g

* k k @

TRISTAR

EN| Instruction manual
NL| Gebruiksaanwijzing
FR| Mode d’emploi

DE | Bedienungsanleitung
ES | Manual de usuario
PT| Manual de utilizador
IT | Manuele utente

SV | Bruksanvisning

PL | Instrukgja obstugi

(S | Navod na pouZiti
SK| Navod na pouZitie

RU| PykoBopacTBO Mo
3KcnyaTauum

PD-8813

PARTS DESCRIPTION / ONDERDELENBESCHRLVING / DESCRIPTION DES PIECES / TEILEBESCHREIBUNG /
DESCRIPCION DE LAS PIEZAS / DESCRICAO DOS COMPONENTES / DESCRIZIONE DELLE PARTI /
BESKRIVNING AV DELAR/ OPIS CZESCI / POPIS SOUCASTI / POPIS SUCASTI / MUCAHUE 3AMYACTH

=i

[=] &[]
E.

WWW.TRISTAR.EU

Tristar Europe B.V. | Jules Verneweg 87
5015 BH Tilburg | The Netherlands

EN Instruction manual

SAFETY

* By ignoring the safety instructions the
manufacturer cannot be held responsible for
the damage.

« If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to
avoid a hazard.

* Never move the appliance by pulling the cord
and make sure the cord cannot become
entangled.

* The appliance must be placed on a stable,
level surface.

* The user must not leave the device
unattended while it is connected to the supply.

* This appliance is only to be used for
household purposes and only for the purpose
it is made for.

* This appliance shall not be used by children
aged less than 8 years. 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 given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play
with the appliance. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 8
years. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless older than 8
and supervised.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

* This appliance is intended to be used in

household and similar applications such as:
— Staff kitchen areas in shops, offices and other working

environments.

— By clients in hotels, motels and other residential type
environments.

— Bed and breakfast type environments.

— Farm houses.

* To protect yourself against an electric shock,
do not immerse the cord, plug or appliance in
the water or any other liquid.

. &Sun‘ace is liable to get hot during use.

PARTS DESCRIPTION
. Lid handle

Glass lid

Ceramic cooking pot

Slow cooker handle

Power selector switch

Plug with cord

Stainless steel exterior base
Pilot light

BEFORE THE FIRST USE

» Remove all packaging of the device.

 Check if the voltage of the appliance corresponds to the main voltage
of your home. Rated voltage: AC220-240V 50Hz. The socket must be
at least 16A or 10 A slow-protected.

* Place the device on a flat stable surface and ensure a minimum of 10
cm. free space around the device. This device is not suitable for
installation in a cabinet or for outside use.

» Wash before using the device for the first time all loose parts in warm
soapy water. Rinse and dry thoroughly below. These parts are also
dishwasher safe.

» The heating element on the inner side of the base becomes very hot.
Never touch this, you can get very serious burns.

USE

The slow cooker has three power settings: LOW, HIGH and WARM.
Use the recommended guidelines offered in the recipe being used to
determine cooking time and power setting. Dishes can be prepared well
in advance of mealtime and cooking time regulated so that food is ready
to serve at a convenient time.
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Cooking Time Recommended power setting
6-8 hours Low

4-6 hours High

Food Weight Time (low) Time (high)
Beef 2.0-2.5kg 8 hours 6 hours
Whole chicken 2.0-3.0kg 6 hours 4 hours
Pork 1.0-1.5 kg 6 hours 4 hours

Table 1: Slow cooker cooking table

* Prepare recipe according to instructions. Place food into cooking pot
and cover.

* Plug slow cooker into electrical outlet and select LOW, HIGH or
WARM setting. Slow cooking will commence. Power on indicator will
illuminate.

» Always cook with the lid on.

IMPORTANT! Do not remove the lid often when cooking as this will

prolong the cooking time.

« Serving. Turn the slow cooker to WARM setting for a short period of
time prior to serving or turn to the OFF position to unplug the
appliance.

IMPORTANT! Slow cooker will operate until switched OFF. Do not

overcook food. Monitor cooking and ensure to switch OFF the slow

cooker when the food is cooked properly.

 Using pot holders, remove the cover.

CAUTION: When removing cover, grasp the designed area on the lid

and lift to allow steam to escape before setting cover aside. To avoid

burns, always hold cover so that escaping steam flows away from
hands and face.

» Grasp cooking pot by handles and remove it from the body.

» Tableside serving. If serving directly from the cooking pot, always
place a trivet or protective padding under the pot before placing it on a
table or countertop.

CAUTION: The pot will be hot and can cause burns.

RECIPES

Portuguese Garlic Chicken

1 medium onion, finely sliced

6 cloves of garlic, finely sliced

2 medium tomatoes cut into quarters ¥ cup of chopped roast ham
2 cup of raisins (Golden Raisins)
1.7 kg chicken %z cup of Port

Y cup of Brandy

1 teaspoon of Dijon mustard

2 teaspoons of tomato puree

1.5 teaspoons of corn starch

2 tablespoons of cold water

1 teaspoon of red wine vinegar
parsley sprigs

salt

Mix the onion slices, garlic, tomatoes ham and raisins. Remove the
chicken giblets and put aside for use another time; rinse the inside and
outside of the chicken and dry. Secure the wings and tie up the thighs.
Place the chicken on the onion mixture. Mix the Port, Brandy, mustard and
tomato puree and pour over the chicken. Cover and slow cook on low
(LOW) until the meat on the thighs is tender (7 to 8 hours) Carefully place
the chicken on an oven tray and sear for about 5 minutes. Put the chicken
on a hot plate. Skim the fat from the cooking liquid and mix in the corn
starch solution. Select the high setting (HIGH), cover and simmer, stirring
2 or 3 times until the sauce thickens (about 10 -15 minutes). Add the
vinegar and season according to taste. To serve, garnish the chicken with
some parsley and quartered tomatoes. Cut the chicken and add a little
sauce. The remaining sauce can be served in a sauce boat.

Cranberry Chicken

1 finely sliced small onion

1 cup of fresh or frozen (unthawed) cranberries
1 kg of skinless deboned chicken thighs

Ya cup of ketchup

2 teaspoons of raw sugar

1 teaspoon dry mustard

2 teaspoons of cider vinegar

1.5 teaspoons corn starch

2 tablespoons of cold water Salt

Mix the onions and the cranberries in the slow cooker. Rinse and dry the
chicken thighs and place them into the cooker. In a small bowl mix the
ketchup, sugar, mustard and vinegar and place this mixture onto the
chicken. Cover and simmer on low (LOW) until the chicken is tender (6 %2
-7 > hours). Carefully place the chicken on to a serving dish. Mix the corn
starch with the water and stir this into the cooking liquid. Turn the heat to
high (HIGH), cover with the lid and simmer, stirring 2 or 3 times until the
sauce thickens (about 10 -15 minutes). Season according to taste. Pour
the sauce over the chicken.

Beef and Potato Stew

1-1.25 kg very lean beef

2 tablespoons of bacon fat or other fat

2 large diced onions

5 large potatoes chopped into eighths

4 or 5 large carrots cut into 5cm pieces Salt and pepper to season 1 can of
tomato soup

Sear the meat in the fat or bacon grease. Add the diced onions. Place the
meat, onions, vegetables, seasoning and can of tomato soup, along with
some water, into the slow cooker. Simmer for 7 hours on low (LOW). Add
more water if necessary. Serve with bread.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Remove the plug from the socket and allow all parts to cool down.

» Clean the accessories with warm soapy water to avoid bacterial growth.
The accessories are also dishwasher proof.

» Do not immerse the base in water or other liquid. Place the base not in
the dishwasher, but clean it with a damp cloth.

« Clean the outside with a damp cloth. Never use harsh and abrasive
cleaners, steel wool or a scouring pad as this will damage the device. Do
not immerse in water or other liquid.

ENVIRONMENT

mmm This appliance should not be put into the domestic garbage at the
end of its durability, but must be offered at a central point for the recycling
of electric and electronic domestic appliances. This symbol on the
appliance, instruction manual and packaging puts your attention to this
important issue. The materials used in this appliance can be recycled. By
recycling of used domestic appliances you contribute an important push to
the protection of our environment. Ask your local authorities for information
regarding the point of recollection.

Support
You can find all available information and spare parts at www.tristar.eu!

NL Gebruiksaanwijzing

VEILIGHEID

+ Als u de veiligheidsinstructies negeert, kan de
fabrikant niet verantwoordelijk worden
gehouden voor de mogelijke schade.

* Als het netsnoer beschadigd is, moet het
worden vervangen door de fabrikant, de
onderhoudsmonteur van de fabrikant of door
personen met een soortgelijke kwalificatie om
gevaar te voorkomen.

* Verplaats het apparaat nooit door aan het snoer
te trekken en zorg dat het snoer niet in de war
kan raken.

* Het apparaat moet op een stabiele, vlakke
ondergrond worden geplaatst.

* De gebruiker mag het apparaat niet onbeheerd
achterlaten wanneer de stekker zich in het
stopcontact bevindt.

* Dit apparaat is uitsluitend voor huishoudelijk
gebruik en voor het doel waar het voor bestemd
is.

+ Dit apparaat mag niet worden gebruikt door
kinderen jonger dan 8 jaar. Dit apparaat kan
worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek
aan de benodigde ervaring en kennis indien ze
onder toezicht staan of instructies krijgen over

hoe het apparaat op een veilige manier kan
worden gebruikt alsook de gevaren begrijpen
die met het gebruik samenhangen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Houd het
apparaat en het netsnoer buiten bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar. Laat reiniging en
onderhoud niet door kinderen uitvoeren, tenzij
ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

* Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk en
soortgelijk gebruik, zoals:

— Personeelskeukens in winkels, kantoren en andere

werkomgevingen.

Door gasten in hotels, motels en andere residentiéle

omgevingen.

Bed&Breakfast-type omgevingen.

Boerderijen.

* Dompel het snoer, de stekker of het apparaat
niet onder in water of andere vloeistoffen om
elektrische schokken te voorkomen.

. &Het oppervilak wordt heet tijdens gebruik.

BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN
. Dekselhandgreep

Glazen deksel

Keramische kookpot
Slowcooker-handgreep
Aan/uit-schakelaar

Stekker met snoer

Onderstel met roestvrijstalen buitenzijde
Controlelampje

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

» Verwijder alle verpakking van het apparaat.

« Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat,
overeenkomt met de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat
aansluit. Voltage 220V-240V 50Hz. De contactdoos moet met ten minste
16 A of 10 A traag beveiligd zijn.

* Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond. Zorg voor
minimaal 10 cm vrije ruimte rondom het apparaat. Dit apparaat is niet
geschikt voor inbouw of gebruik buitenshuis.

* Reinig voor het eerste gebruik van het apparaat alle losse onderdelen in
warm sop. Vervolgens grondig afspoelen en afdrogen. Deze onderdelen
zZijn tevens vaatwasserbestendig.

» Het verwarmingselement aan de binnenzijde van de basis wordt zeer
heet. Raak dit nooit aan, u kunt hierbij zeer ernstige brandwonden
oplopen.
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GEBRUIK

De slowcooker heeft drie vermogensinstellingen: LOW [laag], HIGH [hoog]
en WARM [warm]. Gebruik de aanwijzingen in het recept om de
bereidingstijd en de vermogensinstelling te bepalen. Gerechten kunnen
ruim voor etenstijd worden voorbereid en de bereidingstijd kan zo worden
ingesteld, dat het eten op de juiste tijd klaar is om te worden geserveerd.

Bereidingstijd Aanbevolen vermogensinstelling
6-8 uur Laag

4-6 uur Hoog

Voedsel Gewicht Tijd (laag) Tijd (hoog)
Rundvlees 2,0-2,5kg 8 uur 6 uur

Hele kip 2,0-3,0 kg 6 uur 4 uur
Varkenslees 1,0-1,5kg 6 uur 4 uur

Table 1: Bereidingstafel voor de slowcooker

 Bereid het recept volgens de instructies voor. Leg het voedsel in de
binnenpan en plaats de deksel.

» Steek de stekker van de slow cooker in het stopcontact en kies de
instelling LOW, HIGH of WARM. Het slowcooken begint. De indicator
voor voeding aan brandt.

» Kook altijd met de deksel op de pan.

BELANGRIJK! Verwijder de deksel tijdens het bereiden niet te vaak, want

dit verlengt de bereidingstijd.

» Opdienen. Zet de slowcooker een korte tijd voor het serveren op WARM
of zet het apparaat op OFF [uit] en haal de stekker uit het stopcontact.

BELANGRIJK! De slowcooker blijft werken tot hij wordt uitgeschakeld.

Zorg dat het voedsel niet te gaar wordt. Houd de bereiding in de gaten en

schakel de slowcooker uit als het voedsel correct is bereid.

» Gebruik pannenlappen bij het verwijderen van de deksel.

VOORZICHTIG: Pak bij het verwijderen van de deksel deze bij de

handgreep vast en til hem op om de stoom te laten ontsnappen voordat u

hem opzij legt. Houd om brandwonden te voorkomen de deksel altijd zo

vast, dat de ontsnappende stoom zich van de handen en het gezicht af
beweegt.

» Pak de binnenpan bij de handgrepen vast en verwijder deze van het
onderstel.

» Aan tafel serveren. Plaats als u direct vanuit de binnenpan serveert altijd
een onderzetter of een beschermende mat onder de pot voordat u deze
op een tafel of aanrecht zet.

VOORZICHTIG: De pan is heet en kan brandwonden veroorzaken.

RECEPTEN

Portugese knoflookkip

1 middelgrote ui, in dunne plakjes gesneden
6 tenen knoflook, in dunne plakjes gesneden
2 middelgrote tomaten in kwarten gesneden, 75 gram gebraden ham, in
stukjes gesneden

75 gram rozijnen (blanke rozijnen)

1,7 kg kip 120 ml port

120 ml brandewijn

1 theelepel dijonmosterd

2 theelepels tomatenpuree

1,5 theelepel maizena

2 eetlepels koud water

1 theelepel rode wijnazijn

toefjes peterselie

zout

Meng de plakjes uit, knoflook, tomaten, ham en rozijnen. Verwijder de
inwendige organen uit de kip en leg deze opzij om ze aan andere keer te
gebruiken; spoel de binnenzijde en buitenzijde van de kip en maak hem
droog. Zet de vleugels vast en bindt de dijen vast. Plaat de kip op het
uimengsel. Meng de port, de brandewijn, de mosterd en de tomatenpuree
en giet dit over de kip. Dek dit af en slowcook op de lage stand (LOW) tot
het vlees op de dijen mals is (7 tot 8 uur). Plaats de kip voorzichtig op een
ovenplaat en schroei hem in ongeveer 5 minuten dicht. Plaats de kip op
een warm bord. Schep het vet van het kookvocht en meng het vocht met
de maizena. Kies de hoge stand (HIGH), plaats de deksel en laat
pruttelen, roer 2 of 3 keer tot de saus dikker wordt (ongeveer 10-15
minuten). Voeg de azijn en de kruiden naar smaak toe. Bestrooi de kip
voor het opdienen met een beetje peterselie en de tomatenkwarten. Snij
de kip en voeg een beetje saus toe. De overige saus kan in een juskom
worden geserveerd.

Cranberrykip

1 kleine ui, in dunne plakjes gesneden

100 gram verse of bevroren (niet ontdooide) cranberry's
1 kg kippendijen zonder huid en bot

60 ml tomatenketchup

2 theelepel ruwe suiker

1 theelepel mosterdzaad

2 theelepels ciderazijn

1,5 theelepel maizena

2 eetlepels koud water Zout

Meng de uien en de cranberry's in de slowcooker. Spoel de kippendijen af
en maak ze droog. Plaats ze in de cooker. Meng in een kleine kom de
tomatenketchup, de suiker, het mosterdzaad en de ciderazijn en leg dit
mengsel op de kip. Plaats de deksel en laat op de lage stand (LOW)
sudderen tot de kip mals is (6% -7"% uur). Leg de kip voorzichtig op een
serveerschaal. Meng de maizena met het water en tot dit door het
kookvocht. Zet de warmte op de hoge stand (HIGH), dek af met de deksel
en laat pruttelen, roer 2 of 3 keer tot de saus dikker wordt (ongeveer 10-15
minuten). Voeg kruiden naar smaak toe. Giet de saus over de kip.

Stoofpot met rundvlees en aardappel

1-1,25 kg zeer mager rundvlees

2 eetlepels spekvet of ander vet

2 grote uien, gesnipperd

5 grote aardappelen in acht stukken gesneden

4 of 5 grote wortels in stukken van 5 cm gesneden Zout en peper naar
smaak 1 blik tomatensoep

Braad het vlees in het vet of spekvet aan. Voeg de gesneden uiten toe.
Plaats het vlees, de uien, groenten, kruiden en blik tomatensoep met een
beetje water in de slowcooker. Laat 7 uur op de lage stand (LOW)
sudderen. Voeg indien nodig meer water toe. Serveer met brood.

REINIGING EN ONDERHOUD

» Haal de stekker uit het stopcontact en laat alle onderdelen afkoelen.

* Reinig de accessoires met warm sop om de groei van bacterién te
voorkomen. De accessoires zijn tevens vaatwasserbestendig.

» Dompel de basis niet onder in water of andere vloeistoffen. De basis is
niet geschikt voor de afwasmachine. Reinig deze met een vochtige doek.

* Reinig de buitenkant met een vochtige doek. Gebruik nooit agressieve of
schurende reinigingsmiddelen, staalwol of een schuurspons; dit
beschadigt het apparaat. Niet onderdompelen in water of andere
vloeistoffen.

MILIEU

mmm Dit apparaat mag aan het einde van de levensduur niet bij het
normale huisafval worden gedeponeerd, maar moet bij een speciaal
inzamelpunt voor hergebruik van elektrische en elektronische apparaten
worden aangeboden. Het symbool op het apparaat, in de
gebruiksaanwijzing en op de verpakking attendeert u hierop. De in het
apparaat gebruikte materialen kunnen worden gerecycled. Met het
recyclen van gebruikte huishoudelijke apparaten levert u een belangrijke
bijdrage aan de bescherming van ons milieu. Informeer bij uw lokale
overheid naar het inzamelpunt.

Support
U kunt alle beschikbare informatie en reserveonderdelen vinden op
www.tristar.eu!

FR Manuel d'instructions
SECURITE
+ Si vous ignorez les consignes de sécurité, le
fabricant ne peut étre tenu pour responsable
des dommages.
+ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son
réparateur ou des personnes qualifiées afin
d'éviter tout risque.
Ne déplacez jamais I'appareil en tirant sur le
cordon et veillez a ce que celui-ci ne s'enroule
pas.
L'appareil doit étre posé sur une surface stable
et nivelée.
Ne laissez jamais le dispositif sans surveillance
s'il est connecté a l'alimentation.
Cet appareil est uniquement destiné a des
utilisations domestiques et seulement dans le
but pour lequel il est fabriqué.
Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des
enfants de moins de 8 ans. Cet appareil peut
étre utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel ou mental voire ne
disposant pas des connaissances et de
I'expérience nécessaires en cas de surveillance
ou d'instructions sur l'usage de cet appareil en
toute sécurité et de compréhension des risques
impliqués. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Maintenez I'appareil et son
cordon d'alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans. Le nettoyage et la
maintenance utilisateur ne doivent pas étre
confiés a des enfants sauf s'ils ont 8 ans ou
plus et sont sous surveillance.
Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de I'eau ou autre liquide.
Cet appareil est destiné a une utilisation
domestique et aux applications similaires,
notamment :

— Coin cuisine des commerces, bureaux et autres

environnements de travail.
— Hétels, motels et autres environnements de type résidentiel.
— Environnements de type chambre d’hétes.
— Fermes.

« Afin de vous éviter un choc électrique,
n'immergez pas le cordon, la prise ou l'appareil
dans de I'eau ou autre liquide .

. &La surface est susceptible de devenir
chaude pendant I'utilisation.

DESCRIPTION DES PIECES

. Poignée de couvercle
Couvercle en verre
Pot de cuisson en céramique
Poignée de cuiseur lent
Sélecteur de puissance
Fiche avec cordon
Base extérieure en acier inox
Témoin pilote

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

* Retirez 'emballage de I'appareil.

« Vérifiez si la tension de I'appareil correspond a la tension du secteur de
votre domicile. Tension nominale : 220-240V CA 50Hz. La prise doit étre
d’au moins 16A ou 10A et a fusible lent.

» Mettez I'appareil sur une surface stable plate et assurez un dégagement
tout autour de I'appareil d'au moins 10 cm. Cet appareil ne convient pas
a une installation dans une armoire ou a un usage a I'extérieur.

» Avant la premiére utilisation, lavez toutes les piéces détachables de
I'appareil dans de I'eau chaude savonneuse. Rincez et séchez
soigneusement en dessous. Ces piéces sont également lavables en
lave-vaisselles.

* L'élément chauffant du coté intérieur de la base devient tres chaud. Ne
touchez jamais. Vous risquez des brdlures trés graves.

UTILISATION

Le cuiseur lent offre trois réglages de puissance : LOW, HIGH et WARM.
Respectez les recommandations de la recette choisie afin de déterminer le
temps de cuisson et le réglage de puissance. Les plats peuvent étre
préparés bien avant I'heure du repas et le temps de cuisson étre réglé de
sort que les aliments soient préts pour le service a une heure pratique.
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Temps de cuisson Réglage de puissance recommandé
6-8 heures Bas

4-6 heures Elevé

Aliment Poids Temps (bas) Temps (haut)
Boeuf 2,0-2,5kg 8 heures 6 heures

Poulet entier 2,0-3,0kg 6 heures 4 heures

Porc 1,0-1,5kg 6 heures 4 heures

Table 1: Table de cuisson de cuiseur lent

» Préparez la recette selon les instructions. Placez les aliments dans le pot
de cuisson et couvrez.

» Branchez le cuiseur lent sur la prise électrique et réglez sur LOW, HIGH
ou WARM. La cuisson lente commence. Le témoin de marche s'allume.

« Cuisez toujours avec le couvercle en place.

IMPORTANT ! Ne retirez pas souvent le couvercle pendant la cuisson.

Vous prolongez alors le temps de cuisson.

« Service. Réglez le cuiseur lent sur WARM briévement avant le service
ou sur OFF pour débrancher l'appareil.

IMPORTANT ! Le cuiseur lent fonctionne jusqu'a son arrét. Ne cuisez pas

trop les aliments. Suivez la cuisson et assurez-vous d'éteindre le cuiseur

lent une fois les aliments correctement cuits.

 Pour utiliser des supports de pot, retirez le couvercle.

ATTENTION : En retirant le couvercle, saisissez la zone indiquée sur le

couvercle et levez pour laisser la vapeur s'échapper avant d'écarter le

couvercle. Pour éviter les brilures, tenez toujours le couvercle de sorte
que la vapeur ne soit pas dirigée sur les mains et le visage.

« Saisissez le pot de cuisson par les poignées et retirez-le du bloc.

« Service a table. Pour servir directement du pot de cuisson, placez
toujours un trépied ou une protection sous le pot avant de la placer sur la
table ou le plan de travail.

ATTENTION : Le pot est chaud et peut occasionner des brllures.

RECETTES

Poulet a I'ail portugais

1 oignon moyen en rondelles fines

6 gousses d'ail en rondelles fines

2 tomates moyennes en quartiers 75 gr de jambon réti haché
75 gr de raisins secs (Raisins dorés)
1,7 kg de poulet 120 ml de porto

120 ml de cognac

1 cuil. a café de moutarde de Dijon

2 cuil. a café de purée de tomate

1,5 cuil. a café de fécule de mais

2 cuil. a café d'eau froide

1 cuil. a café de vinaigre de vin rouge
branches de persil

sel

Mélangez I'oignon, I'ail, les tomates, le jambon et les raisins secs. Retirez
les abats du poulet et réservez pour usage ultérieur. Rincez l'intérieur et
I'extérieur du poulet et séchez. Fixez les ailes et attachez les cuisses.
Placez le poulet dans le mélange d'oignons. Mélangez le porto, le cognac,
la moutarde et la purée de tomate et versez sur le poulet. Couvrez et
cuisez lentement au minimum (LOW) pour que la viande sur les cuisses
soit tendre (7 a 8 heures). Placez soigneusement le poulet sur une plaque
de four et grillez environ 5 minutes. Placez le poulet sur un plat chaud.
Dégraissez les jus de cuisson et mélangez-y la solution de fécule de mais.
Sélectionnez le réglage maximum (HIGH), couvrez et laissez mijoter en
remuant 2 ou 3 fois pour que la sauce épaississe (environ 10 -15
minutes). Ajoutez le vinaigre et assaisonnez selon vos godts. Pour servir,
garnissez le poulet d'un peu de persil et de quartiers de tomates. Coupez
le poulet et ajoutez un peu de sauce. Le reste de la sauce peut étre servi
dans une sauciére.

Poulet aux canneberges

1 petit oignon en rondelles fines

100 gr de canneberges fraiches ou surgelées (sans décongeler)
1 kg de cuisses de poulet désossé sans peau

60 ml de ketchup

2 cuil. a café de sucre brut

1 cuil. a café de moutarde seche

2 cuil. a café de vinaigre de cidre

1,5 cuil. a café de fécule de mais

2 cuil. a café d'eau froide Sel

Mélangez les oignons et les canneberges dans le cuiseur lent. Rincez et
séchez les cuisses de poulet et placez-les dans le cuiseur. Dans un petit
bol, mélangez le ketchup, le sucre, la moutarde et le vinaigre et versez ce
mélange sur le poulet. Couvrez et laissez mijoter au minimum (LOW) pour
que le poulet soit tendre (6 2 -7 %2 heures). Placez soigneusement le
poulet sur un plat de service. Mélangez la fécule de mais avec I'eau et
intégrez dans les jus de cuisson. Sélectionnez le réglage maximum
(HIGH), couvrez avec le couvercle et laissez mijoter en remuant 2 ou 3
fois pour que la sauce épaississe (environ 10 -15 minutes). Assaisonnez
selon vos golts. Versez la sauce sur le poulet.

Ragolt de beeuf et de pommes de terre

1-1,25 kg de boeuf trés maigre
2 cuil. a café de graisse de lard ou d'une autre graisse
2 grands oignons en dés



5 grandes pommes de terre détaillées en huit
4 ou 5 grandes carottes en morceaux de 5cm Sel et poivre pour
assaisonner 1 boite de soupe a la tomate

Grillez la viande dans la graisse de lard ou autre. Ajoutez les oignons en
dés. Placez la viande, les oignons, les légumes, I'assaisonnement et la
boite de soupe a la tomate avec un peu d'eau dans le cuiseur lent.
Laissez mijoter 7 heures au minimum (LOW). Complétez avec de I'eau, si
nécessaire. Servez avec du pain.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

* Retirez le cordon d'alimentation de la prise et laissez toutes les piéces
refroidir.

» Nettoyez les accessoires a I'eau chaude savonneuse pour éviter tout
croissance bactérienne. Les accessoires vont aussi au lave-vaisselle.

* Ne plongez pas la base dans I'eau ou autres liquides. Ne mettez pas la
base au lave-vaisselle mais lavez-la avec un chiffon humide.

* Nettoyez I'extérieur avec un chiffon humide. N'utilisez jamais de
nettoyant fort ou abrasif, de tampon a récurer ou de paille de fer, qui
pourraient endommager I'appareil. N'immergez pas I'appareil dans I'eau
ou dans un autre liquide.

ENVIRONNEMENT

mmm Cet appareil ne doit pas étre jeté avec les déchets ménagers a la
fin de sa durée de vie, il doit étre remis a un centre de recyclage pour les
appareils électriques et électroniques. Ce symbole sur l'appareil, le
manuel d'utilisation et 'emballage attire votre attention sur un point
important. Les matériaux utilisés dans cet appareil sont recyclables. En
recyclant vos appareils, vous contribuez de maniere significative a la
protection de notre environnement. Renseignez-vous auprés des autorités
locales pour connaitre les centres de collecte des déchets.

Support
Vous retrouvez toutes les informations et piéces de rechange sur
www.tristar.eu !

DE Bedienungsanleitung

SICHERHEIT

» Beim Ignorieren der Sicherheitshinweise kann
der Hersteller nicht fur Schaden haftbar
gemacht werden.

* Ist das Netzkabel beschadigt, muss es vom
Hersteller, dem Kundendienst oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

* Bewegen Sie das Gerat niemals durch Ziehen

am Kabel, und stellen Sie sicher, dass sich das

Kabel nicht verwickeln kann.

Das Gerat muss auf einer ebenen, stabilen

Flache platziert werden.

Das Gerat darf nicht unbeaufsichtigt bleiben,

wahrend es an einer Stromquelle

angeschlossen ist.

* Dieses Gerat darf nur fur den
Haushaltsgebrauch und nur fur den Zweck
benutzt werden, fur den es hergestellt wurde.

* Dieses Gerat darf nicht von Kindern unter 8
Jahren verwendet werden. Dieses Gerat darf
von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, sofern diese Personen beaufsichtigt
oder Uber den sicheren Gebrauch des Gerats
unterrichtet wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben. Kinder durfen mit
dem Gerat nicht spielen. Halten Sie das Gerat
und sein Anschlusskabel auf3erhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten durfen nicht
von Kindern vorgenommen werden, es sei
denn, sie sind alter als 8 und werden
beaufsichtigt.

» Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das
Gerat nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten, um einen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

* Dieses Gerat ist dazu bestimmt, im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden, wie beispielsweise:

— In Klchen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen

gewerblichen Bereichen.

Von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen.

In Frihstlickspensionen.
— In Gutshausern.

» Tauchen Sie zum Schutz vor einem
Stromschlag das Kabel, den Stecker oder das
Gerat niemals in Wasser oder sonstige
Flussigkeiten.

. &Die Oberflache kann wahrend des Betriebs
heild werden.

TEILEBESCHREIBUNG
. Deckelgriff

Glasdeckel

Keramikkochtopf

Schongarer-Griff

Schalter zum Einstellen der Leistung
Stecker mit Kabel

Basis mit EdelstahlauBenflache
Kontrollleuchte

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
» Entfernen Sie die gesamte Verpackung vom Gerat.

PNOIGORARLN=

« Uberpriifen Sie, ob die Geratespannung mit der Spannung lhrer
Hausversorgung Ubereinstimmt. Betriebsspannung: AC 220 -240 V 50
Hz. Die Anschlussdose muss mindestens mit 16A oder 10 A abgesichert
sein.

» Stellen Sie das Gerat auf eine ebene und stabile Flache und halten Sie
einen Abstand von mindestens 10 cm um das Gerat herum ein. Dieses
Gerat ist nicht fur den Anschluss oder die Verwendung in einem Schrank
oder im Freien geeignet.

» Waschen Sie vor der Erstinbetriebnahme des Gerats alle losen Teile in
warmem Seifenwasser ab. Danach griindlich spiilen und abtrocknen.
Diese Teile sind auch spilmaschinenfest.

» Das Heizelement an der Innenseite der Basis wird sehr heil}. Berlhren
Sie es niemals; andernfalls konnen Sie sehr schwere Verbrennungen
davontragen.

GEBRAUCH

Der Schongarer hat drei Leistungseinstellungen: LOW [niedrig], HIGH
[hoch] und WARM [aufwarmen]. Verwenden Sie die Empfohlenen
Richtlinien aus dem verwendeten Rezept, um die Kochzeit und die
Leistungseinstellung zu bestimmen. Gerichte kénnen lange vor der
Mahizeit vorbereitet werden, sodass das Essen jederzeit zum Servieren
bereit steht.

Garzeit Empfohlene Leistungseinstellung
6-8 Stunden Niedrig

4-6 Stunden Hoch

Lebensmittel Gewicht Zeit (niedrig) Zeit (hoch)
Rindfleisch 2,0-2,5kg 8 Stunden 6 Stunden
Ganzes 2,0-3,0kg 6 Stunden 4 Stunden
Hahnchen

Schweinefleisch |1,0 - 1,5 kg 6 Stunden 4 Stunden

Table 1: Kochtabelle fir den Schongarer

* Rezept den Anweisungen entsprechend zubereiten. Essen in den
Kochtopf geben und abdecken.

» Den Schongarer an der Steckdose anschlieffen und Einstellung LOW,
HIGH oder WARM wahlen. Das langsame Garen beginnt. Sie Anzeige
Leistung ein leuchtet auf.

» Immer mit geschlossenem Deckel kochen.

WICHTIG! Den Deckel beim Kochen nicht haufig entfernen, da dies die

Garzeit verlangert.

« Servieren. Schalten Sie den Schongarer vor dem Servieren kurz auf die
Einstellung WARM, oder in die Position OFF [aus], um das Gerat
auszustecken.

WICHTIG! Der Schongarer lauft, bis er ausgeschaltet wird. Garen Sie

Lebensmittel nicht zu lange. Uberwachen Sie den Garvorgang und

schalten Sie den Schongarer immer OFF, wenn das Essen gar ist.

 Entfernen Sie die Abdeckung mit Topflappen.

VORSICHT: Wenn Sie die Abdeckung entfernen, greifen Sie an die

markierten Bereiche am Deckel und heben Sie ihn an, damit Dampf

entweichen kann, bevor Sie den Deckel zur Seite legen. Um

Verbrennungen zu vermeiden, halten Sie die Abdeckung immer so, dass

austretender Dampf von lhren Handen und lhrem Gesicht weg stromt.

* Greifen Sie den Kopftopf an den Griffen und nehmen Sie ihn vom Topf
ab.

» Servieren am Tisch. Wenn Sie direkt aus dem Kochtopf servieren,
stellen Sie immer einen Untersetzer oder eine Schutzunterlage unter
den Topf, bevor Sie ihn auf einen Tisch oder eine Arbeitsplatte stellen.

VORSICHT: Der Topf ist heils und kann Verbrennungen verursachen.

REZEPTE

Portugiesisches Knoblauchhdhnchen
1 mittelgroRe Zwiebel, fein geschnitten
6 Knoblauchzehen, fein geschnitten

2 mittelgrof’e Tomaten, geviertelt 75 gr gehackter gebratener Schinken
75 gr Rosinen (goldene Rosinen)

1,7 kg Hahnchen 120 ml Portwein

120 ml Weinbrand

1 Teeldffel Dijon-Senf

2 Teeloffel Tomatensaft

1,5 Teeldffel Maisstarke

2 Teeloffel kaltes Wasser

1 Teeloffel Rotweinessig
Petersilienzweige

Salz

Mischen Sie die Zwiebelscheiben, den Knoblauch, die Tomaten, den
Schinken und die Rosinen. Entfernen Sie die Innereien des Hahnchens
und legen Sie sie zur spateren Verwendung beiseite. Spllen Sie das
Hahnchen innen und auflen ab und trockenen Sie es. Sichern Sie die
Fligel und Schenkel. Legen Sie das Hahnchen in die Zwiebelmischung.
Mischen Sie Portwein, Weinbrand, Senf und Tomatenpiiree und
UbergieRen Sie das Hahnchen damit. Decken Sie es ab und garen Sie es
langsam in der Einstellung niedrig (LOW), bis das Fleisch der Schenkel
zart ist (7 bis 8 Stunden). Legen Sie das Hahnchen vorsichtig auf ein
Backblech und braten Sie es ca. 5 Minuten lang scharf an. Legen Sie das
Hahnchen auf einen heillen Teller. Schépfen Sie das Fett aus der
Garflussigkeit ab und mischen Sie es mit der Maisstarkeldsung. Wahlen
Sie die Einstellung hoch (HIGH), decken Sie es ab und lassen Sie es
unter zwei- oder dreimaligem Ruhren kdcheln, bis die Sof3e eindickt (ca.
10 -15 Minuten). Geben Sie den Essig zu und schmecken Sie nach
Wunsch ab. Garnieren Sie das Hahnchen zum Servieren mit etwas
Petersilie und geviertelten Tomaten. Schneiden Sie das Hahnchen und
geben Sie etwas Sole dazu. Die verbleibende Sof3e kann in einer
Sauciere serviert werden.

Cranberry-Hahnchen

1 fein geschnittene kleine Zwiebel

100 gr frischer oder gefrorener (nicht aufgetauter) Cranberries
1 kg Hahnchenschenkel ohne Haut und Knochen

60 ml Ketchup

2 Teeloffel Rohzucker

1 Teeldffel trockener Senf

2 Teeloffel Apfelessig

1.5 Teeldffel Maisstarke

2 Essloffel kaltes Wasser Salz

Mischen Sie die Zwiebel und die Cranberries im Schongarer. Spulen und
trocknen Sie die Hahnchenschenkel und geben Sie sie in den Kocher.
Mischen Sie in einer kleinen Schale das Ketchup, den Zucker, den Senf
und Essig und geben Sie diese Mischung auf das Hahnchen. Decken Sie
den Topf ab und lassen Sie ihn auf der niedrigen (LOW) Einstellung
kocheln, bis das Hahnchen zart ist (6 2 -7 2 Stunden). Legen Sie das
Hahnchen vorsichtig auf einen Servierteller. Mischen Sie die Maisstarke
mit dem Wasser und riihren Sie die Mischung in die Garflissigkeit ein.
Stellen Sie die Hitze auf hoch (HIGH), decken Sie den Topf mit dem
Deckel ab und lassen Sie es unter zwei- oder dreimaligem Rihren
kocheln, bis die SoRe eindickt (ca. 10 -15 Minuten). Abschmecken je nach
Geschmack. GielRen Sie die Sof3e Uber das Hahnchen.

Rindfleisch- und Kartoffeleintopf

1-1,25 kg sehr mageres Rindfleisch

2 Essloffel Speck oder anderes Fett

2 grolRe gewdurfelte Zwiebeln

5 grof3e Kartoffeln, geachtelt

4 oder 5 grof3e Karotten, in 5 cm grof3e Stucke geschnitten; Salz und
Pfeffer zum Abschmecken; 1 Dose Tomatensuppe

Braten Sie das Fleisch im Fett oder Speck scharf an. Geben Sie die
gewdrfelten Zwiebeln dazu. Geben Sie das Fleisch, die Zwiebeln, das
Gemuse, die Gewurze und die Dose Tomatensuppe mit etwas Wasser in
den Schongarer. 7 Stunden lang auf niedriger (LOW) Einstellung kécheln
lassen. Bei Bedarf mehr Wasser zugeben. Mit Brot servieren.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie alle Teile
abkuihlen.

* Reinigen Sie das Zubehdr mit warmem Seifenwasser, um das
Wachstum von Bakterien zu vermeiden. Das Zubehdr ist auch
spllmaschinengeeignet.

» Tauchen Sie die Basis niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.
Legen Sie die Basis nicht in die Spllmaschine, sondern reinigen Sie sie
mit einem feuchten Lappen.

* Reinigen Sie die AufRenseite mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
niemals aggressive und scheuernde Reinigungsmittel, Stahlwolle oder
Scheuerschwamm, da dadurch das Gerat beschadigt wird. Nicht in
Wasser oder sonstige Flissigkeiten tauchen.

UMWELT

mmm Dieses Gerat darf am Ende seiner Lebenszeit nicht im Hausmdill
entsorgt werden, sondern muss an einer Sammelstelle fir das Recyceln
von elektrischen und elektronischen Haushaltsgeraten abgegeben
werden. Das Symbol auf dem Gerat, in der Bedienungsanleitung und auf
der Verpackung macht Sie auf dieses wichtige Thema aufmerksam. Die in
diesem Gerat verwendeten Materialien kdnnen recycelt werden. Durch
das Recyceln gebrauchter Haushaltsgerate leisten Sie einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Fragen Sie lhre 6rtliche Behdrde nach
Informationen uber eine Sammelstelle.

Support
Samtliche verfligbaren Informationen und Ersatzteile finden Sie unter
www.tristar.eu!

ES Manual de instrucciones

SEGURIDAD

« Siignora las instrucciones de seguridad,
eximira al fabricante de toda responsabilidad
por posibles danos.

+ Si el cable de alimentacion esta dafiado,
corresponde al fabricante, al representante o a
una persona de cualificacion similar su
reemplazo para evitar peligros.

* Nunca mueva el aparato tirando del cable y
asegurese de que no se pueda enredar con el
cable.

» El aparato debe colocarse sobre una superficie
estable y nivelada.

* El usuario no debe dejar el dispositivo sin
supervision mientras esté conectado a la
alimentacion.

* Este aparato se debe utilizar unicamente para
el uso doméstico y solo para las funciones para
las que se ha disefado.

» Este aparato no debe ser utilizado por nifios
menores de 8 afnos. Este aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afos y por
personas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o que no tengan
experiencia ni conocimientos, sin son
supervisados o instruidos en el uso del aparato
de forma segura y entienden los riesgos
implicados. Los nifios no pueden jugar con el
aparato. Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance de los niflos menores de 8 afos.
Los niflos no podran realizar la limpieza ni el
mantenimiento reservado al usuario a menos
que tengan mas de 8 afos y cuenten con
supervision.

» Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

» Este aparato se ha disefiado para el uso en el
hogar y en aplicaciones similares, tales como:

— Zonas de cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros
entornos de trabajo.

— Clientes en hoteles, moteles y otros entornos de tipo
residencial.

— Entornos de tipo casa de huéspedes.

— Granjas.

» Para protegerse contra una descarga eléctrica,
no sumerja el cable, el enchufe ni el aparato en
el agua o cualquier otro liquido.

. &La superficie puede calentarse durante el
uso.

DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES
. Asade la tapa

Tapa de cristal

Olla ceramica

Asa de olla de coccion lenta
Interruptor selector de potencia
Enchufe con cable

Base exterior de acero inoxidable
Piloto indicador

ANTES DEL PRIMER USO

* Retire todo el embalaje del dispositivo.

« Compruebe si el voltaje del electrodoméstico es igual la tension principal
de su hogar. Tensién nominal: CA 220-240 V 50 Hz. La toma debe ser
de al menos 16 A 0 10 A con proteccion frente a suministros lentos.

» Coloque el dispositivo sobre una superficie plana estable y asegurese
de tener un minimo de 10 cm de espacio libre alrededor del mismo. Este
dispositivo no es apropiado para ser instalado en un armario o para el
uso en exteriores.

» Antes de utilizar el dispositivo por primera vez, lave todas las piezas
sueltas con agua templada y jabon. Enjuaguelas y séquelas bien. Estas
partes se pueden lavar en el lavavajillas.

PNOURLNS

« El elemento calentador de la parte interior de la base se calienta mucho.
Nunca lo toque ya que podria sufrir quemaduras graves.

uso

La olla de coccion lenta tiene tres ajustes de potencia: LOW [baja], HIGH
[alta] y WARM [calentamiento]. Siga las recomendaciones que se ofrecen
en la receta para determinar el tiempo de coccion y el ajuste de potencia.
Los platos pueden prepararse antes de la hora de la comida y el tiempo
de coccion puede regularse de modo que los alimentos estén listos para
servirse en el momento oportuno.

Tiempo de coccion Ajuste de potencia recomendado
6-8 horas Baja

4-6 horas Alta

Alimento Peso Tiempo (bajo) Tiempo (alto)
Ternera 2,0-2,5kg 8 horas 6 horas

Pollo entero 2,0-3,0kg 6 horas 4 horas
Cerdo 1,0-1,5 kg 6 horas 4 horas

Table 1: Tabla de coccién con olla de coccién lenta

* Prepare la receta segun las instrucciones. Coloque los alimentos en la
olla'y cubra.

» Enchufe la olla de coccidn lenta en una toma eléctrica y seleccione el
ajuste de potencia LOW, HIGH o WARM. Comenzara la coccion lenta.
El indicador de encendido se iluminara.

» Cocine siempre con la tapa puesta.

iIMPORTANTE! No quite la tapa con frecuencia al cocinar ya que esto

prolongara el tiempo de coccion.

« Servir. Site la olla de coccion lenta en el ajuste WARM durante un
periodo de tiempo breve antes de servir o sitde en la posicién de OFF
[apagado] para desenchufar el aparato.

iIMPORTANTE! La olla de coccion lenta funcionara hasta que se apague.

No cocine los alimentos en exceso. Supervise la coccion y asegurese de
apagar la olla de coccidn lenta cuando los alimentos se hayan cocinado
correctamente.

« Quite la cubierta con ayuda de los soportes de la olla.

ATENCION: Al retirar la cubierta, sujete la zona designada en la tapa y

levantela para permitir que el vapor escape antes de quitar la cubierta.

Para evitar quemaduras, mantenga siempre la cubierta de manera que el

vapor que se desprende esté lejos de las manos y la cara.

» Agarre la olla por las asas y retirela del cuerpo.

» Servir en mesa. Si esta sirviendo directamente de la olla, coloque
siempre un salvamanteles o acolchamiento protector bajo la olla antes
de colocarla sobre una mesa o encimera.

ATENCION: La olla estara caliente y puede provocar quemaduras.

RECETAS

Pollo al ajo portugués

1 cebolla mediana, cortada en rodajas finas
6 dientes de ajo, cortados en rodajas finas
2 tomates medianos cortados en cuartos 75 gr de jamén braseado picado
75 gr de pasas (pasas doradas)

Pollo de 1,7 kg 120 ml de Oporto

120 ml de Brandy

1 cucharadita de mostaza de Dijon

2 cucharaditas de puré de tomate

1,5 cucharaditas de almidén de maiz

2 cucharadas de agua fria

1 cucharadita de vinagre de vino tinto
ramas de perejil

sal

Mezcle las rodajas de cebolla, el ajo, los tomates, el jamon y las pasas.
Quite los menudillos del pollo y reserve para otro uso; lave y seque el
pollo por dentro y por fuera. Sujete las alas y ate los muslos. Coloque el
pollo sobre la mezcla de cebolla. Mezcle el Oporto, el Brandy, la mostaza
y el puré de tomate y vierta sobre el pollo. Cubra y cocine lentamente a
potencia baja (LOW) hasta que la carne de los muslos esté tierna (7 a 8
horas) Coloque el pollo con cuidado sobre una bandeja de horno y dore
aproximadamente durante 5 minutos. Ponga el pollo sobre una placa
caliente. Retire la grasa del liquido de coccion y mezcle con la solucion
de almidén de maiz. Seleccione la potencia alta (HIGH), cubra y cueza a
fuego lento, moviendo 2 6 3 veces hasta que la salsa espese
(aproximadamente 10 -15 minutos). Afiada el vinagre y condimente al
gusto. Para servir, decore el pollo con perejil y tomates en cuartos. Corte
el pollo y afiada un poco de salsa. La salsa restante puede servirse en
una salsera.

Pollo con arandanos

1 cebolla pequefa cortada en rodajas finas

100 gr de arandanos frescos o congelados (descongelados)
1 kg de muslos de pollo sin piel deshuesados

60 ml de kétchup

2 cucharaditas de azucar en bruto

1 cucharadita de mostaza seca

2 cucharaditas de vinagre de sidra

1,5 cucharaditas de almidén de maiz

2 cucharadas de agua fria Sal

Mezcle las cebollas y los arandanos en la olla de coccién lenta. Lave y
seque los mulos de pollo y coléquelos en la olla. En un cuenco pequefio
mezcle el kétchup, el azucar, la mostaza y el vinagre y vierta esta mezcla
sobre el pollo. Cubra y cueza a baja potencia (LOW) hasta que el pollo
esté tierno (6 72 -7 V2 horas). Coloque con cuidado el pollo sobre un plato
para servir. Mezcle el almidon de maiz con el agua y afiada esta mezcla
al liquido de coccion. Situe la potencia en la posicion alta (HIGH), cubra
con la tapa y cueza a fuego lento, moviendo 2 6 3 veces hasta que la
salsa espese (aproximadamente 10 -15 minutos). Condimente al gusto.
Vierta la salsa sobre el pollo.

Estofado de ternera y patata

1-1,25 kg de ternera muy magra

2 cucharadas de grasa de tocino u otra grasa

2 cebollas grandes en dados

5 patatas grandes cortadas en octavos

4 6 5 zanahorias grandes cortadas en trozos de 5 cm Sal y pimienta para
condimentar 1 lata de sopa de tomate

Dore la carne en la grasa o la grasa de tocino. Afada las cebollas en
cubos. Coloque la carne, las cebollas, las verduras, los condimentos y la
lata de sopa de tomate, junto con un poco de agua, en la olla de coccion
lenta. Cueza a fuego lento durante 7 horas a baja potencia (LOW). Afiada
mas agua en caso necesario. Sirva con pan.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

« Retire el enchufe de la toma de corriente y deje que se enfrien todas las
piezas.

« Limpie los accesorios con agua templada y jabon para evitar el
crecimiento bacteriano. Los accesorios también se pueden lavar en
lavavajillas.

* No sumerja la base en agua ni otros liquidos. No meta la base en el
lavavaijillas. Limpiela con un pafio humedo.

« Limpie el exterior con un pafio hiumedo. Nunca utilice limpiadores
fuertes y abrasivos, lana de acero o estropajos, pues danaran el
aparato. No lo sumerja en agua ni otros liquidos.

MEDIO AMBIENTE

mmm Este aparato no debe desecharse con la basura doméstica al final
de su vida util, sino que se debe entregar en un punto de recogida para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electronicos. Este simbolo en el aparato,
manual de instrucciones y embalaje quiere atraer su atencion sobre esta
importante cuestion. Los materiales utilizados en este aparato se pueden
reciclar. Mediante el reciclaje de electrodomésticos, usted contribuye a
fomentar la proteccién del medioambiente. Solicite mas informacién sobre
los puntos de recogida a las autoridades locales.

Soporte
Puede encontrar toda la informacion y recambios en www.tristar.eu!

PT Manual de Instrucoes

SEGURANCA

O fabricante nao pode ser responsabilizado por
quaisquer danos se ignorar as instrugdes de
seguranga.

» Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o seu
representante de assisténcia técnica ou alguém
com qualificagdes semelhantes para evitar
perigos.

* Nunca desloque o aparelho puxando pelo cabo
e certifique-se de que este nunca fica preso.

» O aparelho deve ser colocado numa superficie
plana e estavel.

* O utilizador ndo deve abandonar o aparelho
enquanto este estiver ligado a alimentagao.

* Este aparelho destina-se apenas a utilizagao
doméstica e para os fins para os quais foi
concebido.

* Este aparelho ndo deve ser utilizado por
criangas com idades compreendidas entre
menos de 8 anos. Este aparelho pode ser
utilizado por criangas com mais de 8 anos e por
pessoas com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, assim como com falta de
experiéncia e conhecimentos, caso sejam
supervisionadas ou instruidas sobre como
utilizar o aparelho de modo seguro e
compreendam os riscos envolvidos. As
criangas nao devem brincar com o aparelho.
Mantenha o aparelho e respetivo cabo fora do
alcance de criancas com idade inferior a 8
anos. A limpeza e manutengado nao devem ser
realizadas por criangas a ndo ser que tenham
mais de 8 anos e sejam supervisionadas.

* Para se proteger contra choques elétricos, nao
mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho em
agua ou qualquer outro liquido.

* Este aparelho destina-se a ser usado em
aplicagdes domeésticas e semelhantes tais
como:

— Zonas de cozinha profissional em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho.

— Por clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de tipo
residencial.

— Ambientes de dormida e pequeno almogo.

— Quintas.

» Para se proteger contra choques eléctricos,
nao mergulhe o cabo, a ficha nem o aparelho
em agua ou qualquer outro liquido.

. &A superficie pode aquecer durante a
utilizacao.

DESCRICAO DAS PECAS
. Pega da tampa

Tampa de vidro

Recipiente de cozedura em ceramica
Pega da panela de cozinha automatica
Interruptor seletor de poténcia

Ficha com cabo

Base exterior em aco inoxidavel

Luz piloto

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

* Retire todas as embalagens do aparelho.

« Verifique se a tensdo do aparelho corresponde a corrente eléctrica de
sua casa. Tensao indicada: 220-240 V CA 50Hz. A tomada deve ser de,
pelo menos, 16 A ou 10 A de baixa proteccao.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre a volta do aparelho. Este aparelho ndo
esta adaptado para a instalagdo num armario ou para a utilizagdo no
exterior.

* Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, lave todas as pegas
soltas com agua quente e detergente. Enxague e seque
cuidadosamente por baixo. Estas pegas podem ser lavadas na maquina
de lavar loiga.

» O elemento de aquecimento na parte interior da base aquece bastante.
Nunca toque nesta pega, pode sofrer queimaduras muito graves.

UTILIZACAO

A panela de cozinha automatica tem trés niveis de poténcia: LOW
(baixa), HIGH (alta) e WARM (quente). Utilize as diretrizes
recomendadas, indicadas na receita que esta a seguir, para determinar o
tempo de cozedura e o nivel de poténcia. Os pratos podem ser
preparados antes da hora da refeicdo e o tempo de cozedura regulado de
modo a que os alimentos estejam prontos a servir a uma hora
conveniente.

PN WN =

Tempo de cozedura Regulagéo de poténcia
recomendada

6-8 horas. Baixa

4-6 horas. Alta

Alimentos Peso Tempo (baixa) |Tempo (alta)

Carne devaca |2,0-2,5kg 8 horas 6 horas

Frango inteiro 2,0-3,0kg 6 horas 4 horas
Carne de porco |1,0-1,5kg 6 horas 4 horas

Table 1: Tabela de cozedura da panela de cozinha automatica

* Prepare a receita de acordo com as instrugdes. Coloque os alimentos
no recipiente de cozedura e tape.

* Ligue a panela de cozinha automatica a uma tomada elétrica e
selecione a definicdo LOW, HIGH ou WARM. A cozedura lenta ira
iniciar-se. O indicador de alimentagao acender-se-a.

» Cozinhe sempre com a tampa colocada.

IMPORTANTE! N&o retire a tampa frequentemente durante a cozedura,

pois tal ira prolongar o tempo de cozedura.

+ Servir. Regule a definicdo da panela de cozinha para a definicho WARM
durante um curto periodo de tempo, antes de servir ou coloque na
posi¢cao OFF para desligar o aparelho.

IMPORTANTE! A panela de cozinha automatica ira funcionar até que

seja colocada em OFF. N&o cozinhe demasiado os alimentos. Monitorize

a cozedura e assegure-se de que coloca a panela de cozinha automatica

em OFF quando os alimentos estiverem devidamente cozinhados.

« Utilizando pegas, retire a tampa.

ATENCAO: Ao retirar a tampa, segure pela zona designada na tampa e

levante para permitir que o vapor escape antes de colocar a tampa de

lado. Para evitar queimaduras, segure sempre a tampa de modo que o

vapor que sai se dirija para longe das suas maos e rosto.

» Segure o recipiente de cozedura pelas pegas e retire-o do corpo da
panela.

« Servir a mesa. Se for servir diretamente do recipiente de cozedura,
coloque sempre uma base de quentes ou outro tipo de protegédo antes
de colocar o recipiente numa mesa ou balcéo.

ATENCAO: O recipiente estara quente e pode provocar queimaduras.

RECEITAS

Frango com alho a portuguesa

1 cebola média, cortada finamente

6 dentes de alho, cortados finamente

2 tomates médios cortados em quartos, 75 gr de presunto assado picado
75 gr de uvas passas (uvas passas douradas)
1,7 kg de frango 120 ml de Vinho do Porto
120 ml de Brandy

1 colher de cha de mostarda de Dijon

2 colheres de cha de polpa de tomate

1,5 colheres de cha de amido de milho

2 colheres de sopa de agua fria

1 colher de cha de vinagre de vinho tinto
ramos de salsa

sal

Misture as fatias de cebola, o alho, os tomates, o presunto e as uvas
passas. Retire os miudos do frango e reserve para outra altura; lave o
interior e o exterior do frango e seque. Prenda as asas e ate as coxas.
Coloque o frango na mistura de cebola. Adicione o Vinho do Porto, o
Brandy, a mostarda e a polpa de tomate e verta sobre o frango. Cubra e
deixe cozer lentamente na definigdo baixa (LOW) até que a carne das
coxas esteja tenra (7 a 8 horas). Coloque cuidadosamente o frango num
tabuleiro de ir ao forno e deixe dourar durante cerca de 5 minutos.
Coloque o frango num prato quente. Coe a gordura do liquido de
cozedura e misture na solugdo de amido de milho. Selecione a definigdo
alta (HIGH), tape e deixe cozinhar em lume brando, mexendo 2 ou 3
vezes até que o molho fique mais espesso (cerca de 10 a 15 minutos).
Adicione o vinagre e tempere a gosto. Para servir, decore o frango com
um pouco de salsa e tomates cortados em quartos. Corte o frango e
adicione um pouco de molho. O molho restante pode ser servido numa
molheira.

Frango com arando

1 cebola pequena cortada finamente

100 gr de arandos frescos ou congelados (ndo descongelados)
1 kg de coxas de frango sem pele e sem osso

60 ml de ketchup

2 colheres de cha de agucar em bruto

1 colher de cha de mostarda em po6

2 colheres de cha de vinagre de sidra

1,5 colheres de cha de amido de milho

2 colheres de sopa de agua fria, sal

Misture as cebolas e os arandos na panela de cozinha automatica. Lave
e seque as coxas de frango e coloque-as na panela. Numa taga pequena,
misture o ketchup, o agucar, a mostarda e o vinagre e coloque esta
mistura sobre o frango. Cubra e deixe cozinhar lentamente na definicdo
baixa (LOW) até que o frango esteja tenro (6,5 a 7,5 horas). Coloque
cuidadosamente o frango numa travessa. Misture o amido de milho com a
agua e, depois, adicione ao liquido de cozedura. Selecione a definigao
alta (HIGH), tape e deixe cozinhar em lume brando, mexendo 2 ou 3
vezes até que o molho fique mais espesso (cerca de 10 a 15 minutos).
Tempere a gosto. Verta o molho sobre o frango.

Estufado de carne de vaca e batatas

1-1,25 kg de carne de vaca muito magra

2 colheres de sopa de gordura de bacon ou outro tipo de gordura

2 cebolas grandes picadas

5 batatas grandes cortadas em oito

4 ou 5 cenouras grandes cortadas em pedacos de 5 cm, sal e pimenta
para temperar, 1 lata de sopa de tomate

Aloure a carne na gordura. Adicione a cebola picada. Coloque a carne, as
cebolas, os legumes, os temperos e a lata de sopa de tomate, juntamente
com um pouco de agua, na panela de cozinha automatica. Deixe cozinhar
lentamente durante 7 horas na definigao baixa (LOW). Se necessario,
acrescente mais um pouco de agua. Sirva com pao.

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Retire a ficha da tomada e permita que todas as pecas arrefegam.

* Limpe os acessoérios com agua morna com detergente para evitar o
crescimento de bactérias. Os acessoérios também podem ser lavados na
maquina de lavar loiga.

* Nao mergulhe a base em agua ou outros liquidos. Limpe a base apenas
com um pano humido, n&o a coloque na maquina de lavar loiga.

* Limpe o exterior com um pano humido. Nunca utilize produtos de
limpeza asperos e abrasivos, esfregdes ou palha de aco, que podem
danificar o aparelho. Nunca mergulhe o aparelho na agua ou noutro
liquido.

AMBIENTE

mmm Este aparelho ndo deve ser depositado no lixo doméstico no fim
da sua vida util, mas deve ser entregue num ponto central de reciclagem
de aparelhos domésticos elétricos e eletronicos. Este simbolo indicado no
aparelho, no manual de instrugdes e na embalagem chama a sua
atengdo para a importancia desta questdo. Os materiais utilizados neste
aparelho podem ser reciclados. Ao reciclar aparelhos domésticos usados,
esta a contribuir de forma significativa para a prote¢gao do nosso
ambiente. Solicite as autoridades locais informagdes relativas aos pontos
de recolha.

Assisténcia
Encontra todas as informacgdes e pecas de substituicdo disponiveis em
www.tristar.eu!
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IT Istruzioni per l'uso

SICUREZZA

* || produttore non é responsabile di eventuali
danni e lesioni conseguenti la mancata
osservanza delle istruzioni di sicurezza.

* Se il cavo di alimentazione & danneggiato,
deve essere sostituito dal produttore, da un
addetto all'assistenza o da personale con
qualifiche analoghe per evitare rischi.

* Non spostare mai I'apparecchio tirandolo per il

cavo e controllare che il cavo non possa

rimanere impigliato.

Collocare I'apparecchio su una superficie

stabile e piana.

* Non lasciare mai l'apparecchio senza
sorveglianza quando é collegato
all'alimentazione.

* Questo apparecchio & destinato a un uso
esclusivamente domestico e deve essere
utilizzato soltanto per gli scopi previsti.

* L'apparecchio non deve essere utilizzato da
bambini di eta inferiore agli 8 anni.
L'apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di almeno 8 anni e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o0 mentali
oppure senza la necessaria pratica ed
esperienza sotto la supervisione di un adulto o
dopo aver ricevuto adeguate istruzioni sull'uso
in sicurezza dell'apparecchio e aver compreso
I possibili rischi. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Mantenere |'apparecchio e
il relativo cavo fuori dalla portata dei bambini
di eta inferiore agli 8 anni. | bambini non
devono eseguire interventi di manutenzione e
pulizia almeno che non abbiano piu di 8 anni e
non siano controllati.

 Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o I'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

* Questo apparecchio & concepito per uso
domestico e applicazioni simili come:

— Aree cucine per il personale in negozi, uffici e altri ambienti
lavorativi.

— Per i clienti in hotel, motel e altri ambienti di tipo residenziale.

— Ambienti di tipo Bed and breakfast.

— Fattorie.

 Per proteggersi dalle scosse elettriche, non
immergere il cavo, la spina o I'apparecchio
nell'acqua né in qualsiasi altro liquido.

. &La superficie puo riscaldarsi molto
durante l'uso.

DESCRIZIONE DELLE PARTI
. Maniglia del coperchio
Coperchio in vetro
Pentola in ceramica
Manico della pentola per cottura lenta
Selettore di potenza
Cavo con spina
Base esterna in acciaio inossidabile
Luce pilota

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

» Rimuovere tutto I'imballaggio dell’apparecchio.

« Assicurarsi che il voltaggio dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete domestica. Tensione nominale: AC220-240V 50Hz. La
presa deve essere almeno 16 A o 10 A a protezione lenta.

* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana stabile e assicurare
un minimo di 10 cm di spazio libero intorno. Questo apparecchio non &
idoneo per l'installazione in un armadietto o per uso all'aperto.

 Prima di utilizzare per la prima volta il dispositivo, lavare tutte le parti
mobili in acqua e sapone. Sciacquare e asciugare accuratamente.
Queste parti sono lavabili anche in lavastoviglie.

* L'elemento riscaldante sul lato interno della base diventa molto caldo.
Non toccarlo mai, rischio di gravi ustioni.

uso

La pentola per cottura lenta € dotata di tre impostazioni di potenza:
LOW (Bassa), HIGH (Alta) e WARM (in caldo). Seguire le linee guida
consigliate nella ricetta per stabilire tempo di cottura e impostazione
della potenza. E possibile preparare i piatti con largo anticipo rispetto
all'ora del pasto regolando il tempo di cottura in modo che il cibo sia
pronto da servire al momento opportuno.
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Tempo di cottura Impostazione di potenza
raccomandata

6-8 ore Bassa

4-6 ore Alta

Cibo Peso Tempo (bassa Tempo (alta
potenza) potenza)

Manzo 2,0-2,5kg 8 ore 6 ore

Pollo intero 2,0-3,0kg 6 ore 4 ore

Maiale 1,0-1,5 kg 6 ore 4 ore

Table 1: Tabella di cottura della pentola per cottura lenta

* Preparare la ricetta seguendo le istruzioni. Collocare gli alimenti nella
pentola e coprire.

« Collegare la spina della pentola elettrica per cottura lenta alla presa
elettrica e selezionare le impostazioni LOW, HIGH e WARM. La
cottura lenta inizia. La spia dell’alimentazione si accende.

» Cuocere sempre con il coperchio.

IMPORTANTE! Non togliere il coperchio spesso durante la cottura

perché questa operazione prolunga il tempo di cottura.

« Servire. Impostare la pentola per cottura lenta su WARM per un breve
periodo di tempo prima di servire o portare sulla posizione OFF per
scollegare I'apparecchio.

IMPORTANTE! La pentola per la cottura lenta rimane in funzione finché

non viene spenta portandola in posizione OFF. Non cuocere

eccessivamente gli alimenti. Controllare la cottura e spegnere la pentola
per cottura lenta quando gli alimenti sono cotti correttamente.

« Utilizzando i manici, togliere il coperchio.

ATTENZIONE: Per togliere il coperchio, afferrare I'area appositamente

designata sul coperchio e sollevarlo lasciando fuoriuscire il vapore prima

di togliere completamente il coperchio. Per evitare ustioni, sostenere

fsempre il coperchio in modo da far fuoriuscire il vapore lontano da mani e

accia.

« Afferrare la pentola per i manici e rimuoverla dal corpo.

« Servire in tavola. Per servire direttamente dalla pentola utilizzare sempre
un sottopentola prima di appoggiarla sul tavolo o sul piano della cucina.

ATTENZIONE: La pentola & calda e puo causare ustioni.

RICETTE

Pollo all'aglio alla portoghese

1 cipolla media, affettata finemente

6 spicchi di aglio, affettati finemente

2 pomodori medi tagliati a quarti 75 gr di prosciutto arrosto tritato
75 gr di uvetta (uvetta Golden)

Pollo 1,7 kg 120 ml di Porto

120 ml di Brandy

1 cucchiaino da té di senape di Digione

2 cucchiaini da té di passato di pomodoro
1,5 cucchiaini da té di amido di mais

2 cucchiaini da té di acqua fredda

1 cucchiaino da té di aceto di vino rosso
Rametti di prezzemolo

sale

Mescolare le fettine di cipolla, I'aglio, i pomodori, il prosciutto e l'uvetta.
Togliere le interiora al pollo e metterle da parte per altri usi; sciacquare la
parte interna ed esterna del pollo e farlo asciugare. Fissare le ali e legare
le cosce. Collocare il pollo nel misto di cipolle. Mescolare Porto, Brandy,
senape e passato di pomodoro e versarlo sul pollo. Coprire e cucinare
lentamente (LOW) finché la carne delle cosce non & diventata tenera (7 o
8 ore). Collocare con attenzione il pollo in una pirofila da forno e lasciarlo
cuocere a fuoco vivo per circa 5 minuti. Collocare il pollo in un vassoio
caldo. Schiumare il grasso dal liquido di cottura e miscelarlo nella
soluzione di amido di mais. Impostare la potenza alta (HIGH), coprire e far
bollire lentamente, girando 2 o 3 volte finché la salsa non & addensata
(circa 10 - 15 minuti). Aggiungere aceto dosandolo in base al proprio
gusto. Per servire, guarnire il pollo con qualche rametto di prezzemolo e
pomodori tagliati a quarti. Tagliare il pollo e aggiungere una piccola
quantita di salsa. La salsa rimanente puo essere servita in una salsiera.

Pollo ai mirtilli rossi

1 piccola cipolla affettata finemente

100 gr di mirtilli rossi freschi o decongelati
1 kg di cosce di pollo disossate e spellate
60 ml di ketchup

2 cucchiaini da té di zucchero grezzo

1 cucchiaino da té di senape secca

2 cucchiaini da té di aceto di mele

1,5 cucchiaini da té di amido di mais

2 cucchiaini da té di acqua fredda, sale

Mescolare le cipolle e i mirtilli rossi nella pentola per cottura lenta.
Sciacquare e asciugare le cosce di pollo e metterle nella pentola. In un
pentolino mescolare ketchup, zucchero, senape e aceto e versare la
miscela sul pollo. Coprire e lasciar cuocere lentamente a bassa potenza
(LOW) finché il pollo non & diventato tenero (6,5 - 7,5 ore). Collocare con
cura il pollo su un piatto da portata. Stemperare I'amido di mais con acqua
e versarlo nel liquido di cottura. Impostare la potenza alta (HIGH), coprire
e far bollire lentamente, girando 2 o 3 volte finché la salsa non &
addensata (circa 10 - 15 minuti). Condire quanto basta. Versare la salsa
sul pollo.

Stufato di manzo e patate

1-1,25 kg di carne di manzo molto magra

2 cucchiaini da té di grasso di bacon o altro grasso

2 cipolle grandi a dadolini

5 patate grandi tagliate in otto parti

4 0 5 carote grandi tagliate a pezzetti da 5 cm Sale e pepe per insaporire 1
barattolo di zuppa di pomodoro

Far rosolare la carne nel grasso o nel grasso di bacon. Aggiungere la
cipolla a dadolini. Collocare la carne, le cipolle, le verdure, il condimento e
la zuppa di pomodoro nella pentola per cottura lenta e aggiungere un po’
di acqua. Far cuocere lentamente per 7 ore a bassa potenza (LOW).
Aggiungere altra acqua se necessario. Servire con pane.

PULIZIA E MANUTENZIONE

* Rimuovere la spina dalla presa e far raffreddare tutti i componenti.

« Pulire gli accessori in acqua calda saponosa per evitare la proliferazione
batterica. Gli accessori sono lavabili anche in lavastoviglie.

* Non immergere la base in acqua o in altri liquidi. Non collocare la base in
lavastoviglie ma pulirla con un panno umido.

« Pulire 'esterno con un panno umido. Non usare mai detersivi aggressivi
o abrasive, retine o lane d'acciaio poiché il loro utilizzo pu6é danneggiare
I'apparecchio. Non immergere in acqua o in altro liquido.

AMBIENTE

mmm Questo apparecchio non deve essere posto tra i rifiuti domestici
alla fine del suo ciclo di vita, ma deve essere smaltito in un centro di
riciclaggio per dispositivi elettrici ed elettronici domestici. Questo simbolo
sull'apparecchio, il manuale di istruzioni e la confezione sottolineano tale
importante questione. | materiali usati in questo apparecchio possono
essere riciclati. Riciclando gli apparecchi domestici &€ possibile contribuire
alla protezione dell'ambiente. Contattare le autorita locali per informazioni
in merito ai punti di raccolta.

Assistenza
Tutte le informazioni e le parti di ricambio sono disponibili sul sito
www.tristar.eu!

SV Instruktionshandbok

SAKERHET

* Om dessa sakerhetsanvisningar ignoreras kan
inget ansvar utkravas av tillverkaren for
eventuella skador som uppkommer.

* Om natsladden ar skadad maste den bytas ut
av tillverkaren, dess servicerepresentant eller
liknande kvalificerade personer for att undvika
fara.

* Flytta aldrig apparaten genom att dra den i
sladden och se till att sladden inte kan trassla in
sig.

» Apparaten maste placeras pa en stabil, jamn
yta.

* Anvand aldrig apparaten obevakad nar den ar
ansluten till vagguttaget.

» Denna apparat far endast anvandas for
hushallsandamal och endast for det syfte den ar
konstruerad for.

» Apparaten ska inte anvandas av barn som ar
yngre an 8 ar. Apparaten kan anvandas av barn
fran och med 8 ars alder och av personer med
ett fysiskt, sensoriskt eller mentalt handikapp
eller brist pa erfarenhet och kunskap om de
Overvakas eller instrueras om hur apparaten
ska anvandas pa ett sakert satt och forstar de
risker som kan uppkomma. Barn far inte leka
med apparaten. Hall apparaten och natkabeln
utom rackhall fér barn som ar yngre an 8 ar.
Rengoring och underhall far inte utféras av barn
savida de inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

 For att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

* Denna apparat ar avsedd for hushallsbruk och
liknande anvandningsomraden, sasom:

— Personalkok i butiker, pa kontor och i andra arbetsmiljoer.

— Av gaster pa hotell, motell och andra liknande boendemiljoer.
— "Bed and breakfast” och liknande boendemiljGer.

— Bondgardar.

 For att undvika elektriska stotar ska du aldrig
sanka ned sladden, kontakten eller apparaten i
vatten eller nagon annan vatska.

. &Ytan kan bli varm vid anvandning.

BESKRIVNING AV DELAR
. Lockhandtag

Glaslock

Keramisk kastrull

Slow cooker handtag
Brytare for effektreglering
Kontakt med sladd

Yttre bas av rostfritt stal
Kontrollampa

FORE FORSTA ANVANDNING

* Ta bort allt paketeringsmaterial fran enheten.

« Kontrollera sa att apparatens spanning stdmmer 6verens med hemmets
huvudspanning. Markspanning: AC220-240V 50Hz. Vagguttaget maste
vara minst 16 A eller 10 A trog sakring.

* Placera enheten pa en platt yta och se till att det finns 10 cm fritt
utrymme runt enheten. Enheten lampar sig inte for placering i ett skap
eller fér anvandning utomhus.

» Tvatta enheten och alla I6sa delar i varmt vatten med diskmedel innan
du anvander den forsta gangen. Rengor och torka ordentligt under.
Dessa delar ar aven diskmaskinsakra.

» Varmeelementet pa insidan av basen blir valdigt varm. Rér aldrig denna,
du kan fa allvarliga brannskador.

ANVANDNING

Slow cookern har tre effektinstallningar: LOW [lag], HIGH [hdg] och
WARM [varm]. Anvand rekommendationerna for receptet som anvands for
att bestamma tillagningstid och effektinstéllning. Ratter kan tillagas lang
innan matdags och tillagningstiden regleras sa att maten ar redo att
servera vid en passande tidpunkt.

PNOOAWN S

Tillagningstid Rekommenderad effektinstallining
6-8 timmar Lag

4-6 timmar Hoég

Livsmedel Vikt Tid (la4g) Tid (hog)
Notkott 2,0-2,5kg 8 timmar 6 timmar

Hel kyckling 2,0-3,0kg 6 timmar 4 timmar
Flask 1,0-1,5 kg 6 timmar 4 timmar

Table 1: Slow cooker tillagningstabell

« Tillaga receptet enligt instruktionerna. Placera maten i kastrullen och
tack over.

» Koppla in slow cookern ett eluttag och valj LOW, HIGH eller WARM
installning. Slow cooking startar. Strémindikatorn tands.

» Tillaga alltid med locket pa.

VIKTIGT! Avlagsna inte locket ofta under tillagningen da detta kommer att

foérlanga tillagningstiden.

« Servering. Stall in slow cookern pad WARM instéllningen en kort stund
innan servering och vrid till AV-laget [OFF] for att koppla ur apparaten.

VIKTIGT! Slow cookern kommer att vara igang tills den stangs AV.

Overkoka inte maten. Overvaka tillagningen och se till att stanga AV slow

cookern nar maten ar ordentligt tillagad.

« Ta bort locket med kastrullhallarna.

FORSIKTIGT: Nar du avlagsnar locket, greppa det avsedda omradet pa

locket och lat angan slappas ut innan du lagger locket at sidan. Hall alltid

locket sa att angan flodar ut bort fran hander och ansikte for att undvika
bréannskador.

» Greppa kastrullen i handtagen och avlagsna den fran basen.

« Bordsservering. Om du serverar direkt fran kastrullen, placera alltid ett
grytunderlagg under kastrullen innan du placerar den pa bordet eller
kéksbanken.

FORSIKTIGT: Kastrullen kommer vara varm och kan lamna brannmarken.

RECEPT

Portugisisk vitlokskyckling
1 mellanstor 16k, fint skivad

6 klyftor vitlok, fint skivade

2 mellanstora tomater skurna i fjardedelar 0,75 dl hackad grillad skinka
1,2 dl russin (Golden Raisins)
1,7 kg kyckling 1,2 dl portvin
1,2 dl Brandy

1 tesked dijonsenap

2 teskedar tomatpuré

1,5 tesked majsstarkelse

2 teskedar kallt vatten

1 tesked rédvinsvinager
persiljakvistar

salt

Blanda I6kskivorna, vitldk, tomater, skinka och russin. Avlagsna
kycklingens inalvor och lagg ar sidan for senare anvandning; skolj
kycklingens in- och utsida och torka. Fast vingarna och bind upp laren.
Placera kycklingen i I6kblandningen. Blanda portvin, Brandy, senap och
tomatpuré och hall 6ver kycklingen. Tack over och tillaga langsant pa lag
(LOW) tills kottet pa laren ar mort (7 till 8 timmar) Placera forsiktigt
kycklingen pa en ugnsplat och bryn i cirka 5 minuter. Stall kycklingen pa
en varmeplatta. Skumma av fettet fran kokvatskan och blanda i
majsstarkelse. Valj hdg installning (HIGH), tack éver och lat sjuda, ror om
2 eller 3 ganger tills sasen tjocknar (ca 10-15 minuter). Tillsatt vinager och
kryddning efter tycke och smak. Garnera kycklingen med lite persilja och
tomater delade i fjardedelar vid servering. Skar kycklingen och hall pa lite
sas. Den aterstdende sasen kan serveras i en sasbat.

Tranbarskyckling
1 fint skivad liten 10k
2,4 dl farska eller frysta (otinade) tranbar

1 kg skinn- och benfria kycklinglar
0,6 dl ketchup

2 teskedar rasocker

1 tesked torr senap

2 teskedar cidervinager

1,5 tesked majsstarkelse

2 teskedar kallt vatten Salt

Blanda I6ken och tranbaren i slow cookern. Skolj och torka kycklinglaren
och placera dem i cookern. Blanda ketchup i ketchup, socker, senap och
vinager i en liten skal och hall blandningen pa kycklingen. Tack éver och
lat sjuda pa lag (LOW) tills kycklingen ar mor (6 ¥ -7 % timmar). Lagg
forsiktigt kycklingen pa en serveringstallrik. Blanda majsstérkelsen med
vattnet och ror ner detta i den kokande vatskan. Vrid upp varmen till hég
(HIGH), tack 6ver med locket och lat sjuda, rér om 2 eller 3 ganger tills
sasen tjocknar (ca 10-15 minuter). Krydda efter tycke och smak. Hall
sasen over kycklingen.

No6tkotts- och potatisgryta

1-1,25 kg mycket magert nétkott

2 matskedar baconfett eller annat fett

2 stora térnade lokar

5 stor potatisar delade i attondelar

4 eller 5 stora mordtter skurna i 5 cm bitar Salt och peppar 1 burk
tomatsoppa

Smorj kottet i fett eller baconfett. Lagg i de tarnade I6karna. Placera kottet,
I6ken, gronsakerna, kryddorna och tomatsoppan, tillsammans med lite
vatten, i slow cookern. Lat sjuda i 7 timmar pa lag (LOW). Hall vid behov i
mer vatten. Servera med brod.

RENGORING OCH UNDERHALL

» Ta bort kontakten fran uttaget och lat alla delar kylas ned.

» Rengor tillbehdren med varmt vatten och diskmedel for att undvika
bakterietillvaxt. Tillbehdren gar att diska i diskmaskin.

» Sank inte ned basen i vatten eller annan vatska. Placera inte basen i en
diskmaskin, utan rengér den med en fuktig trasa.

* Rengor utsidan med en fuktig trasa. Anvand aldrig starka och slipande
rengoringsmedel, stalull eller skursvamp, eftersom dessa skadar
apparaten. Sank inte i vatten eller nagon annan vatska.

OMGIVNING

mmm Denna apparat ska ej slangas bland vanligt hushallsavfall nar den
slutat fungera. Den ska slangas vid en atervinningsstation for elektriskt
och elektroniskt hushallsavfall. Denna symbol pa apparaten,
bruksanvisningen och férpackningen gor dig uppmarksam pa detta.
Materialen som anvéands i denna apparat kan atervinnas. Genom att
atervinna hushallsapparater gor du en viktig insats for att skydda var miljo.
Fraga de lokala myndigheterna var det finns insamlingsstallen.

Support
Du hittar all tillganglig information och reservdelar pa www.tristar.eu!

PL Instrukcje uzytkowania

BEZPIECZENSTWO

* Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia w przypadku nieprzestrzegania
instrukcji bezpieczenstwa.

* W przypadku uszkodzenia kabla zasilania, aby
unikng¢ zagrozenia, musi on by¢ wymieniony
przez producenta, jego agenta serwisowego lub
osoby o podobnych kwalifikacjach.

* Nie wolno przesuwac urzgdzenia, ciggngc za
przewod ani dopuszczaé do zaplgtania kabla.

* Urzadzenie nalezy umiesciC na stabilnej i
wypoziomowanej powierzchni.

 Nigdy nie nalezy zostawia¢ wigczonego
urzgdzenia bez nadzoru.

» Urzadzenie przeznaczone jest tylko do
eksploatacji w gospodarstwie domowym, w
Sposob zgodny z jego przeznaczeniem.

* Dzieci ponizej 8 roku zycia nie mogg uzywac
tego urzadzenia. Z urzgdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych i psychicznych badz
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
i doswiadczenia, pod warunkiem, ze sg
nadzorowane lub otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego uzywania urzgdzenia,
a takze rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieciom nie wolno bawic sie urzgdzeniem.
Urzadzenie oraz dotgczony do niego kabel
nalezy przechowywac poza zasiegiem dzieci,
ktore nie ukonczyly 8 lat. Czyszczenia
i konserwaciji nie powinny wykonywac dzieci
chyba, ze ukonczylty 8 lat i znajdujg sie pod
nadzorem osoby doroste;.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie badz w innej cieczy.

* To urzadzenie zaprojektowano do uzycia w
domu oraz w celu podobnych zastosowan w
miejscach takich jak:

— Pomieszczenia kuchenne w sklepach, biurach i innych
miejscach pracy.

— Przez klientéw w hotelach, motelach i innych osrodkach tego
typu.

— Osrodki oferujgce noclegi ze $niadaniem.

— Gospodarstwa rolne.

» Aby unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym,
nie nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki ani
urzgdzenia w wodzie badz w innej cieczy.

. &Powierzchnia podczas uzytkowania moze
sie rozgrzewac.

OPIS CZESCI
. Raczka pokrywy
Szklana pokrywa
Ceramiczny garnek do gotowania
Uchwyt wolnowara
Selektor mocy
Wtyczka z przewodem
Zewnetrzna podstawa ze stali nierdzewnej
Lampka kontrolna

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

» Usung¢ wszystkie elementy opakowania.

» Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie urzgdzenia odpowiada napigciu
sieciowemu w domu uzytkownika. Napiecie znamionowe: AC220-240V
50Hz. Gniazdo elektryczne musi by¢ swobodnie chronione, a wartosé
natezenia prgdu musi wynosi¢ co najmniej 16 A lub 10 A.

» Urzagdzenie umiesci¢ na odpowiedniej, ptaskiej powierzchni i zapewni¢
minimum 10 cm wolnej przestrzeni wokét urzgdzenia. Urzadzenie to nie
jest przystosowane do montazu w szafce lub do uzytkowania na wolnym
powietrzu.

* Przed pierwszym uzyciem wszystkie ruchome czesci urzadzenia nalezy
umy¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
nalezy je doktadnie wyptukac¢ i wysuszy¢. Czesci te mozna takze myé w
zmywarce do naczyn.

» W trakcie uzytkowania nastepuje znaczny wzrost temperatury elementu
grzewczego, znajdujgcego sie po wewnetrznej stronie podstawy. Nigdy
nie dotyka¢ elementu grzewczego, poniewaz moze to doprowadzi¢ do
bardzo powaznych oparzen.

ONOORWN =

UZYTKOWANIE

Wolnowar ma trzy ustawienia mocy: LOW, HIGH i WARM. Nalezy
postepowac zgodnie z wytycznymi podanymi w danym przepisie w celu
ustalenia czasu gotowania i ustawienia mocy. Potrawy mozna
przygotowac z odpowiednim wyprzedzeniem przed rozpoczeciem positku,
a czas gotowania mozna dostosowac tak, aby jedzenie byto gotowe do
podania w dogodnym czasie.

Czas gotowania Zalecane ustawienie mocy

6-8 godzin Mata

4-6 godzin Duza

Zywno$é Ciezar Czas (mata moc) |Czas (duza moc)
Wotowina 2,0-2,5 kg 8 godzin 6 godzin

Caty kurczak 2,0-3,0 kg 6 godzin 4 godziny
Wieprzowina 1,0-1,5 kg 6 godzin 4 godziny

Table 1: Powierzchnia gotowania wolnowara

* Przygotuj potrawe wedtug przepisu. Umies¢ zywnos$é w garnku do
gotowania i przykryj.

» Podtagcz wtyczke wolnowara do gniazdka elektrycznego i wybierz
ustawienie LOW, HIGH lub WARM. Rozpocznie sig¢ powolne gotowanie.
Wskaznik zasilania zaswieci sie.

» Nalezy zawsze gotowac z zamknietg pokrywa.

WAZNE! Nie nalezy czesto zdejmowac pokrywy podczas gotowania,

poniewaz wydtuzy to czas gotowania.

» Podawanie. Na krétki czas przed podaniem wybierz ustawienie WARM
na wolnowarze lub wybierz potozenie OFF, aby odtgczy¢ urzadzenie.

WAZNE! Wolnowar bedzie dziata¢ do momentu jego wytaczenia. Nie

nalezy zbyt dlugo gotowac zywnosci. Nalezy monitorowac¢ gotowanie i

pamietaé, aby wytgczy¢ wolnowar, gdy zywnos$¢ zostanie odpowiednio

ugotowana.

» Za pomoca uchwytéw garnka zdjaé pokrywe.

PRZESTROGA: Podczas zdejmowania pokrywy nalezy chwyci¢ za

przeznaczone do tego miejsce na pokrywie i podnies$¢, aby umozliwi¢

wydostanie sie pary, a nastepnie odstawi¢ pokrywe na bok. Aby unikngé
oparzen, nalezy zawsze trzymaé pokrywe w taki sposoéb, aby
wydobywajgca sie para ulatywata z dala od rak i twarzy.

» Chwyci¢ garnek do gotowania za uchwyty i zdjg¢ go z korpusu.

» Podawanie na stét. W przypadku podawania bezposrednio z garnka do
gotowania nalezy zawsze umiesci¢ podstawke na nézkach lub mate
stotowg pod garnek przed umieszczeniem go na stole lub blacie.

PRZESTROGA: Garnek bedzie gorgcy i moze spowodowac oparzenia.

PRZEPISY

Kurczak z czosnkiem po portugalsku

1 Sredniej wielkosci cebula, pokrojona w cienkie plasterki
6 zabkow czosnku, drobno posiekanych

2 $redniej wielkosci pomidory pokrojone na ¢wiartki ¥z kubka siekanej
szynki pieczonej

2 szklanki rodzynek (Golden Raisins)

1,7 kg kurczaka %z szklanki porto

> szklanki brandy

1 tyzeczka musztardy Dijon

2 tyzeczki przecieru pomidorowego

1,5 tyzeczki skrobi kukurydzianej

2 tyzki zimnej wody

1 tyzeczka czerwonego octu winnego

listki pietruszki

sol

Wymiesza¢ plasterki cebuli, czosnek, pomidory, szynke i rodzynki. Usung¢
podroby z kurczaka i odtozy¢ na nastepny raz; przeptuka¢ wnetrze i
powierzchnie kurczaka, a nastepnie osuszy¢. Zabezpieczy¢ skrzydetka i
zwigzac¢ udka. Umiesci¢ kurczaka na mieszance cebulowej. Wymiesza¢
porto, brandy, musztarde i przecier pomidorowy, a nastepnie zala¢
kurczaka. Przykry¢ i gotowa¢ powoli na matej mocy (LOW), az migso na
udkach stanie sie migkkie (od 7 do 8 godzin). Ostroznie umiesci¢ kurczaka
na tacy piekarnika i obsmazac przez okoto 5 minut. Potozy¢ kurczaka na
ptycie grzejnej. Zebra¢ ttuszcz z ptynu do gotowania i dodac roztwér skrobi
ziemniaczanej. Wybra¢ ustawienie duzej mocy (HIGH), przykry¢ i lekko
gotowaé, mieszajac 2 lub 3 razy, az sos zgestnieje (ok. 10-15 minut).
Doda¢ ocet i przyprawy wedtug gustu. W celu podania udekorowac
kurczaka odrobing pietruszki i poéwiartowanymi pomidorami. Pokroi¢
kurczaka i dodac¢ troche sosu. Pozostaty sos mozna podac¢ w sosjerce.

Kurczak z zurawing

1 mata cebula pokrojona w cienkie plasterki

1 szklanka $wiezych lub mrozonych zurawin (nierozmrozonych)
1 kg udek z kurczaka bez skory i bez kosci

Ya szklanki keczupu

2 tyzeczki cukru surowego

1 tyzeczka suchej musztardy

2 tyzeczki octu jabtkowego

1,5 tyzeczki skrobi kukurydzianej

2 tyzki zimnej wody Sél

Wymieszaé cebule i zurawiny w wolnowarze. Optukac i osuszy¢ udka z
kurczaka, a nastepnie umiesci¢ je w wolnowarze. W matej misce
wymieszac¢ keczup, cukier, musztarde i ocet, a nastepnie umiescic¢ te
mieszanke na kurczaku. Przykry¢ i gotowa¢ na matej mocy (LOW), az
kurczak stanie si¢ miekki (6 72 — 7 2 godzin). Ostroznie umiesci¢ kurczaka
na potmisku. Skrobie ziemniaczang wymieszang z wodg dodac do ptynu
do gotowania. Wybrac¢ ustawienie duzej mocy (HIGH), przykry¢ pokrywa i
lekko gotowaé, mieszajac 2 lub 3 razy, az sos zgestnieje (ok. 10-15
minut). Przyprawi¢ wedtug gustu. Pola¢ sosem kurczak.

Gulasz wotowy z ziemniakami



1-1,25 kg bardzo chudej wotowiny

2 tyzki ttuszczu z bekonu lub innego ttuszczu

2 duze cebule pokrojone w kostke

5 duzych ziemniakéw pokrojonych w ésemki

4 lub 5 duzych marchwi pokrojonych w 5-centymetrowe kawatki Sél i
pieprz do smaku 1 puszka zupy pomidorowej

Obsmazy¢ mieso w tluszczu lub ttuszczu z bekonu. Dodac cebule
pokrojone w kostke. Umiesci¢ migso, cebule, warzywa, przyprawy i
puszke zupy pomidorowej wraz z niewielkg iloscig wody w wolnowarze.
Gotowac przez 7 godzin na matej mocy (LOW). W razie potrzeby dodaé
wiecej wody. Podawac z pieczywem.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

» Wyja¢ wtyczke z gniazdka i pozostawi¢ urzadzenie w celu ostygniecia.

» Akcesoria czysci¢ w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn
— zapobiega to rozwojowi bakterii. Akcesoria mozna réwniez czyscic
w zmywarce do naczyn.

* Nie zanurza¢ podstawy w wodzie ani innych ptynach. Nie wktadaé
podstawy do zmywarki, lecz czysci¢ mokra $cierka.

» Wyczys$¢ obudowe zwilzong $ciereczka. Nigdy nie uzywaj ostrych i
rysujgcych srodkéw czyszczacych, wetny stalowej lub Sciereczek do
szorowania, jako ze uszkodzi to urzgdzenie. Nie zanurzaj w wodzie lub
innym plynie.

SRODOWISKO

mmm Po zakonczeniu eksploatacji urzgdzenia nie nalezy wyrzucac go
wraz z odpadami domowymi. Urzadzenie to powinno zostaé zutylizowane
w centralnym punkcie recyklingu domowych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych. Ten symbol znajdujacy sie na urzgdzeniu, w instrukcjach
uzytkowania i na opakowaniu oznacza wazne kwestie, na ktére nalezy
zwroéci¢ uwage. Materiaty, z ktdérych wytworzono to urzgdzenie, nadajg sie
do przetworzenia. Recykling zuzytych urzgdzen gospodarstwa domowego
jest znaczgcym wktadem uzytkownika w ochrone srodowiska. Nalezy
skontaktowac sie z wtadzami lokalnymi, aby uzyska¢ informacje
dotyczace punktow zbidrki odpadow.

Wsparcie
Wszelkie informacje i czesci zamienne mozna znalez¢ stronie
www.tristar.eu.

CS Navod k pouziti

BEZPECNOST

* PFi ignorovani bezpe&nostnich pokynu nemuize
byt vyrobce odpovédny za pfipadna poskozeni.

* Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt
vymeéneén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
predeslo moznym rizik(m.

* Nikdy spotfebi€ nepfenasejte tazenim za
privodni Sndru a ujistéte se, Ze se kabel
nemuze zamotat.

* Spotiebi¢ musi byt umistén na stabilnim a
rovném povrchu.

* Nikdy nenechavejte zapnuty spotiebi€ bez
dozoru.

* Tento spotiebiC Ize pouzit pouze v domacnosti
za ucCelem, pro ktery byl vyroben.

* Tento spotiebi€ nesmi pouzivat déti mladSich 8

let. Tento spotifebi€ mohou osoby starsi 8 let a

lidé se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo

mentalnimi schopnostmi i nedostatkem
zkuSenosti a znalosti pouzivat, pouze pokud
jsou pod dohledem nebo dostali instrukce

tykajici se bezpecného pouziti pfistroje a

rozumi moznym rizikim. Déti si nesmi hrat se

spotfebiCem. Udrzujte spotiebi€ a kabel mimo
dosahu déti mladSich 8 let. Cisténi a udrzbu
nemohou vykonavat déti, které jsou mladsi 8 let

a bez dozoru.

Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,

neponorujte napajeci kabel, zastrcku Ci

spotrebi€ do vody Ci jiné tekutiny.

Tento spotfebic je urCeny k pouziti v

domacnosti a k podobnému pouzivani, jako

napfiklad:
— kuchynky personalu v obchodech, kancelafich a na jinych
pracovistich.

Klienty v hotelich, motelech a jinych ubytovacich zafizenich.

V penzionech.

Na statcich a farmach.

» Abyste se ochranili pfed elektrickym vybojem,
neponorujte napajeci kabel, zastrcku Ci
spotrebi€ do vody Ci jiné tekutiny.

. &Povrch muze byt béhem pouzivani horky.

POPIS SOUCASTI

Rukojet vika

Sklenéné viko

Keramicky hrnec na vareni
Rukojet pomalého hrnce
Regulator vykonu

Napajeci kabel se zastrckou
Nerezova vnéjsi zakladna
Kontrolka

PRED PRVNIM POUZITIM

» Odstrarite veSkery obalovy material.

« Ujistéte se, Ze napéti uvedené na Stitku spotfebice odpovida napéti v
elektrické siti vasi domacnosti. Jmenovité napéti: STR. 220-240V 50Hz.
Zasuvka musi byt jiSténa minimalné 16 A nebo 10 A s pomalou
ochranou.

» Umistéte spotfebic na rovny stabilni povrch a zajistéte minimalné 10 cm
volného prostoru kolem spotfebice. Tento spotfebi¢ neni vhodny pro
instalaci do skfiné nebo pro venkovni pouziti.

* Pfed prvnim pouzitim dukladné vycistéte vSechny vyjimatelné ¢asti
spotiebice teplou mydlovou vodou. Oplachnéte je a dikladné osuste.
Tyto Casti Ize také myt v my&ce nadobi.

» Topny prvek na vnitfni strané zakladny se velmi zahfeje. Nikdy se ho
nedotykejte, mizete se vazné popalit.

oNogRWN =

POUZITI

Pomaly hrnec ma tfi nastaveni vykonu: LOW (NIZKY), HIGH (VYSOKY) a
WARM (TEPLY). Pro stanoveni doby vafeni a nastaveni vykonu
postupujte podle doporuc¢eni uvedenych v receptu. Jidlo Ize pfipravit s
predstihem a dobu vareni nastavit tak, aby bylo mozné jidlo podavat v
Case, kdy se vam to bude hodit.

Doba pfipravy Doporuc¢ené nastaveni vykonu
6-8 hodin Nizky

4-6 hodin Vysoky

Potravina Hmotnost Cas (nizky) Cas (vysoky)
Hoveézi 2,0-2,5kg 8 hodin 6 hodin

Celé kure 2,0-3,0kg 6 hodin 4 hodin
Veprove 1,0-1,5kg 6 hodin 4 hodin

Table 1: Varna deska

» Recept pfipravte dle poky
zakryjte

. Zastrcte napajeci kabel do elektricke zastrcky a vyberte nastaveni
NIZKY, VYSOKY nebo TEPLY. Spusti se pomalé vareni. Rozsviti se
kontrolka.

« Pri vareni vzdy hrnec zakryjte vikem.

DULEZITE! Viko béhem vafeni neotevirejte pfili§ ¢asto, nebot se tim

prodluZuje doba pfipravy.

+ Podavani. Nastavte pomaly hrnec na nastaveni TEPLY (WARM) na
kratkou dobu pfed podavanim nebo jej vypnéte do polohy VYPNUTO
(OFF) a zafizeni odpojte od napajeni.

DULEZITE! Pomaly hrnec bude fungovat az do VYPNUTI. Jidlo

neprevarujte. Vareni sledujte a pomaly hrnec VYPNETE, kdy? je jidlo

hotové.

» S pomoci rukojeti hrnec odstrarite viko.

POZOR: P¥i odstranovani vika uchopte vyznacenou ¢ast vika a zvednéte

jej, aby mohla pfed odloZzenim vika uniknout nahromadéna para. Abyste

zabranili popaleninam, vzdy drze viko tak, aby unikajici para sméfovala
pry€ od rukou a tvare.

» Uchopte varny hrnec za rukojeti a sejméte jej z téla spotfebice.

» Podavani. Pokud podavate pfimo z varného hrnce, pred umisténim
hrnce na stal nebo pult pod hrnec vzdy umistéte trojnozku nebo
ochrannou podlozku.

POZOR: Hrnec bude horky a mlze zpusobit popaleniny.

RECEPTY

Portugalské ¢esnekové kure

1 stfedné velka cibule, jemné nasekana
6 strouzk( ¢esneku, jemné nasekanych
2 stfedné velka rajcata nakrajena na ¢tvrtky s hrnku nasekané opecené
Sunky

2 hrni¢ku rozinek (zlaté rozinky)

1,7 kg kufete "2 sklenice portského

2 sklenice brandy

1 1Zicka dijonské hofcice

2 |ziCky rajcatoveho pyré

1,5 1Zicky kukufiéného Skrobu

2 Izicky studené vody

1 I1zi€ka Cerveného vinného octu
nasekana petrzel

sul

omalého hrnce
ynU. Potraviny vloZte do varného hrnce a

Smichejte platky cibule, Eesnek, rajéata, Sunku a rozinky. Odstrarite
kureci dribky a odloZte je; oplachnéte vnitfek a vnéjSek kurete a osuste
jej. Upevnéte kfidla a svazte stehynka. Kufe poloZte do cibulové smési.
Smichejte portske, brandy, hof€ici a rajcatove pyré a nalijte smés na kufe.
Zakryjte a pomalu varte na nizky (LOW) vykon, dokud maso na stehem
nezmekne (7 az 8 hodin). Kufe opatfené poloZte na pekac a nechte
pfiblizné 5 minut péct, aby ziskalo kdr¢icku. Kurfe dejte na horky talif.
Seberte tuk z vypecku a do smési zamichejte kukuficny Skrob. Vyberte
vysoké nastaveni (HIGH), zakryjte a duste, promichejte 2 nebo 3krat,
dokud omacka nezhoustne (pfiblizné 10 -15 minut). Pridejte ocet a
dochutte dle potfeby. Pfi podavani kufe ozdobte nasekanou petrzelkou a
rozctvrcenymi rajéaty. Kure naporcuijte a pfidejte trochu omacky. Zbyvajici
omacku Ize podavat v omacniku.

Kure na brusinkach

1 mala cibule nakrajena na jemné platky

1 skleniCka Cerstvych nebo mrazenych (nerozmrazenych) brusinek
1 kg vykosténych kufecich stehen bez kize

a sklenice keCupu

2 |zi€ky trtinového cukru

1 I1ZiCka suché hof¢ice

2 Izicky jable¢ného octa

1,5 1Zicky kukufiéného Skrobu

2 I1zi¢ky studené vody Sl

Smichejte cibule a brusinky v pomalém hrnci. Oplachnéte a osuste kureci
stehna a vlozZte je do hrnce. V malé misce smichejte keCup, cukr, hofici a
ocet a smés naneste na kufe. Zakryjte a nechte pomalu dusit (LOW),
dokud kufe nezmékne (6 %2 -7 %2 hodin). Opatrné kufe pfeneste na
servirovaci podnos. Smichejte kukufiény Skrob s vodou a zamichejte do
uvafené smeési. Teplotu nastavte na vysoké nastaveni (HIGH), zakryjte
vikem a duste, promichejte 2 nebo 3krat, dokud omacka nezhoustne
(pfiblizné 10 -15 minut). Dochutte dle potfeby. Kufe prelijte omackou.

Dusené hovézi s bramborami

1-1,25 kg velmi libového hovéziho

2 |1zicky sadla nebo jiného tuku

2 velkeé nakrajené cibule

5 velké brambory nakrajené na osminy

4 nebo 5 velkych mrkvi nakrajenych na 5cm kusy Sl a pepf na
dochuceni 1 plechovka tomatové polévky

Osmahnéte maso na tuku nebo séadle. Pfidejte nasekanou cibuli. Maso,

cibuli, zeleninu, sul a pepr a plechovku rajéatové polévky spolecné s

vodou do pomalého hrnce. Nechte dusit 7 hodin na nizky vykon (LOW).

Dle potfeby pfidejte vodu. Podavejte s chlebem.

CISTENI A UDRZBA

» Vyndejte zastréku ze zasuvky a nechte vSechny dily vychladnout.

» Abyste zabranili mnozeni bakterii, Cistéte pfislusenstvi v teplé vodé s
pfidavkem mydla. PFisluSenstvi je mozné také myt v my€ce na nadobi.

» Zakladnu neponofujte do vody ¢i jiné tekutiny. Zakladnu nedavejte do
mycky, ale vycistéte ji vihkym hadfikem.

» VnéjSek Cistéte vihkym hadfikem. Nikdy nepouZivejte hrubé nebo
brusné Cistici prostfedky, draténku nebo Skrabku, coz by poskodilo
spotfebi¢. Neponofujte do vody nebo jinych kapalin.

PROSTREDI

mmm Tento spotfebi€ by nemél byt po ukon&eni Zivotnosti vyhazovan do
domovniho odpadu, ale musi byt dovezen na centralni sbérné misto
k recyklaci elektroniky a domacich elektrickych spotfebi¢d. Symbol na
spotfebici, navod k obsluze a obal vas na tento dulezity problém
upozorniuje. Materialy pouzité v tomto spotfebici jsou recyklovatelné.
Recyklaci pouzitych domacich spotfebicl vyznamné pfispéjete k ochrané
Zivotniho prostfedi. Na informace vztahujici se ke sbérnému mistu se
zeptejte na mistnim obecnim uradé.

Podpora
VSechny dostupné informace a nahradni dily naleznete na adrese
www.tristar.eu!

SK Pouzivatelska prirucka

BEZPECNOST

* V pripade ignorovania tychto bezpecnostnych
pokynov sa vyrobca vzdava akejkolvek
zodpovednosti za vzniknutu Skodu.

* Ak je napajaci kabel poSkodeny, musi ho
vymenit vyrobca, jeho servisny technik alebo
podobné kvalifikované osoby, aby sa zamedzilo
nebezpecenstvu.

» Zariadenie nikdy nepremiestriujte za kabel a
dbajte na to, aby sa kabel nestodil.

» Spotrebic€ je treba umiestnit na stabilnu, rovnu
plochu.

» Nikdy nenechavaijte spotrebi¢ zapnuty bez
dozoru.

* Tento spotrebi¢ sa smie pouzivat iba na
Specifikované ucely v domacom prostredi.

» Tento spotrebi¢ nesmeju pouzivat deti
mladsSich ako 8 rokov. Tento spotrebi€ smeju
deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, senzorické alebo dusevné
schopnosti, alebo osoby bez patricnych
skusenosti a/alebo znalosti pouzivat, iba pokial
na nich dozera osoba zodpovedna za ich
bezpec€nost alebo ak ich tato osoba vopred
pouci o bezpec€nej obsluhe spotrebita a
prislusnych rizikach. Deti sa nesmu hrat so
spotrebi¢om. Spotrebi€ a napajaci kabel
uchovavajte mimo dosahu deti mladSich ako 8
rokov. Cistenie a udrzbu nesmu vykonavat' deti,
ktoré su mladSie ako 8 rokov a bez dozoru.

» Napajaci kabel, zastréku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do zZiadnej inej
kvapaliny, aby sa predislo urazu elektrickym
pradom.

* Toto zariadenie je urCené iba na pouzivanie v
domacnosti a na podobné ucely a smie sa
pouzivat, napriklad:

— V kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v obchodoch,
kancelariach a v inych profesionalnych priestoroch.

— Smu ho pouzivat klienti hotelov, motelov a inych priestorov,
ktoré maju ubytovaci charakter.

— V turistickych ubytovniach.

— Na farmach.

» Napajaci kabel, zastréku ani spotrebic
neponarajte do vody ani do zZiadnej inej
kvapaliny, aby sa predislo urazu elektrickym
pradom.

. &Povrch m&ze byt pri pouzivani horuci.

POPIS KOMPONENTOV
Rukovat veka

Sklenené veko

Keramicky varny hrniec
Rukovat pomalého hrnca
Spina¢ na regulovanie vykonu
Napajaci kabel so zastrckou
Nerezova vonkajsia zakladna
Kontrolka

PRED PRVYM POUZITIM

» Odstrarite vSetko balenie a obalovy material spotrebica.

 Skontrolujte, ¢i napatie spotrebi¢a zodpoveda napatiu siete vo vaSom
dome. Menovité napatie: AC 220 — 240 V 50 Hz. Zasuvka musi byt
chranena poistkou minimalne 16 A alebo 10 A.

« Zariadenie umiestnite na rovnu stabilnu plochu, pricom dbajte na to, aby
okolo zariadenia ostal volny priestor minimalne 10 cm. Tento vyrobok
nie je vhodny pre inStalaciu do skrine ¢i na pouzitie vonku.

* Pred prvym pouzitim spotrebi¢a umyte vSetky volne pristupné sucasti v
teplej mydlovej vode. Oplachnite a poriadne vysuste do sucha. Tieto
sucasti su taktiez vhodné a bezpe€né na umyvanie v umyvacke riadu.

» Ohrevny prvok na vnutornej strane zakladne sa silno zahreje. Nikdy sa
ho nedotykaijte, pretoze by ste sa mihli vazne popalit.

POUZIVANIE

Pomaly hrniec ma tri nastavenia vykonu: LOW (NIZKY), HIGH (VYSOKY)
a WARM (TEPLY). Na stanovenie asu pripravy a nastavenia vykonu
postupuijte podl'a pokynov v recepte. Jedla je mozné pripravit' s velkym
predstihom a ¢as varenia upravit’ tak, aby bolo jedlo pripravené na
podavanie v Case, kedy sa vam to hodi.

PNOURLNS

Cas pripravy Odporucané nastavenie vykonu

6-8 hodin Nizky

4-6 hodin Vysoky

Potravina Hmotnost Cas (nizky Cas (vysoky
vykon) vykon)

Hovadzina 2,0-2,5kg 8 hodin 6 hodin

Celé kura 2,0-3,0kg 6 hodin 4 hodin

Brav€ovina 1,0-1,5kg 6 hodin 4 hodin

Table 1: Varna doska pomalého hrnca

» Recept pripravte podla pokynov. Potraviny vliozte do varného hrnca a
zakryte.

« Zastr¢ku napajacieho kabla hrnca zasurite do elektrickej zasuvky a
vyberte nastavenie vykonu: NIZKY, VYSOKY alebo TEPLY. Spusti sa
pomalé varenie. Rozsvieti sa kontrolka napajania.

» Vzdy varte so zakrytym vekom.

DOLEZITE! Veko v priebehu varenia neotvarajte prili§ &asto, predlZzuje do

¢as pripravy.

« Podavanie. Nastavte pomaly hrniec na TEPLY (WARM) vykon na kratky
¢as pred podavanim alebo ho nastavte do polohy VYPNUTE (OFF) a
spotrebi¢ odpojte zo zasuvky.

DOLEZITE! Pomaly hrniec bude fungovat az do VYPNUTIA. Jedlo

nevarte prili§ dlho. Varenie sledujte a pomaly hrniec VYPNITE, ked je

jedlo riadne pripravené.

» S pomocou chiapiek a hrnce odstrarite kryt.

VYSTRAHA: Ked otvarate veko, uchopte ho za vyzna&enu oblast a nez

ho odstranite uplne, nadzdvihnite ho, aby mohla uniknut nahromadena

para. Aby ste zabranili popaleninam, veko vzdy drzte tak, aby unikajuca
para smerovala mimo vase ruky a tvar.

« Uchopte varny hrniec za rukovate a odstrarite ho z tela spotrebi¢a.

» Podavanie. Pokial podavate jedlo priamo v hrnci, pred postavenim
hrnca na stél alebo pult po neho vzdy dajte trojnozku alebo ochrannu
podlozku.

VYSTRAHA: Hrniec bude hortci a méze sposobit popaleniny.

RECEPTY

Portugalské cesnakové kura

1 stredne velka cibula, nakrajana na jemné platky
6 struzikov cesnaku, nakrajaného na jemné platky
2 stredne velké paradajky nakrajané na Stvrtky % pohara nasekanej
opecenej Sunky

2 pohara hrozienok (zlaté hrozienka)

1,7 kg kurata Y2 pohara portského

2 pohara brandy

1 lyzica dijonskej horcice

2 lyzice paradajkového pyré

1,5 lyzice kukuri€ného Skrobu

2 lyzice studenej vody

1 lyzica ¢erveného vinného octu

nasekany petrZlen

sol

ZmieSajte platky cibule, cesnaku, paradajky, Sunku a hrozienka.
Odstrante kuracie droby a odloZte ich; oplachnite kura zvnutra i zvonka a
osuste ho. Pripevnite kridla a zviazte stehna. Kura vlozZte do cibulovej
zmesi. ZmieSajte portské, brandy, hor€icu a paradajkové pyré a zmes
nalejte na kura. Zakryte a pomaly varte na nizky vykon (LOW), dokial
nebude maso na stehnach makké (7 az 8 hodin). Opatrne odloZte kura na
peciaci plech a nechajte prudko piect 5 minut, aby ziskalo kérku. Kura
dajte na horuci tanier. Zozbierajte tuk zo zmesi a zamieSajte do nej
kukuriény Skrob. Vyberte vysoky vykon (HIGH), zakryte a nechajte dusit, 2
alebo 3-krat zamiesajte, dokial omacka nezhustne (priblizne 10 -15
minut). Pridajte ocot a dochutte. Na podavanie ozdobte kura nasekanym
petrzlenom a Stvrtkami paradajok. Kura naporcujte a pridajte trochu
omacky. ZvySnu omacku je mozné podavat v omacniku.

Kura na brusniciach

1 mala cibula nakrajana na jemné platky

1 pohar Eerstvych alebo mrazenych (nerozmrazenych) brusnic
1 kg vykostenych kuracich stehien bez koze

Ya pohar keCupu

2 lyzice prirodného cukru

1 lyzica suchej horcice

2 lyzZice jabléného octu

1,5 lyzice kukuri€ného Skrobu

2 lyzice studenej vody Sofl

ZmieSajte cibule a brusnice v pomalom hrnci. Oplachnite a osuste kuracie
stehna a vlozZte ich do hrnca. V malej miske zmieSajte keCup, cukor,
horc€icu a ocot a zmes naneste na kura. Zakryte a nechajte dusit na nizky
vykon (LOW), dokial kura nezmakne (6 2 -7 %2 hodin). Opatrne dajte kura
na podavaci tanier. Zmiesajte kukuri¢ny $krob s vodou a zamieSajte do
uvarenej zmesi. Nastavte hrniec na vysoky vykon (HIGH), zakryte vekom
a nechajte dusit, 2 alebo 3-krat zamieSajte, dokial omacka nezhustne
(priblizne 10 -15 minut). Dochutte podla potreby. Omacku nalejte na kura.

Dusené hovadzie so zemiakmi

1-1,25 kg hovadziny bez tuku

2 lyzice sadla ¢i iného tuku

2 velké nasekané cibule

5 velkych zemiakov nakrajanych na osminy

4 alebo 5 velkych mrkiev nakrajanych na 5-cm kusky Sol a ¢ierne korenie
na dochutenie 1 plechovka rajcinovej polievky

Osmahnite maso na sadle ¢i tuku. Pridajte nasekanu cibulu. Maso, cibule,
zeleninu, sol a Cierne korenie a plechovku paradajkovej polievky s trochou
vody dajte do pomalého hrnca. Duste 7 hodin na nizky vykon (LOW). V
pripade potreby pridajte vodu. Podavajte s chlebom.

CISTENIE A UDRZBA

« Vytiahnite zasuvku zo zastréky a vSetky diely nechajte vychladnat.

» Aby ste zamedzili mnozeniu baktérii, Cistite prisluSenstvo v teplej vode s
mydlom. Prislusenstvo je tiez vhodné pre umyvanie v umyvacke riadu.

» Neponarajte zakladru do vody ani do ziadnej inej tekutiny. Zakladriu
nedavajte do umyvacky riadu, ale vycistite ju vihkou handri¢kou.

» Vonkajsi povrch ocistite vihkou handri¢kou. Nikdy nepouzivajte tvrde,
drsné a hrubé a abrazivne Cistiace prostriedky, drsnu hubku alebo
drétenku na Cistenie riadu, ktoré poskodzuju zariadenie. Nikdy
neponarajte do vody ani do ziadnej inej tekutiny.

ZIVOTNE PROSTREDIE

mmm Tento spotrebi¢ nesmie byt na konci zZivotnosti likvidovany spolu s
komunalnym odpadom, ale musi sa zlikvidovat v recyklacnom stredisku
ur¢enom pre elektrické a elektronické spotrebice. Tento symbol na
spotrebici, v navode na obsluhu a na obale upozoriiuje na tato délezitu
skuto€nost. Materialy pouzité v tomto spotrebici je mozné recyklovat.
Recyklaciou pouzitych domacich spotrebi€ov vyraznou mierou prispievate
k ochrane zivotného prostredia. Informacie o zbernych miestach vam
poskytnu miestne Urady.

Podpora
VSetky dostupné informacie a nahradné diely najdete na www.tristar.eu!

RU

MEPbBI MPEAOCTOPOXXHOCTU

* [MpounsBoanTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a
ywiep6 B cnyvae HecobniogeHnsa npasun
TeXHMKM 6e30nacHOCTMW.

* Bo nsbexaHne onacHbix cuTyaummn ansa 3aMmeHbl
NnoBpeXaeHHOro kabensa nuTaHns
pekoMeHayeTcst 00paTUTbCA K MPOM3BOAUTENIHO,
€ro CEpBUCHOMY areHTy Unun gpyrum
AO0CTaTOYHO KBaNnnuUMpoOBaHHbIM
crneuvanmcTam.

* He nepemelanTe ycTponcTBO 3a Kabenb
nUTaHus, a Takke crneauTe 3a Tem, YTobbl
kabenb He nepekpy4vmnBancs.

* YCcTaHOBUTE YCTPOMUCTBO Ha YCTONYMBOWN
POBHOM NOBEPXHOCTM.

* He octaBnanTte nogknio4YeHHOE K UCTOYHUKY
nUTaHUs yCTponcTBo 6e3 npucmoTpa.

» [laHHOE yCcTponCcTBO NpegHa3Ha4vYeHo TOMbKO
AN UCNOMb30BaHUSA B ObITOBLIX YCNOBUSAX U
TONMbKO MO Ha3Ha4YeHMWIO.

 [laHHOE YyCTpPOMCTBO He npefHas3Ha4yeHo Ans
MCNonb3oBaHMA eTbMU B BO3pacTe Ao 8 ner.
[laHHOe yCTPOMCTBO MOXET MCNOSb30BaTbCS
AeTbMu B Bo3pacTe oT 8 neT u NiogbmMm C

orpaHn4yeHHbIMN PUINYECKUMN, CEHCOPHBLIMMU U
YMCTBEHHbIMW CNOCOBHOCTAMU UNN He
NMEKLLMMM COOTBETCTBYHOLLErO OnbiTa Unu
3HaAHWUI, TONbKO NPW YCNOBUKU, YTO 3a UX
AENCTBUSIMI OCYLLECTBIAETCS KOHTPOSb Un
OHU 3HAKOMbI C TEXHUKOWM 6e3onacHowm
aKcnnyaTauum yCTpoOUCTBa, a Takke NOHUMAaKT
CBsi3aHHbIE C 3TUM puckn. He no3sonante
AETSIM UrpaTtb C YCTPONCTBOM. XpaHuTe
YCTPOWCTBO W €ro LUHYP 3NEKTPONUTaHus B
MecTe, He4OCTyNHOM Ans AeTen mnagwe 8
net. Ounctka n obcnyxmBaHue yCTpomucTea
MOXeT NPOBOAUTLCS AETbMU TONMbKO Nocre
AOCTMXEeHUs My Bo3pacTa 8 net unm noa
NPUCMOTPOM B3POCHbIX.

» Bo nsbexaHme nopaxxeHust a1eKTpUIECKUM
TOKOM He NOrpy>anTe LUHYP 3NeKTPonuTaHus,
LuTEencenb UM yCTPONCTBO B BOAY vnu ntodyto
APYTYH XUAKOCTb.

» OTO YCTPOMCTBO NpeaHa3Ha4YeHo ans
NCNONb30BaHUA B ObITOBbIX YCNOBUSIX, a TAKKe
B CXOXMUX 0611acTaAX NPUMEHEHUS, TaKUX Kak:

- KyXOHHbIe nomMelleHunsa ang cnyxawmnx marasmHos, OCDMCOB n
OpYrnx paboynx ycrosui.

- OTeJ'IVI, MOTEeNu 1 gpyrne ycrnosua NpoXXnBaHUA Ana
MCNONb30BaHUA NocToAnbLaMN.

— Ycnosus Tuna B&B.

- ¢epmepCKMe aoma.

» Bo nsbexaHne nopaxeHust a1eKTpUIECKUM
TOKOM He NOrpy>anTe LUHYP 3NeKTPonuTaHus,
LuTEencesnb UM yCTPONCTBO B BOAY vNnu ntodyto
APYTYH XUAKOCTb.

° ABO BpeMA UCMOoJ1b30BaHNA NMOBEPXHOCTb
MOXeT HarpeBaTbCA.

OMUCAHME KOMIMNOHEHTOB

PykosiTka KpbILLK/

CTeknsiHHas KpbiLlka

Kepamuyeckas yaiua

Pyuyka megneHHoBapku

CeneKTopHbI BbiKMoYaTenb

LLiItencenbHas BuUmka u CETEBON LLUHYP
BHellHee ocHOBaHWe 13 HepXxaBetoLen cTanu
KOHTPOMbHbIN MHONKaATOP

MEPEA HAYA/IOM UCMOJ1Ib3OBAHUA

* YaanuTe BCo YNaKoBKy C YCTpOWCTBa.

* Y0CTOBEPLTECH, YTO HOMMHAMNBHOE 3HAYEHNE HaMNPSKEHUSI YCTPOMCTBA
OTBEYaEeT HaMpsHKEHWIO JoMaLlHen ceTu. HoMmnHanbHoe HanpspkeHve:
220-240B nep. Toka, 50 'u. Po3eTka gormkHa bbiTe paccuntaHa Ha 16A
unu 10 A n obopyaoBaHa 3aLimTon.

YCcTaHOBUTE YCTPOMCTBO HA POBHYH YCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTL U
obecneybTe He MeHee 10 cM cBOHOAHOIO MPOCTPAHCTBA BOKPYT HETO.
3T0 yCTPOWCTBO He NpefHa3HavYeHo Ans yCTaHOBKM B LWkadax v Ans
MCMNONb30BaHNsI NMOA, OTKPbITEIM HEGOM.

Mepen nepBbIM NPUMEHEHNEM YCTPOMCTBA NPOMOIWTE BCE ChbEMHbIE
4YacTu B TEMMON MblnbHOW BoAge. CNonocHUTE U TWwaTtenbHO BbiCyLuUTe
HWXKHIOK YacTb. Takke paspeLlaeTcs o4mLaTb KOMMOHEHThI B
NocyA0OMOEYHOW MaLLVHE.

HarpeBaTtenbHbI 311eMEHT BHYTPU CHOBaHUSI O4EHb CUMBHO
HarpeBaeTcs. He npukacaiTech K HEMy pykamu.

SKCNNYATAUMUA

[onrosapka nMeeT Tpu pexuma molHocT: LOW [MUHUMATNBHbIN],
HIGH [MAKCUMAITbHbIN] n WARM [[MOQOIPEB]. ins yctaHOBKM
BPEMEHU 1 TeMnepaTypbl FOTOBKM PYKOBOACTBYWTECH yKa3aHUsIM,
copepalmmmcs B pelente. brnogo MoXHO NpUroToBuTbL 32400 40
npvemMa nuwy, No3TOMy BPEMS €ro NpuroToBreHust brnoaa
yCTaHaBMMBaIOT Tak, YTOObI 61040 MOXHO ObINo Nogath B yaobHoe Ans
BpeEMS.

PN WN =

Bpems rotoBku YcTaHoBKa pekoMeHayemMon
MOLLIHOCTM

6-8 yacos MwuHMManbHbIA

4-6 yacos MakcumanbHbIi

MpoaykTbl Macca Bpewms (Huskasi) |Bpems (Bbicokasi)

[oBsiguHa 2,0-25«r 8 vaca 6 vaca

Tyweka ybinneHka (2,0 — 3,0 kr 6 vaca 4 yaca

CBWHMHa 1,0-1,5«kr 6 yaca 4 yaca

Table 1: KynuHapHas Tabnuua anst MeaneHHOBapKu

* MoaroToBbTE NPOAYKTLI B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMIA U3 peLienTa.
[MomecTuTe NpoayKThl B Yally U HAKPOWTE €€ KPbILLKOW.

* Bkniounte MeaneHHoBapKy B CETEBYIO PO3ETKY W Bblbepute pexum
mowHocTn: « MUHUMATIbHbIV», « MAKCUMANBHbBIN» nunn
«MNOOOIPEB». 3anycTuTcs npouecc MearneHHOro NpMroToBeH s
6ntoa. 3aroputcs ceTeBo MHANKATOP.

» [oTOBbTE 6MIOA0 C HAKPLITON KPbILLKOW.

BAXHO! Bo Bpems roTOBKM HE CHUMaWTE KPbILLKY YacTo, MOCKONbKY 3TO

YBEMUYUT BPEMSI FTOTOBKM.

» Cepsupogka. [Npexae yem nogatb 6040, BKIIHOYMTE MeANIEHHOBAPKY U
navite el HemHoro nopabotatb B pexxume «[MOOOMPEB» nnn
BbIKMIOYMTE ee, NepeBeas BblkrovaTenb B nonoxeHne «BbIKI.».

BAXHO! MeaneHHoBapka paboTaeT 4o OTKMOYeHMS (MonoxeHve

«BblIKI1.»). He nepeBapuBante npoayktbl. CrniefyeT KOHTpoOnMpoBaTb

npoLecc NpuroToBneHust n yoeamtecs, YTo MeaneHHoBapka «BbIKI1.»

nocre Hagnexatyero npurotToBneHns bnroga.

* lcnonb3oBaHne aepxaTtenei Yaluu, CHATUE KPbILLKU.

BHUMAHMUE! lNpexae Y4eM CHATb KPbILKY MNOJTHOCTbIO, HEOGXOAMMO,

BbIMYCTUTb Nap, NPUMOAHSAB ee 3a cneuunanbHyto obnacTb Ha Kpbilike. Bo

n3bexaHve 0XOroB Bceraa yaepXuBanTe KpbILLKY Tak, YToObl nap He

nonarn Ha pykv Unv B n1uo.

» Bo3bMuTe yally 3a pyyku 1 BbIHbTE €€ U3 OCHOBaHUSA MeANEHHOBapPKU.

» Nopaya 6ntopa k ctony. Ecnv 6ntogo nogaeTcst HenocpeaCTBEHHO M3
Yalum MeasieHHOBapKW, NMpPexae Yem NocTaBUTb ee Ha CTOor, cregyeT
NMOMECTUTb NOA Yally NOAMOXKY UIN NOACTaBKY.

BHUMAHME! Yawa cunbHO HarpeBaeTcsa 1 MOXET NPUBECTU K OXXOram.

PELLEMTDI

LibInneHoK ¢ YeCHOKOM MO-NopTyranbCcKu
1 cpenHsis MENKo HapesaHHasi ronoBka Nyka
6 Menko Hape3aHHbIX 3yOUMKOB YeCHOKa

2 cpefHuX paspesaHHbIX Ha YeTBEPTUHKM ToMaTa, B obbeme Vs yaluku ¢
Hape3aHHOW >XapeHoW BETYMHOMN

2 YallKu nstoma (3010TUCTbIN)

1,7 Kr Kypuubl %2 cTakaHa nopTBeiHa

2 cTakaHa bpeHan

1 YarHas noxkka AMKOHCKOW ropymLibl

2 YaWHble NOXKM TOMaTHOro nope

1,5 YalHble NOXKN KyKypy3HOro kpaxmana
2 cTOMOBbIE NOXKW XONOAHOW BOAbI

1 YanHasa noxka ykcyca u3 KpacHoro BuHa
3ereHb NeTpyLUKn

conb

CwmeluariTe Hape3aHHbI NyK, YECHOK, MOMWUAOPbLI BETYMHY U U3IOM.
BbIHbTE KypuHbIE NOTPOXa W OTMIOXUTE UX B CTOPOHY ANS UCMONb30BaHWSA
B AanbHeuLLeM; BbITPUTE NPOMBITYIO CHApPYXKW Y U3HYTPU TYLLKY
uplnneHka. 3akpenuTe Kpbinbs 1 cBsxute 6eapa. Momectute UpinneHka
Ha Hape3aHHbIN Nnyk. CMeLanTe NOpTBENH, KOHbSK, ropymLy 1 ToMaTHoe
nope 1 nonewte NoMy4YeHHOM CMEChIO TYLUKY LibiNnieHka. Hakpovite
MeAJIeHHOBAPKY KPbILLKOW 1 roToBbTe B pexunme «MUHUMYM» (LOW) (7
— 8 YyacoB), Noka Msico B obnactu 6efiep He CTaHeT MarkuM. 3atem
aKKypaTHO NMOMeCTUTe LibINfeHKa Ha NPOTUBEHb AYXOBKU 1 obxapbTe 5
MUHYT. [omMecTnTe LbINMeHKa Ha ropsyyto Tapenky. Yaanure xup n3
BapOYHOW XMAKOCTW U CMeLlanTe ee C KyKypy3HbIM Kpaxmarom.
Bobibepute pexum « MAKCMYM» (HIGH), HakpoiTe Yally KpbILLKOWA 1
TywmuTe, noMeLunBas 2 unu 3 pasa go 3arycteHus coyca (10—-15 MuHyT).
[obaBbTe ykcyc 1 coyc no Bkycy. [Mpexae Yem noaaTb LpiNneHka Ha
cTon, yKpacbTe 6Moo 3eneHbio NeTPYLLKW 1 pa3MeCcTVB BOKPYT
LbINneHka YeTBEPTUHKM ToMaTa. PaspexbTe LbinneHka n fobasbTe
HemHoro coyca. OCTaBLUMACS COYC MOXHO NofaBaTb B COYCHULIE.

LibIinneHoK ¢ KNoKBOMN

1 Menko Hape3aHHas HebonbLuas ronoska nyka

1 cTakaH CBexel 1M 3amMOopOXEHHON (HepacTasiBLUEN) KIMIOKBbI
1 Kr KypuHbIx 6egep 6e3 koxu n kocTen

Y4 Yallkn keTyyna

2 YaWHble NOXKN HepadUHNUPOBAHHOIO caxapa

1 YanHasa noxka Cyxomn ropumupbl

2 YalnHble NoXKM A6M0YHOro yKkcyca

1,5 YaiHbIX NOXKM KyKYpPY3HOro kpaxmarna

2 CTONOBbIE JTIOXKM XONOAHOW BOAbl, COMb

CwmeluanTe nyK v KNIOKBY B MearneHHoBapke. [Mpomorite 1 BblITpuTe
KypuHble 6eapa n nomectute nx B MeaneHHoBapKy. Cmeluas KeTuyn,
caxap, ropumLy 1 yKcyc B HeGOMbLLON Yallke, NonenTe Nony4eHHown
CMeChio KypuLly. HakponTe KpbILLKON 1 TYLUUTE B peXUME

«MUHNMYM» (LOW), noka MSiCO KypuLibl He CTaHeT HeXHbIM (6 V2 -7 V2
YacoB). AKKypaTHO MOMEeCTUTE LibIMneHka Ha CepBMpPOBOYHOE 6Ntoao.
CwmeluanTe KyKypy3HbI Kpaxman ¢ BOAOW W BieTe CMeCb B FOTOBOYHYIO
XupkocTb. Bkmtounte xap Ha « MAKCUMYM» (HIGH), HakpowiTe KpbILKon
1 TylumTe, noMeLunsas 2 unu 3 pasa go 3arycteHus coyca (okomno 10-15
MuHYT). Coyc fobaBnsitoT no Bkycy. [oneiTe UbinneHka coycom.

FoBsiauHa u TyweHbIN kKapTodensb

1-1,25 Kr NOCTHOW roBsANHbI

2 cTOnoBbIE MOXKW CBMHOIO UK APYroro xupa

2 KpYMHbIX rOMoBKK Nnyka

5 KpynHbIX KapTOenuH, Hape3aHHbIX Ha BOCEMb A0SeK

4 nnn 5 6onbLUMX MOPKOBOK, pa3pe3aHHbIX Ha Kycku o 5 cm. Conb u
nepet, 419 NpUnNpaseHnst KOHCEPBUPOBAHHOIO TOMATHOro cyna (1 6aHka)

MopxapbTe MSICO Ha CBMHOM UK Apyrom xupe. [lobaBbTe Hape3aHHbIN
Kybukamu nyk. lMomectute Msico, nyk, OBOLLM, NPUNpaBy U
KOHCEpBUPOBAaHHbIN TOMaTHbIN Cyn B MeAJNIEHHOBapKy 1 JobaBbTe
HeMHoro BoApl. Tywnte okorno 7 Yacos B pexume « MUHUMYM» (LOW).
Mpu HeobxoanmocTn fobaBbTe BoAy. [Moaatk ¢ xnebom.

OYUNCTKA N TEXHNYECKOE OBCNTY>XKUBAHUE

* VI3BnekuTe WrencenbHyo BUMKY U3 PO3ETKN U [OXANTECH, MOKa
KOMMOHEHTbI OCTbIHYT.

Bo n3bexaHune pasmHoxeHns 6akTepuini NpoMbIBaliTe NPUHAANEXHOCTN
Tennow BOAON C MbINOM. [puHaanexxHoCTV npeaHasHaveHbl AN MOVKM
B NMOCYAJOMOEYHOW MaLlUuHe.

He norpyxante ocHoBaHve B BOAY MW OPYryt0 XnakocTb. He
nomeLlanTe OCHOBaHWe B MOCYAOMOEYHYIO MaLUVHY, a MpoTpuTe ee
BMNaXXHOW TKaHbIO.

OunCTUTE BHELLHIOW CTOPOHY YCTPOMCTBA C MOMOLLbIO BIIAXKHOW TKaHW.
Bo nsbexaHne nospexaeHns yCTponcTaa, 3anpeLlaeTcs Mcnonb3osaTb
XecTkune unu abpasvBHbIe YNCTALME CPeacTBa, MeTannmyeckme
Mouarnkv unun abpasmsHyto rybky. He norpyxavite B Bogy unv Apyryto
XNOKOCTb.

3ALUTA OKPY)XAIOLLLEV CPEABI

mmm [10 VCTEYEHWUM CpOKa CryX6bl HE BbIKUAbIBAWTE AaHHOE
yCTPOMCTBO C BbITOBLIMU OTX0Aamu. BmecTo aToro ero Heobxoammo
cAaTb B LIEHTparbHbI NyHKT NepepaboTky SNeKTPUYECcKUX Unm
3MEKTPOHHbIX BbITOBbLIX MPMBOPOB. Ha 3TOT BaXHbI MOMEHT yKa3biBaeT
[OaHHbI CUMBOI, UCMNOMNb3yEeMbIi HA YCTPOMCTBE, B PYKOBOACTBE MO
3KCMnyaTaumm 1 Ha ynakoske. /cnonb3yemble B JaHHOM YCTPOWCTBE
MaTepuarnsl nognexar BTopu4Hon nepepaboTke. CnocobeTBys
BTOpPUYHON NnepepaboTke GbITOBLIX NPMOOPOB, Bbl BHOCUTE OFPOMHbIN
BKIag B 3awWwuTy oKpyxatowen cpeabl. Hpopmaumio o 6nvxanwwiem
nyHkTe cbopa Takmx NpUGOPOB MOXHO y3HATb B OpraHax MeCTHOro
camoynpaBneHus.

Mopaepxka
Bcs goctynHast nHcpopmMaums u cBeeHus 0 3an4acTsx npyMBeAeHbl Ha
Beb-carite www.tristar.eu!



