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sk Pomaly hrniec

Dolezité bezpecnostné pokyny

CiTAJTE POZORNE A USCHOVAJTE ICH NA BUDUCE POUZITIE.

Vseobecné upozornenia

» Tento spotrebi¢ nesmu pouzivat deti vo veku od 0 do 8 rokov. Tento spotrebic
mobzu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie, ak su trvale pod dozorom.

= Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a Gdrzbu vykonavanu pouzivatelom
nesmu vykondvat deti, pokial nie su starsie ako 8 rokov a pod dozorom.

= Tento spotrebi¢ mézu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
mentalnymi schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, ak su pod
dozorom alebo boli poucené o pouzivani spotrebi¢a bezpecnym spésobom
a rozumeju pripadnym nebezpecenstvam.

Elektricka bezpecnost

» UdrZujte spotrebic a jeho napajaci kdbel mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

= Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa zhoduje napatie
uvedené na jeho typovom stitku s napatim vo vasej zasuvke.

= Spotrebi¢ pripdjajte iba k riadne uzemnenej zdsuvke. Nepouzivajte predlzovaci
kabel.

= Spotrebi¢ nikdy nepripdjajte k sietovej zasuvke, pokial nie je riadne zostaveny.

= Pred pouzitim uplne rozvifite napajaci kabel.

= Napdjaci kabel spotrebica nepripajajte a neodpdjajte od sietovej zasuvky mokrymi
rukami.

= Dbajte na to, aby sa vidlica napdjacieho kabla nedostala do kontaktu s vodou
alebo vlhkostou.

» Neodpdjajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za napajaci kabel. Mohlo by
dojst k poSkodeniu napajacieho kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel odpajajte od
zasuvky tahom za zastrcku napdjacieho kabla.

» Na napdjaci kdbel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby napdjaci kabel
nevisel cez okraj stola alebo aby sa nedotykal hordceho povrchu alebo ostrych
predmetov.

= Ak je napajaci privod poskodeny, musi ho nahradit vyrobca, jeho servisny technik
alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situacie.

= Aby ste sa vyvarovali nebezpeclenstva Urazu elektrickym priudom, neopravujte
spotrebi¢ sami ani ho nijako neupravujte. Vietky opravy a nastavenia tohto
spotrebica zverte autorizovanému servisnému stredisku. Zdsahom do spotrebica
v priebehu platnosti zaruky sa vystavujete riziku straty zaru¢nych podmienok.

Copyright © 2018, Fast CR, a.s. -2- Revision 09/2018



» Aby ste zabranili nebezpecenstvu urazu elektrickym pradom, nikdy neponarajte
plast spotrebica, napdjaci kabel ani sietovu zastrcku do vody alebo inej tekutiny.

= Dbajte na to, aby na sietovu zastr¢ku ani na zasuvku nestriekala voda alebo ina
kvapalina, ani neprudila horuca para zo spotrebica. Pokial sa tak napriek tomu
stane, vypnite isti¢ privodu elektrického prudu do zasuvky a potom zasuvku
aj zastrcku starostlivo vysuste pred dalsim pouzitim.

= Spotrebi¢ vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky po ukonceni pouzivania.

Bezpecnost pri pouzivani

= Tento hrniec je uréeny na pomalé varenie potravin, varenie v pare a pripravu
jogurtu. Nepouzivajte ho na iné tcely, nez na aké je urceny.

= Tento hrniec je uréeny na pouzitie vdomacnosti a podobnych priestoroch, ako su:
- kuchynské kuty v obchodoch, kancelariach a ostatnych pracoviskach;
- v polnohospodarstve;
— pre hosti v hoteloch, moteloch a inych obytnych oblastiach;
- v podnikoch zaistujucich noclah s rafajkami.

» Tento hrniec je ureny iba na pouzitie vo vnutornych priestoroch. Nikdy ho
nepouzivajte vo vonkajsom alebo priemyselnom prostredi.

» Tento hrniec sa musi pouzivat iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto ndvode
na pouZzitie.

= Hrniec pouzivajte iba na rovnom, suchom, ¢istom, stabilnom a tepelne odolnom
povrchu. Hrniec nepouzivajte na odkvapkavacej doske drezu.

» Hrniec nekladte na okraj stola, na nestabilné, naklonené alebo nerovné povrchy,
na elektricky alebo plynovy vari¢ a iné zdroje tepla alebo do ich blizkosti.

» Hrniec nepouzivajte na povrchu, ktory je citlivy na teplo, pretoze by mohlo dbjst
k poskodeniu takéhoto povrchu.

= Pocas varenia neumiestriiujte hrniec priamo na pracovnu dosku citlivd na teplo,
ako kamenna doska. Tento typ pracovnej dosky je citlivy na nerovnomerné teplo,
a v pripade lokdlneho ohrevu méze prasknut. Ak chcete tento hrniec pouzivat
na pracovnej doske citlivej na teplo, vlozte pod hrniec kuchynsku dosku alebo
material odolny voci teplu.

» Hrniec musi byt umiestneny v stabilnej polohe s uchami umiestnenymi tak, aby sa
vylucilo rozliatie horucich kvapalin.

» Pouzivajte iba vyberatelnu varnd misu, ktora sa dodava s tymto hrncom. Nikdy
nepouzivajte ind misu.

» Nepouzivajte prasknutu, pretlacenu alebo inak poskodenu vyberatelnu varnu
misu. Poskodend varna misa sa musi nahradit novou misou originalneho typu.

» Hrniec nepouzivajte, ak nefunguje spravne, ak spadol na zem, ak bol ponoreny do
vody alebo je akokolvek poskodeny. Odovzdajte ho autorizovanému servisnému
stredisku na kontrolu alebo opravu.
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» Pred vlozenim vyberatelnej varnej misy do plasta hrnca sa uistite, Ze vonkajsi
povrch misy a vnutorny priestor plasta hrnca je celkom ¢isty a suchy. Na vonkajsom
povrchu varnej misy a povrchu ohrievacieho telesa nesmu byt zaschnuté zvysky
potravin a pod., aby sa zabranilo porucham hrnca.

= Pred pripojenim hrnca k sietovej zasuvke sa uistite, Ze vyberatelna varna misa je
riadne umiestnend v plasti hrnca, ze vyberatelna varna misa je naplnend vodou
a potravinami a ze pokrievka je spravne umiestnena na vyberatelnej varnej mise.
Vyberatelnu varnd misu neprepliujte.

» Hrniec nepripdjajte k sietovej zasuvke, ani ho nezapinajte bez vyberatelnej varnej
misy umiestnenej v plasti hrnca.

= Nepouzivajte hrniec s prazdnou vyberatelnou varnou misou.

Vystraha:
Do plasta hrnca nelejte vodu ani don nevkladajte Ziadne potraviny.

Potravinami a vodou sa plni iba vyberatelna varna misa.

» Hrniec pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom, ktoré sa s nim dodava.

Upozornenie:
Pouzitie neorigindlneho prislusenstva moze viest k vzniku nebezpelnej

situdcie.

» Pocas prevadzky hrnca musi byt pokrievka priklopend a riadne zaistena. Na
pokrievku neodkladajte Ziadne predmety.

» Pri prevadzke musi byt zaisteny dostatocny priestor na cirkulaciu vzduchu nad
hrncom a okolo neho. Hrniec nezakryvajte ani neblokujte jeho ventila¢né otvory.
= Dbajte na to, aby otvor na unik pary nesmeroval na materidly citlivé na teplo alebo

na vas ¢i iné osoby. Horuca para moze sposobit vazne oparenie.

» LyZicunamiesanieaservirovanie pokrmuaniiné kuchynské pomécky nenechavajte
vo vyberatelnej varnej mise, ked' pouzivate funkciu udrzovania teploty (KEEP
WARM).

» Teplota pristupnych povrchov hrnca je vysoka, ked je hrniec v ¢innosti, a este
urcity ¢as po jej ukonceni.

» Povrch ohrievacieho telesa obsahuje po ukonéeni ¢innosti zvyskové teplo.

= Pri manipuldcii s hrncom po ukonceni varenia je nutné dbat na zvysenu opatrnost,
aby ste sa nedotkli plasta hrnca alebo inych ¢asti hrnca, pretoze mézu byt stale
horuce, v désledku zvyskového tepla.

» Nedotykajte sa horucich povrchov hrnca. Po vypnuti a odpojeni hrnca od sietovej
zasuvky pouzivajte uchd plasta hrnca na jeho zdvihnutie a prendsanie. Z dévodu
zvysenej bezpecnosti odpori¢ame pouzivat kuchynskeé rukavice.

= Na zdvihnutie a prendsanie pokrievky pouzivajte drzadlo pokrievky. Pri odklopeni
pokrievky je potrebné dbat na to, aby para unikajuca z varnej misy nesmerovala
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na vas, aby nedoslo k opareniu. Z dévodu zvysenej bezpecnosti odporicame
pouzivat kuchynské rukavice.

= Pri vyberani varnej misy po skonceni varenia pouzivajte kuchynské lapky.

» Voda z pokrievky méze odkvapkavat iba do vyberatelnej varnej misy, nesmie vsak
kvapkat do plasta hrnca.

» Zahriatu pokrievku neodkladajte na povrchy, ktoré su citlivé na teplo.

= Hrniec sa nesmie ponechat bez dozoru, ked'je v prevadzke.

» Hrniec vzdy vypnite a odpojte od sietovej zasuvky, ked ho nepouzivate, ked ho
nechavate bez dozoru, pred vybratim varnej misy alebo naparovacej vlozky, pred
Cistenim, udrzbou alebo premiestnenim. Nikdy nepremiestfiujte hrniec pocas
prevadzky.

» Dbajte na mimoriadnu opatrnost, ked premiestfujete hrniec, ak je naplneny
horucimi potravinami a tekutinami.

» Hrniec nechajte vzdy celkom vychladnut pred vybratim varnej misy alebo
naparovacej vlozky a pred Cistenim.

» Hrniec Cistite pravidelne po kazdom pouziti podla instrukcii uvedenych v kapitole
Udrzba a ¢istenie. Na hrnci nevykonavajte akukolvek ind adrzbu, nez je ¢istenie
uvedené v kapitole Udrzba a ¢istenie.

= Aby ste zabranili poskriabaniu neprilnavého povrchu vyberatelnej varnej misy pri
jej Cisteni, vzdy pouzivajte drevené, silikonové alebo plastové nastroje.

= Okrem vyberatelnej varnej misy nie je ziadna sucast tohto hrnca ur¢end na
umyvanie v umyvacke riadu.
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Pomaly hrniec

SK

Pred pouzitim spotrebica sa, prosim, obozndmte s ndvodom na jeho obsluhu, a to
aj v pripade, Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu.
Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je popisané v tomto navode na pouzitie. Navod
uschovajte pre pripad dalsej potreby. Pokial odovzdavate spotrebi¢ inej osobe,
zaistite, aby bol pri iom prilozeny tento névod na poutzitie.

Spotrebi¢ starostlivo vybalte a dajte pozor, aby ste nevyhodili Ziadnu ¢ast obalového
materidlu skor, nez najdete vietky jeho stcasti. Minimalne pocas trvania zakonného
prava z chybného plnenia, pripadne zéruky za akost, odporicame uschovat
origindlny prepravny karton, baliaci material, pokladni¢ny doklad a potvrdenie
o rozsahu zodpovednosti predavajlceho alebo zéru¢ny list. V pripade prepravy
odporu¢ame zabalit spotrebi¢ opét do originalnej skatule od vyrobcu.

Navod na pouzitie

POPIS POMALEHO HRNCA
A1 Drzadlo pokrievky B2 Tlacidla + (plus) a - (minus)
A2 Otvor na unik pary Sluzia na predizenie alebo skratenie
A3 Pokrievka z tvrdeného skla Casu varenia.
A4 Naparovacia vlozka B3 Tlacidlo zrusit
znehrdzavejlcej ocele B4 LEDdisplej
Vhodné na varenie v pare alebo B5 Tlacidlo napajania/start s kontrolkou
pecenie velkych porcii. B6 Tlacidlo MENU
A5 Uchéd varnej misy so zamkami na Sluzi na volbu rezimov varenia.
zaistenie pokrievky
Slazia na uchytenie pokrievky C1 Rezim dofarbovania - mierna
k varnej mise pocas varenia alebo teplota
uskladnenia hrnca. C2 Rezim dofarbovania — nizka teplota
A6 Vyberatelna hlinikové varna misa C3 Rezim dofarbovania - stredna
s objemom 6 | teplota
S neprifnavym vnuatornym C4 Rezim dofarbovania - restovanie
povlakom a nepéliacimi uchami. C5 Rezim dofarbovania - prudké
A7 Uché plasta hrnca opecenie
A8 Plast pomalého hrnca C6 Rezim varenia - jogurt
Obsahuje ohrievacie teleso. C7 Rezim varenia - varenie v pare
A9 Ovladaci panel C8 Rezim varenia - pomalé varenie pri
vysiej teplote
B1 Tlacidlo udrzovania teploty C9 Rezim varenia - pomalé varenie pri

s kontrolkou niz3ej teplote

UCEL POUZITIA

= Pomaly hrniec je ureny na pomalé varenie potravin, varenie v pare a pripravu
jogurtu.

= Pomalé varenie patri v sicasnosti k novym trendom zdravého a chutného varenia.
Jedla vdaka nemu ziskaju nové, vyraznejsie chute, a preto je mozné pri ich priprave
pouzivat menej dochucovadiel soli a tuku. V pomalom hrnci sa vari, pecie aj dusi.
Varenie je jednoduché a tsporné. Vysledok je vzdy vynikajlci a zvldadne ho kazdy.

Upozornenie:
Tento spotrebic¢ nie je ureny na ¢innost pomocou vonkajsieho
¢asového spinaca alebo oddeleného systému dialkového
ovladania.

POUZITIE POMALEHO HRNCA

PRIPRAVA NA POUZITIE

Pred prvym pouzitim umyte varnd misu A6, sklenent pokrievku A3 a naparovaciu
vlozku A4 horticim saponatovym roztokom a dokladne osuste.

Pred vloZenim varnej misy A6 do plasta pomalého hrnca A8 sa uistite, ze plast
hrnca a vonkajsia strana vyberatelnej varnej misy A6 s cisté a bez zvyskov pokrmu.
Na varnd misu A6 umiestnite sklenent pokrievku A3 tak, aby bola vodorovne
a rovnomerne na okraji misy. Zamky na oboch uchach A5 varnej misy stlacte
a posurite smerom k drzadlu pokrievky A1, az zapadnu na miesto, pozrite obrazok D.
Pokrievka A3 je uzamknuta na varnej mise A6, ale misu je mozné lahko vybrat
z plasta A8 pomalého hrnca pomocou uch A5 varnej misy.

Vyberatelna varna misa A6 je vyrobena z hlinika s neprilnavym povlakom, nie je
vhodné na poutzitie na horakoch alebo varnych doskach plynovych, elektrickych
alebo keramickych sporékov, ani na poufzitie v rure. Vietky procesy varenia je
potrebné vykonavat tak, Zze varna misa A6 je bezpetne umiestnend v plasti A8
pomalého hrnca.

Vystraha:

Vyberatelni varnd misu A6 nezdvihajte pomocou drzadla
pokrievky A1. Pouzivajte iba ucha A5 varnej misy, ktoré s po
oboch stranach.

ZAPNUTIE
= Zastreku napajacieho kabla hrnca pripojte k sietovej zasuvke. Hrniec pipne a prejde
do pohotovostného rezimu.

POHOTOVOSTNY REZIM

= Pohotovostny rezim znameng, ze je pomaly hrniec pripraveny na prevadzku. Na
displeji B4 st zobrazené styri Ciarky.

= Do pohotovostného rezimu uvediete pomaly hrniec po zapojeni do siete alebo
stlacenim tlacidla B3 kedykolvek pocas volby alebo Upravy rezimu varenia alebo
pocas samotného varenia.

REZIM SPANKU

= Do rezimu spanku sa pomaly hrniec uvedie:
- automaticky, ak v pohotovostnom rezime nevykonate do 1 mindty ziadnu akciu;
- ak stlacite a podrzite tlacidlo B5 na 3 sekundy.

= Zrezimu spanku prebudite hrniec stlacenim ktoréhokolvek tlacidla B1 az B6.

VYPNUTIE
= Na Uplné vypnutie pomalého hrnca odpojte napajaci kabel od sietovej zasuvky.

VOLBA REZIMOV VARENIA

= Stlacanim tlacidla B6 aktivujete jednotlivé rezimy C1az C9. Ako prvy sa vzdy aktivuje
rezim C1, dal3ie rezimy nasleduju cyklicky proti smeru hodinovych ruciciek. Aktivacia
jednotlivych rezimov je sprevadzana pipnutim, blikanim kontrolky prislusného
rezimu, vychodiskového ¢asu varenia na displeji B4 a blikanim kontrolky tlacidla B5.

UPRAVA CASU VARENIA

= Kazdy rezim varenia mé prednastavent vychodiskovti hodnotu casu, ktora sa
zobrazuje na displeji B4. Tuto hodnotu je mozné zvysit alebo znizit pomocou
tlacidiel B2, a to vzdy po urcitych krokoch a v rdmci dostupného rozsahu, pozrite
tabulku nizsie.

Tabulky vychodiskovych hodnét ¢asu varenia a nastavitelny rozsah:

REZIM VYCHODISKOVA NASTAVITFI:NY Ul?rgfgﬁy IE
HODNOTA ROZSAH CAsSU (KEEPWARM)
DOFARBOVANIE (BROWNING)
Mierna teplota 15 mindt 5az 60 minut v
(Gentle) mind (po 5 minutach) rucne
Nizka teplota 15 mindt 5az 60 minat uné
(Low) (po 5 minttach)
Stredna teplota 15 mindt 5az 60 minGt uené
(Medium) (po 5 mindtach)
Restovanie 15 mindt 5 az 60 minut runé
(Sauté) (po 5 minutach)
Prudké opecenie 15 mindt 5 az 60 minut uné
(High Sear) (po 5 minutach)
VARENIE (COOKING)
Pomalé varenie pri 5 .
nizsej teplote 8 hodin ( Zélzor}\i:z‘tjal:h) auto/ru¢né
(Slow Cook Low) P
Pomalé varenie pri 5 .
vyssej teplote 6 hodin ( 0213; g’\?r?\'?t?ch) auto/ru¢né
(Slow Cook High) P!
Varenie v pare - 10 az 120 minat P
(Steam) 20 mindt (po 1 mindte) fucne
Jogurt . 6az 12 hodin L
(Yoghurt) 8 hodin (po 10 minutach) rucne
r| Poznamka:
Vetky rezimy dofarbovania maji automaticky predhrev. Nastaveny
Cas sa zacne odpocitavat az po dokonceni fazy predhrevu.

V pripade vypadku napajania pocas prevadzky v rezime
DOFARBOVANIE (BROWNING) alebo VARENIE (COOKING) si hrniec
paméta aktudlny rezim a nastavenie casu varenia, ak vypadok
napéjania netrva dlhsie nez 15 minlt. Po obnoveni napéjania hrniec
pokracuje v danom rezime. Ak vypadok napajania prekroci 15 mindit,
je potrebné znovu zvolit reZzim varenia a nastavit ¢as varenia.

= Rucne nastaveny ¢as mozete kedykolvek zrusit stlacenim tlacidla B3.

SPUSTENIE VARENIA
= Tlac¢idlom B5 potvrdite volbu rezimu, nastavenie ¢asu a spustite varenie.

Poznamka:
Na potvrdenie zvoleného rezimu, ¢asu varenia a zacatia varenia mate
casovy limit 60 sekind. Potom hrniec za¢ne pipat, ¢o znameng, ze je
zapnuty, ale este nevari. Ak nevykonate do 5 minut Ziadnu akciu, hrniec
sa automaticky prepne spat do pohotovostného rezimu a pripadné
nastavenia sa zrusia.

REZIM DOFARBOVANIE (BROWNING)

= Tento pomaly hrniec mé 5 rezimov dofarbovania C1 az C5 pre vsetky Ulohy
restovania (sauté), dofarbovania (browning) a prudkého opecenia (searing). Tieto
rezimy su idedlne na orestovanie mésa a predvarenie zeleniny pred naslednym
pomalym varenim, ¢o vam umozni restovanie v koreni a stave z masa, ¢im ziskate
pomaly varené pokrmy este Stavnatejsie.
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Funkcia DOFARBOVANIE (BROWNING) Teplota (priblizne)
Mierna teplota (Gentle) 100 °C
Nizka teplota (Low) 120°C
Stredna teplota (Medium) 150 °C
Restovanie (Sauté) 170°C
Prudké opecenie (High Sear) 180 °C

= Tlacidlom B6 zvolte pozadovany rezim.V pripade potreby upravte ¢as tla¢idlami B2
a tla¢idlom B5 potvrdite volbu. Na displeji B4 sa zobrazi blikajtci obdiznik a hrniec
zaéne fazu predhrevu. Hned ako hrniec pipne a ¢asovat za¢ne odpotitavanie ¢asu,
predhrev je dokonéeny a hrniec za¢ne vlastné varenie. Hned ako ¢asovac dosiahne
nulu, proces varenia sa ukonéi. Hrniec pipne a prejde do pohotovostného rezimu.

r Poznamka:
r ] Prebiehajuci proces varenia mézete kedykolvek ukondit tlacidlom B3.

REZIM VARENIE (COOKING)

= Tento pomaly hrniec je vybaveny 5 rezimami pomalého varenia €8 a C€9. Po

bezpecnom vloZeni varnej misy A6 do plasta pomalého hrnca A8 vlozte vetky

ingrediencie do varnej misy a dbajte na to, aby boli rovnomerne rozlozené na dne
misy. Na varnd misu A6 umiestnite pokrievku A3 a pomocou zamkov na uchach A5

varnej misy zaistite uzamknutie pokrievky, pozrite obr. D.

Tlacidlom B5 zvolte pozadovanu funkciu €8 alebo €9.V pripade potreby upravte ¢as

varenia tla¢idlom B2. Tlac¢idlom B5 potvrdite volbu a za¢nete varenie. Rozsvieti sa

kontrolka zvolenej funkcie a na displeji B4 sa zobrazi odpocitavanie ¢asu.

- Pri zvoleni rezimu €9 sa pokrm ohrieva mierne dlhsi ¢as bez rozvarenia alebo
pripalenia. Pritom nie je nutné miesanie.

- Pri nastaveni rezZimu €8 sa pokrm vari priblizne polovi¢ny ¢as nez v rezime C€9.
V rezime €8 moze niektory pokrm dosiahnut bod varu, takze je potrebné doliat
vodu. To bude zavisiet od receptu a ¢asu varenia. Obcasnym premiesanim
prispejete k rovnomernému rozlozeniu esencii.

= Hned' ako ¢asova¢ dosiahne nulu, hrniec pétkrat pipne a prejde do rezimu
udrZovania teploty (KEEP WARM), pricom sa rozsvieti kontrolka tlacidla B1.V tomto
rezime hrniec zotrva 4 hodiny, potom prejde do pohotovostného rezimu.

Vystraha:
Ak pocas procesu pomalého varenia nie ste doma a dojde
k vypadku napajania, vyhodte jedlo, aj ked'vyzera, Ze je uvarené.

= Viac informécii néjdete v kapitole Sprievodca pomalym varenim.

REZIM VARENIE V PARE (STEAM)

= Pred varenim v pare sa uistite, ze varna misa A6 je Cista. Na dno varnej misy
umiestnite naparovaciu viozku A4. Do varnej misy A6 nalejte 1 az 1,3 | vody tak, aby
hladina vody bola tesne pod tUroviiou naparovacej vlozky A4.

Podla druhu pokrmu a pozadovaného spésobu varenia médzete potraviny umiestnit
na naparovaciu viozku A4 pred volbou funkcie varenia, alebo hned ako voda zatne
vriet. Voda s objemom 1 az 1,3 | zacne vriet priblizne po 10 minutach.

Potraviny umiestnite na naparovaciu vlozku A4, pokrievku A3 umiestnite na
varnt misu A6 a uzamknite ju. Pocas varenia v pare pokrievku A3 neodoberajte.
Odklopenie pokrievky spdsobi Ginik pary, ¢im sa pred|zi ¢as varenia.

Tlacidlom B5 zvolte rezim C7.V pripade potreby upravte ¢as varenia tla¢idlom B2.
Uistite sa, ze nastaveny cas je dostatocny na uvedenie vody do varu. Pocas varenia
v pare sledujte hladinu vody vo varnej mise A6. Ak je potrebné vodu doplnit,
odomknite a zlozte pokrievku A3, s pomocou suchych kuchynskych lapiek dolejte
hortcu vodu a pokrievku A3 vrétte spat a uzamknite.

Po dokonceni varenia v pare a odklopeni pokrievky mozete naparovaciu viozku A4
vybrat z varnej misy A6. Alebo mozete uvareny pokrm odobrat z naparovacej viozky
A4 s pomocou kliesti a naparovaciu viozku A4 nechat pred vybratim z varnej misy
A6 Uplne vychladnut.

Viac informécii najdete v kapitole Sprievodca varenim v pare.

REZIM JOGURT (YOGHURT)

Vsetky zariadenia a nastroje pouzité na pripravu jogurtu musia byt pred pouzitim
sterilizované. Vetky ingrediencie pred vlozenim do varnej misy A6 zmiesajte v inej
mise.

Pokrievku A3 umiestnite na varni misu A6 a uzamknite ju.

Tla¢idlom B5 zvolte rezim €6.V pripade potreby upravte ¢as varenia tlacidlom B2.

Upozornenie:
Z bezpe¢nostnych dévodov tuto funkciu neskusajte pouzit na
iné ucely. Tato funkcia je ur¢ena iba na pripravu jogurtu.

= Viac informécii najdete v kapitole Sprievodca na pripravu jogurtu.

REZIM UDRZOVANIA TEPLOTY (KEEP WARM)
= Tento pomaly hrniec je vybaveny automatickym aj ru¢ne nastavitelnym rezimom
udrzovania teploty pokrmu:

- Rezim automatického udrzovania teploty je aktivovany po tom, ked' v rezime C8
alebo €9 dosiahne ¢asovac nulu.
- Rucne je mozné rezim udrzovania teploty zvolit, hned ako hrniec dokon¢i rezim
dofarbovania, varenia alebo automaticky rezim udrzovania teploty.
= Po zvoleni ru¢ného rezimu udrzovania teploty sa rozsvieti kontrolka B1 a displej
zobrazi nacitanie casu. Po nastaveni ru¢ného aj automatického rezimu udrzovania
teploty hrniec v tomto rezime zotrva 4 hodiny, potom prejde do pohotovostného
rezimu. Funkciu udrzovania teploty je mozné kedykolvek zrusit stlacenim tlacidla B3.

SPRIEVODCA POMALYM VARENIM

= Tento pomaly hrniec je navrhnuty na rovnomerné rozlozenie ingrediencii, ¢o vam
umozni umocnit a prehlbit chut masa pomocou tej istej panvice na dofarbovanie,
prudké opecenie a pomalé varenie. Podla teploty a ingrediencii moze pomalé
varenie trvat 3 az 12 hodin.

Pred pomalym varenim sa odporuca zaradit proces dofarbovania, ale nie je to
nevyhnutné. Prudké opecenie a dofarbovanie udrzuje vnutri mésa vlhkost, stupiuje
arému a poskytuje delikatne vysledky.

PRIPRAVA MASA

= Pri ndkupe mdsa na pomalé varenie volte tensie platky a zbavte méso alebo
hydinové méso akéhokolvek viditelného tuku. V pripade receptov, ktoré pouzivaju
na Upravu mdsa panvicu, maso narezte na kocky s velkostou priblizne 2,5 az 3 cm.
Pomalé varenie umoziiuje pouzit tensie platky mésa. V pripade potreby je mozné na
maése alebo hydinovom mése ponechat kosti, ¢o pomaha pocas varenia udrzat méaso
krehké, ale pred(zi pozadovany ¢as varenia.

Platky vhodné na pomalé varenie:

Hovidzie Krk, vevericka, 33l, nozina bez kosti, nozina s kostou (Osso Bucco)

Jahnacie Nozicky, pali¢ky, kotlety z krku, vykostena prednd Stvrtina alebo
pliecko

Telacie Na kocky nakrajané stehno, pliecko / kotlety a steaky z predku,
kotlety z krku, kolienko

Bravéové Steaky zo stehna, krajany bocik, krajané pliecko, kotlety bez kosti

Kuracie Pali¢ky, horné stehna, stehna Maryland, stehna a kridelké bez koze

PRIPRAVA ZELENINY

= Vietku zeleninu nakrajajte na rovnomerné kusky (priblizne 2 - 3 cm), aby bolo
zaistené rovnomerné varenie. Mrazenu zeleninu je nutné pred pridanim do hrnca
k ostatnym ingredienciam rozmrazit.

PRIPRAVA SUSENYCH FAZUL A STRUKOVIN

= Sudenu fazulu a strukoviny sa odpori¢a cez noc namocit. Potom ich scedte,
preplachnite vodou a vlozte do varnej misy A6 spolu s dostatoénym mnozstvom
vody, aby fazula a strukoviny mohli zdvojnésobit objem. Varte v rezime €8 2 - 4
hodiny.

PECENIE MASA

= Pecenie méasa v pomalom hrnci vytvara delikdtne a Stavnaté pokrmy. Dlhy pomaly
proces varenia pod pokrievkou zvla¢nuje a zmakéuje spojivové a svalové tkanivo, ¢o
ulah¢uje jeho porciovanie. Pri tejto metode je mozné pouzit lacnejsie platky mésa.
Pocas pomalého varenia sa méso nedofarbuje, na tento ucel zaradte pred pomalym
varenim funkciu rezim C5.

Na pecenie mésa nie je pozadované pridanie vody. Mdso pred pecenim umiestnite
na naparovaciu vlozku A4. To umoZziiuje pocas pecenia udrzat povrch mésa suchy
a zbaveny tuku.

Platky vhodné na pecenie:

Hoviédzie Pliecko, zadné stehno, rebro, platky, nizka rostenka, vrchny 3al
Jahnacie Stehno, chrbét, hrebienok, koruna z rebierok, nozicky, pliecko, mini
pecen
Telacie Stehno, telacia svieckova, hrebienok, pliecko/predok
Bravéové Panenka, krkovicka, stehno, hrebienok (bez koze a tuku)
RESTOVANIE MASA

Restovanie mésa v tomto hrnci vyzaduje pridanie vody. Do varnej misy A6 pridajte
prislusné mnozstvo vody tak, aby tretina méasa bola ponorena. Pocas restovania sa
maso nedofarbuje, na tento Ucel zaradte pred restovanim rezim C5.

Platky vhodné na restovanie:

Hovéadzie Vrchny 33, pliecko, spodny 3al, pecen, hrud
Jahnacie Predok, nozicky, pliecko

Telacie Pliecko/predok

Bravéové Panenka, krkovicka, steaky

NASTAVENIE CASU VARENIA

Vieobecny ¢as pomalého varenia:

Rezim €9:6 - 14 hodin
Rezim C8: 2 - 8 hodin
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Tradi¢ny ¢as varenia Casp varenia (bez op Bataty krdjané na kusky 3 cm 4009 2:“;3?
Rezim C9 Rezim C8
35-60 minut 6 - 10 hodin 3-5hodin Tekvica krajané na kasky 3 cm 4009 Zr:;‘jtg
1 -3 hodiny 810 hodin 4-6hodin Spenit (anglicky) | ocistené listy a stonky 1 zvézok 8- 10 mintt
Tradi¢ny ¢as varenia Cas Iého varenia (s op il Dyha orezat konce 3509 20-25
mindt
Rezim C9 Rezim C8 I .
olupany a nakrajany 20-25
35- 60 minat 4-5hodin 2 -3 hodiny Kvaka na kuskyﬁcm Y 1509 mindt
1 -3 hodi 5 -6 hodil 3 -4 hodi -
odiny odin odiny Cuketa nakréajana na kusky 3 cm 3309 17. ?0
minut
Poznamka:
Vyssie uvedené casy varenia berte iba ako metodické pokyny. RYBYA M°R§KE PLOD,Y . L o L X
Nastavenie casu varenia bude zélezat na pouzitych ingredienciach, " Ry.by_ochutte pr.ed pripravou cerstvymi byllr\amj, c'bUIOLf' cltro‘nom atd. -
= Zaistite, aby rybie platky boli na naparovacej vlozke A4 v jednej vrstve a neprekryvali

teplote a mnozstve pokrmu.

TIPY

Odstrante z mésa alebo hydinového mésa vietok viditelny tuk.

Maso a hydinové maso vyzaduje aspor 6 — 7 hodin varenia v rezime €9 alebo 3 - 4
hodiny v rezime C8.

Dbajte na to, aby potraviny a tekutina vypliiovali iba % objemu varnej misy A6.

Ak po skonceni procesu varenia je mnozstvo tekutiny nadmerné, odoberte
pokrievku a spustite rezim varenia €8 na 30 - 45 minut alebo kym tekutina neza¢ne
ubudat. Alebo mézete znizit mnozstvo tekutiny pridanim zmesi kukuri¢ného skrobu
avody do horticej tekutiny.

Mrazené méso a hydinové maso pred varenim vzdy rozmrazte.

Pri zdvihani pokrievky A3 alebo vyberani varnej misy A6 pouzivajte suché
kuchynské lapky.

Pri servirovani pokrmu varni misu A6 ukladajte na ziaruvzdorny material.

Pomaly hrniec neuvédzajte do prevéadzky, ak v plasti hrnca A8 nie je umiestnena
varna misa A6.

Nevarte zmrazené maso ani hydinové méso.

Neodoberajte bezdévodne pokrievku A3 z varnej misy A6, pretoze tym dochadza
k velkému tniku tepla.

Nepouzivajte rezim C8, ak sa chystate byt mimo domu dlh3ie nez 3 hodiny.

SPRIEVODCA VARENIM V PARE

= Pokrmy varené v pare si zachovaju vacsinu svojich nutri¢nych hodnét. Pri vareni
v pare mozete pokrm umiestnit na dodanu naparovaciu viozku A4, ktora sa vklada
do varnej misy A6. Uistite sa, ze sa pokrm nachadza nad hladinou vody alebo vyvaru.
Pocas varenia v pare je dolezité, aby pokrievka A3 bola priklopend a zaistena
v uzatvorenej polohe, pretoze odklopenie pokrievky sposobi tnik pary, ¢im sa
predizi ¢as varenia. Podla druhu pokrmu a pozadovaného sposobu varenia mozete
pokrm umiestnit na naparovaciu vlozku A4 pred volbou funkcie varenia, alebo hned
ako voda za¢ne vriet. Nizsie uvedené tabulky vychadzaju z pouzitého objemu vody
1,2 lazahfnaju ¢as predhrevu.

ZELENINA

sa.
Ryby sa tepelne upravujd, kym sa nedaju lahko oddelovat vidlickou a kym nestratia
priesvitnost.

TYP ODPORUCANIA ATIPY @B
(cca)
-filety Pripravuijte v pare, kym sa nedaju lahko 20 - 24 minat
N oddelovat vidli¢ckou a kym nestratia o
Ryby ~celé priesvitnost. Rezne st hotové, ked'je 25 - 30 mindt
-rezne | mozné lahko oddelit chrbticu. 22-25 mindt
Slavky - v lastire Ocistite a odstrante ch[pky, pripravujte 1518 mindt
v pare, kym sa neotvoria
lesl: a sklabky Oastlte,vpnpravujte v pare, kym sa 15 - 20 mindt
Pipi neotvoria
Krevety - Pripravuijte v pare, kym neziskajd ruzovi 15 - 20 mindt
v pancieri farbu
Hrebenatky Pn.pra\./ujte vpare, kym nestratia 15 - 20 minat
priesvitnost
HYDINA

Vyberte kusky hydinového masa podobnej velkosti, aby boli rovnomerne uvarené.
Na dosiahnutie rovnomerného uvarenia rozlozte kusky hydinového mésa na
naparovacej viozke A4 v jednej vrstve.

Odstrante viditelny tuk a kozu.

Ak chcete ziskat hnedu farbu hydinového mésa, potom pred varenim v pare mozete
kusky opiect v rezime C5.

Pichnutim do najhrubsej casti skontrolujete, ¢i je hydinové méso hotové. Musi
vytekat Cira $tava.

= Kusky zeleniny maju byt rovnakej velkosti, aby sa zaistilo rovnomernejsie varenie. TYP ODPORUCANIA ATIPY CAS VARENIA (cca)
= Mensie kusky zeleniny budu uvarené skor. Najhrubsiu cast reziia
= V pare je mozné varit Cerstvi alebo mrazenu zeleninu, aj ked mrazena zelenina si (250 g) umiestnite
vyziada dIh3i ¢as varenia, pricom nie je potrebné ju pred varenim rozmrazit. Rezne z pi's k vonkajiemu okraju 25-30 minut
= Velkost a tvar zeleniny a osobné preferencie si mdzu vyziadat specifické nastavenie s
M N R B 3 N - naparovacej viozky A4.
¢asu varenia. Ak chcete ziskat maksiu zeleninu, predizte ¢as varenia.
= Sleduijte, aby hladina vody alebo vyvaru nedosiahla Urover naparovacej viozky A4. Najhrubsiu cast (250 g)
o umiestnite k vonkajsiemu -
. . . Pali¢ky B i 30 -35minat
Priklady pripravy zeleniny: okraju naparovacej
vlozky A4.
" - " 12-16
Spargla zarezané vyhonky 2 zvazky mindt Najhrubsiu ¢ast (250 g)
umiestnite k vonkajsiemu .
Goral s otlikrojenymi koncami, 2004 1 2_7 16 Rezne zo stehna okraju naparovacej 25-30 minut
celé minut vlozky A4.
Brokoli Kkraiand sick 250 12-15
rokolica rajana na ruzicky g mindt KNEDLE
=V pare je mozné varit ¢erstvé alebo mrazené knedle a zemle.
Ruzi¢kovy kel ruzicky narezané do kriza 2009 17_‘ ?0 = Aby sa knedle pocas varenia neprilepili, na naparovaciu viozku A4 dajte najprv papier
minut na pecenie, listy kapusty alebo hlavkového 3alatu, pripadne vlozku potrite olejom.
Mrkva L\zl;:ajana na pozdlzne Sétégdr;e fr(\)l;ii
Y 9 TP ODPORUCANIA ATIPY CAS VARENIA (cca)
o P 5ix 22-25 Y .
Karfiol krajany na ruzicky 3009 mindt ?ravcove na gnl alet?o Varte z mrazeného. 15~ 19 mindt
zemle plnené kuracim
9 . e . 20-25 . .
Kukurica celé kukuri¢né klasy 2 malé klasy mindt Knedle - mrazené Pred varenim v pare 17 = 20 mindt
oddelte.
Hrach cukrovy s odkrojenymi koncami 2509 1r121i:1 :“5 Knedle - Cerstvé 20-25 mindt
Hrach cerstvy, ldpany 250 15-18 SPRIEVODCA/PRIPRAVOU JQGURTU ) o ) ;
minut = Jogurt sa vytvara, ked do pasterizovaného mlieka pridame jogurtovi kultiru
12-15 a nechame zmes zriet niekolko hodin pri spravnej teplote. Jogurtové kulttra
Hrach mrazeny 2509 mindt prevedie vacinu laktozy v mlieku na mlie¢nu kyselinu, pricom sa vytvara hebky
smotanovy tvaroh a charakteristicka chut jogurtu.
Zemiaky skoré, celé 8(po80g) 40._ SO . {ogurtoyé ku|tL'JI"a moze byt b'uvd' komerény /neochuten)i jogurt, predtym .vyroben)?
minat jogurt, jogurtova zmes v prasku dostupna v supermarketoch, alebo jogurtova
kultara z obchodov so zdravou vyzivou.
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TIPY

Zaistite, aby vsetko nacinie bolo pred pouzitim cisté, oplachnuté hortcou vodou
a osusené. Tym eliminujete vplyv baktérii.

Zaistite, aby vietky ingrediencie boli ¢erstvé a vhodné na vyrobu jogurtu.

Pocas procesu varenia pomaly hrniec nepremiestriujte. Mohlo by to spésobit
zrazanie jogurtu.

Nenechavajte jogurt zriet dlhsi ¢as, nez je odporucané.

Nenechdvajte pomaly hrniec blizko zdroja tepla, na priamom sine¢nom svetle, ani
vonku.

Hotovy jogurt nechajte pred pouzitim niekolko hodin chladit. Po¢as chladenia sa
zlep3uje struktura a chut jogurtu.

Ak preferujete hustejsiu konzistenciu jogurtu, prefiltrujte jogurt cez ¢isté platno, aby
ste odstranili srvatku, az dosiahnete pozadovanu hustotu.

RECEPTY

BIELY JOGURT Z PLNOTUCNEHO MLIEKA
3 litre plnotu¢ného mlieka,

250 ml prirodného bieleho jogurtu,

150 g suseného plnotu¢ného mlieka.

BIELY JOGURT Z ODSTREDENEHO MLIEKA

3 litre odstredeného mlieka,

250 ml prirodného bieleho jogurtu z odstredeného mlieka,
150 g suseného odstredeného mlieka.

BIELY JOGURT Z KOZIEHO MLIEKA

3 litre pasterizovaného kozieho mlieka,

250 ml prirodného bieleho jogurtu z kozieho mlieka,

300 g suseného kozieho mlieka (ak nie je k dispozicii, zvyite mnozstvo jogurtu
z kozieho mlieka na 375 ml).

BALENA JOGURTOVA ZMES
4 litre pitnej vody s izbovou teplotou,
4 bali¢ky (cca 560 g) prirodnej nesladenej jogurtovej zmesi v prasku.

ODPORUCANE OCHUTENIE

OCHUTENY JOGURT, PRED ZRENIM A VYCHLADENIM, S POUZITIM:
= roznych ochutenych mliek na ziskanie sladkého ochuteného jogurtu,
= ochutenych jogurtov ako jogurtovej kultdry.

OCHUTENY JOGURT, PO ZRENI A VYCHLADENI, S POUZITIM:

= osladenia javorovym sirupom, melasovym sirupom alebo medom,

= vmiesania rozmixovaného ovocia ako banan, ananas, maliny, ¢ernice, mango,

= pridania $truktury s malym obsahom miisli a jemne nasekaného cerstvého ovocia,

= vmiesania 1 - 2 lyzic jablkového pretlaku, hrozienok a $koricovej primesi.
CISTENIE A UDRZBA

Pred ¢istenim pomaly hrniec vzdy uvedte do rezimu spanku stlacenim a podrzanim
tlacidla B5 na 3 sekundy a potom vytiahnite zo zasuvky napajaci kabel. Pred
odobratim pokrievky A3 a vybratim varnej misy A6 vzdy ponechajte pomaly hrniec
celkom vychladnat.

Upozornenie:

Ak su vyberatelnd varnd misa A6 a sklenend pokrievka A3
hortice, nepondrajte ich do studenej vody ani nedavajte pod
studend te¢tcu vodu.

Vyberatelnt varni misu A6, sklenent pokrievku A3 a naparovaciu viozku A4 umyte
v horucej vode so saponatom, oplachnite a dokladne osuste. Vyberatelnd varnu
misu A6 mozete tiez umyt v umyvacke riadu.

Ak chcete odstranit z varnej misy A6 pripecené zvysky potravin, nechajte ich najprv na
20 - 30 minut odmocit v horticej vode so saponatom. Zvysky potravin potom mozete
lahko odstranit pomocou mékkej kuchynskej kefy.

Upozornenie:

Okrem varnej misy A6 nie je dovolené Ziadnu dalSiu ¢ast pomalého
hrnca umyvat v umyvacke riadu.

Plast A8 pomalého hrnca a jeho napajaci privod nie je uréeny na ¢istenie
pod vodovodnym kohutikom. Plast hrnca ani jeho napéjaci kabel
nepostrekujte vodou alebo inou tekutinou ani ho neponarajte do vody
alebo inej tekutiny.

= Plast A8 pomalého hrnca je mozné utriet jemnou vlhkou handri¢kou a dokladne
osusit.

Upozornenie:
Na ¢istenie vonkajsej strany plasta A8 pomalého hrnca alebo
varnej misy A6 nikdy nepouzivajte chemikalie, drotenku na riad,
kovové drotenky ani cistiace prostriedky s brasnou zlozkou,
pretoze tieto mézu poskodit plast A8 pomalého hrnca alebo
varnt misu A6.

SKLADOVANIE

= Pred uskladnenim musi byt pomaly hrniec celkom chladny, ¢isty a suchy, vypnuty
a odpojeny od napajania.

= Varnd misu A6 vlozte do plasta A8 hrnca a pokrievku A3 uzamknite na varnej mise.

= Pomaly hrniec ulozte na ¢isté, suché miesto mimo dosahu deti.

Upozornenie:

Uskladneny  pomaly  hrniec  nevystavujte  extrémnym
teplotam, priamemu slne¢nému Zziareniu, nadmernej vihkosti
a neumiestiiujte ho do nadmerne prasného prostredia. Na
uskladneny pomaly hrniec ni¢ nekladte.

TECHNICKE UDAJE

Menovity rozsah napétia 220-240V AC
Menovity kmitocet 50-60 Hz
Menovity prikon 1135-1350W
Rozmery (vy3ka x hibka x 3irka) ... ... 260 X 280 X 440 mm
Hmotnost 5,6 kg

Vysvetlenie technickych pojmov

Stupeii ochrany pred urazom elektrickym pradom:

1P20 - Spotrebi¢ je konstruovany tak, aby nebolo mozné dotknut sa Ziadnou ¢astou
ludského tela nebezpecnych zivych Casti a zaroven spotrebic¢ nie je chraneny pred
$kodlivymi Gcinkami vody, ktord by mohla do zariadenia vniknut.

Zmeny textu a technickych parametrov vyhradené.

POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM
OBALOM

Pouzity obalovy material odlozte na miesto uréené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch
znamena, ze pouzité elektrické a elektronické vyrobky sa nesmu pridat
do bezného komunélneho odpadu. Pre spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na ur¢ené zberné miesta.
Alternativne v niektorych krajinach Eurdpskej Unie alebo inych
eurdpskych krajindch mozete vratit svoje vyrobky miestnemu
_ predajcovi pri kipe ekvivalentného nového produktu. Spravnou
likvidaciou tohto produktu pomoézete zachovat cenné prirodné zdroje
a pomahate prevencii potencialnych negativnych dopadov na Zivotné prostredie
a ludské zdravie, ¢o by mohli byt désledky nespravnej likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyziadajte od miestneho tradu alebo najblizsieho zberného miesta. Pri
nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu sa mézu v sulade s narodnymi predpismi
udelit pokuty.
Pre podnikové subjekty v k ach Eurépskej tinie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyziadajte si potrebné
informécie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej tinie

Tento symbol je platny v Eurdpskej Ginii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyziadajte
si potrebné informacie o spravnom spésobe likvidacie od miestnych tradov alebo od
svojho predajcu.

Tento vyrobok spliia vietky zékladné poziadavky smernic EU, ktoré sa
C € nan vztahuju.
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