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CROCK-POT

THE ORIGINAL SLOW COOKER

SLOW COOKER
med timer

BRUKSANVISNING

LAS OCH SPARA INSTRUKTIONERNA






SVENSKA
VIKTIGA SAKERHETSATGARDER

Denna apparat boér inte anvandas av barn under 8 ars alder eller av personer
med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental kapacitet om de inte har fatt
handledning eller anvisningar om hur apparaten anvands pa ett sakert satt. Barn
far inte leka med denna apparat. Rengoring och underhall ska inte utféras av
barn utan handledning. Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall fér barn
under 8 ar. Var mycket forsiktig nar du flyttar apparaten om den innehaller varm
mat eller varm vatska. Delar av apparaten kan bli heta vid anvandning.

Om natsladden skadas maste den bytas ut av tillverkaren, dennes
serviceombud eller en person med liknande kvalifikationer for att undvika risker.

A\ Lamna tillréckligt med utrymme for luftcirkulation pa ovansidan och alla sidor. Apparaten far inte vidrora lattantandligt
material (till exempel gardiner eller tapeter) under anvandning. Den far inte anvandas under ett skap.

A\ Se till att apparaten &r avstangd och att sladden &r utdragen ur eluttaget efter anvéndning och fore rengoring.

A\ Lat alltid apparaten svalna fore rengdring eller forvaring.

A\ Var mycket forsiktig nar du flyttar en apparat som innehaller varm mat eller dryck.

A\ Undvik plétsliga temperaturforandringar, till exempel vid tillséttning av djupfryst mat i en uppvarmd innerskal.

A\ Anvand inte apparaten om den har blivit tappad, om det finns synliga tecken pa skador eller om den lacker.

A\ Anvénd aldrig denna apparat till nagonting annat &n det som den &r avsedd for. Denna apparat &r endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte anvandas utomhus.

A\ Doppa aldrig nagon del av apparaten eller nétsladden och kontakten i vatten eller nagon annan vatska.
A\ Lat aldrig natsladden hanga Gver kanten pa en arbetsbank, vidréra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli kiamd.
/\ Apparaten far inte placeras pa eller i nérheten av underlag som kan vara varma (t.ex. hall/platta pa en gas- eller elspis).

A\ Vidrér inte apparatens yttre ytor under anvéndning eftersom de kan bli mycket varma. Anvand ugnsvantar eller duk nar
du lyfter av locket. Se upp for het anga nar du lyfter av locket.

A\ Anvand aldrig apparaten om den &r tom, saknar lock eller om locket &r sprucket eller skadat.
/\ Placera inte innerskalen pa en yta som paverkas av hetta. Placera alltid skalen pa en trefot eller ett kastrullunderlagg.

A\ Var forsiktig nar du placerar innerskalen direkt pa omtaliga eller polerade ytor eftersom skalens basplatta &r oglaserad
och saledes kan fa repor eller andra méarken. Vi rekommenderar att du lagger ett underlagg under skalen som skyddar
dess yta.

DENNA APPARAT AR ENDAST AVSEDD FOR BRUK | HUSHALLET. ANVAND INTE APPARATEN TILL ANDAMAL
SOM DEN INTE AR AVSEDD TILL.

FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN

Innan du anvénder slowcookern maste du ta bort allt forpackningsmaterial och diska locket och grytan med varmt vatten
och torka dessa noggrant.

VIKTIGT: Placera inte innergrytan pa en yta som paverkas avvarme. Placera alltid skalen pa en trefot eller ett kastrull-
underlagg.

Var forsiktig nar du placerar innergrytan direkt pa émtaliga eller polerade ytor eftersom grytans basplatta ar oglaserad och
saledes kan fa repor eller andra marken. Vi rekommenderar att du lagger ett underldgg under skalen som skyddar dess yta.



CROCK-POTENS DELAR
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Handtag Elsladd (ej pa bild)

HUR MAN ANVANDER SLOWCOOKERN

Satt stengodsgrytan pa uppvarmningsenheten, fyll den med dnskade ingredienser och satt pa locket. Anslut
Crock-Poten till ett eluttag.

Stéll in temperaturen med temperaturvalsknappen (@). Hogtemperaturlampan (s ) eller lagtemperaturlampan g
tands.

OBS! Laget for varmhalining  avser ENDAST varmhalining av mat som redan har tillagats. Tillaga INTE i varme-
laget. Vi rekommenderar inte bruk av varmeldget i mer &n 4 timmar.

Tryck pa timerns upp-/nedknappar (0) for att vélja tillagningstid. Timern kan stéllas in i steg om 30 minuter upp till 20
timmar. Valj den tid som anges i receptet. Tiden raknas ned en minut i taget under tillagningen.

Efter tillagningen 6vergar slowcookern automatiskt till Iaget for varmhalining samtidigt som varmhallnings-knappen )
tands.

Tryck pa standby-knappen (0) om du vill att maten ska sluta kokas. Fdlj steg 2 och 3 enligt ovan nér du vill bérja
koka den igen. Du stanger av langsamkokaren genom att dra ut sladden ur eluttaget.

OBSERVATIONER GALLANDE ANVANDNING:

Om det blir stromavbrott medan tillagningen pagar kommer apparaten att vara avstangd nar strommen kommer
tillbaka. Alla installningar kommer att ha raderats och maste stéllas in pa nytt. Tank pa att maten kan ha blivit forstord
om detta intraffar. Om du inte kanner till hur lange strémmen har varit avstangd rekommenderar vi att du slanger
maten som &r i kokaren.

Efter tillagningen kan du vid behov éverga manuellt till 1aget for varmhallning.

Undvik under- eller dvertillagning genom att alltid fylla grytan till mellan 2 och % och folja den rekommenderade
tillagningstiden.

Fyll inte grytan med alltfér mycket mat. Fyll aldrig mer &n till % da maten kan koka dver.

Lat alltid locket vara pa under den tid som rekommenderas. Ta aldrig bort locket under de forsta tva timmarna av
tillagning s att det blir tillrackligt varmt i kokaren.

Anvand alltid grytlappar nar du tar pa locket eller grytan.
Dra ut kontakten nar tillagningen ar klar och innan rengéring.
Den flyttbara grytan ar ugnsséker och mikroséker. Anvéand inte grytan pa gas- eller elspis eller under grillen.

SA HAR RENGOR DU DIN SLOWCOOKER

Dra ALLTID ut sladden ur eluttaget och Iat apparaten svalna innan du rengdr den.
Locket och grytan gar att diska i diskmaskin eller med varmt tvalvatten. Anvénd inte slipmedel eller skrubborstar. En

trasa eller gummiskrapa brukar racka for att ta bort eventuella rester.

Precis som nar det géller all fin keramik klarar grytan och locket inte av plétsliga temperaturskilinader. Diska darfor

inte grytan eller locket med kallt vatten om de &r varma.

Uppvarmningsenhetens utsida kan rengdras med en mjuk trasa och varmt tvalvatten. Torka torrt.
Anvénd inte slipande rengéringsmedel.

FORSIKTIGHET: Sank aldrig ned uppvarmningsenheten i vatten eller annan vétska.

Inget annat underhall bor utforas pa apparaten.

OBS! Lat grytan lufttorka innan forvaring efter att du diskat den for hand.
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TIPS

PASTA OCH RIS:

«  Om receptet innehaller nudlar, makaroner etc. ska du tillaga dessa pa en vanlig spis tills de mjuknar nagot och
sedan overfora dem till langsamkokaren for ytterligare 30 minuters tillagning. Om du anvander ris ska du omrora det
tillsammans med de andra ingredienserna och tillsatta en % kopp extra vétska for varje % kopp ris. Du erhaller det
bésta resultatet med langkornigt ris.

BONOR:
+  Bonor maste vara helt mjuka innan de blandas med socker och/eller syrliga ingredienser. Socker och syra gor att
bénorna blir harda och forhindrar att de mjuknar.

+  Torkade bonor, sarskilt roda tradgardsbonor, ska kokas innan de anvénds i ett recept.
+  Det gar ocksa bra att anvanda fardigkokta bonor pa burk i stéllet for torkade bonor.

GRONSAKER:

+  Manga gronsaker blir extra goda nar de tillagas langsamt da detta ofta framhaver dess fulla smak. Gronsakerna
dverkokas inte lika Iatt i din laghastighetskokare som de kan gora i ugnen eller pa spisen.

« Om man tillagar matrétter som innehaller bade gronsaker och kétt Idgger man i gronsakerna i kokaren innan kottet.
Gronsaker tar ofta langre tid att tillaga i laghastighetskokaren an kott.

«  Lagg gronsakerna vid stengodsgrytans sidor eller botten for att de ska tillagas ordentligt.

ORTER OCH KRYDDOR:
+  Farska orter ger smak och farg men bor tillsattas mot slutet av tillagningen eftersom smaken kan férsvinna om de far
ligga i alltfor lange.

+  Malda och/eller torkade orter och kryddor fungerar déremot bra for langsam tillagning och kan laggas i fran forsta
borjan.

+ Hur mycket érter och kryddor smakar varierar mycket beroende pa hur starka de ar och hur gamla de &r. Anvand orter
sparsamt och provsmaka mot slutet av tillagningen och justera kryddningen strax innan maten ska serveras.

MJOLK:
«  Mjolk, gradde och créme fraiche kan skéra sig vid alltfor langa koktider. Tillsétt darfor dessa under de sista 15 till 30
minuterna av tillagningen om méjligt.

+  Soppkoncentrat kan anvandas i stallet for mjolk och klarar av langa koktider.

SOPPOR:

+  Vissa sopprecept innehaller stora mangder vatten. Tillsatt soppans dvriga ingredienser i laghastighetskokaren forst och
tillsétt sedan bara tillrackligt med vatten for att tacka dessa. Om man vill ha en tunnare soppa kan man tillsétta mer
vatska nar soppan ska serveras.

KOTT:
+  Putsa bort fett och torka av kéttet noga med hushallspapper.

« Om man bryner kéttet i en separat stekpanna forst kan man lata fettet rinna av innan man lagger i det vilket ger en
djupare smak.

«  Kott ska laggas i grytan pa ett satt som gor att det inte kommer i kontakt med locket.

« For mindre eller storre kottbitar anpassar man mangden gronsaker och potatis sa att stengodsgrytan alltid fylls till
mellan %2 och %.

¢+ Kéttbitarnas storlek och de rekommenderade tillagningstiderna ar bara ungefarliga och kan variera beroende pa hur
kottet ar tillskuret, vilken typ av kétt det &r, om det innehaller ben, etc. Magert kott som t.ex. kyckling eller flaskfilé
brukar tillagas snabbare &n kétt med mer bindvav och fett som t.ex. grytkétt eller flaskbog. Om man tillagar kéttet med
eller utan ben paverkar ocksa tillagningstiden.

+  Skar kottet i mindre bitar om det ska tillagas med férkokta ingredienser som t.ex bonor eller frukt, Iatta gronsaker som
champinjoner, hackad 16k, aubergine eller finhackade gronsaker. Pa sa satt kan alla ingredienser tillagas lika snabbt.

+  Tillstt minst 2,5 deciliter varm vatska vid tillagning av fryst kétt. Vétskan kommer att skydda grytan mot plétsliga

temperaturforandringar. 4 extra timmars tillagning pa LOW (LAG) eller 2 timmar pa HIGH (HOG) behévs vanligtvis. For
storre bitar fryst kott kan det ta mycket langre tid att tina upp kottet och fa det mort.



FISK:
«  Fisk kokar snabbt och skall tillsattas i slutet av koktiden, under de sista femton till sextio minuterna.

LIQUID:

+  For basta resultat och for att frhindra att maten kokar torr eller branns vid, bér man alltid se till att en lamplig méngd
vatska anvands i receptet.

+  Det kan verka som om vara recept endast innehaller en liten méangd vatska, men den langsamma tillagnings-
processen skiljer sig fran andra tillagningsmetoder eftersom vatskemangderna i receptet nastan fordubblas under
tillagningstiden. Om du forsoker anpassa ett recept till slowcookern ska du saledes minska vétskemangden innan du
pabdrjar tillagningen.

RECEPT

BABY BACK RIBS Racker till 3-5 personer
2-3 baby back ribs, samtliga skurna i 3-4 bitar 600ml
barbequesas

1-1% hackade l6kar

1. L&gg revbenen i Crock-Pot® . Tack med I6k och barbequesas.
2. Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kottet ar mort.
3. Skar upp revbenen i bitar och hall dver extra sas om sa dnskas.

BBQ PULLED PORK Réacker till 3-4 personer
1 kg flaskfilé, putsad eller med fett

600ml barbequesas

1-1% hackade lI6kar

3-4 hamburgerbrod eller smafrallor

1. L&gg flaskfilén i din Crock-Pot. Tack med Ik och barbequesas.
Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kottet ar mort.
Ta ur kéttet fran Crock-Poten och strimla det med en gaffel. Lagg tillbaka kottet i Crock-Poten och téck med
sas.

4, Servera det dragna flasket pa hamburgerbréd eller smafrallor.

BEEF BOURGUIGNON Racker till 3-4 personer
Vetemjol

Havssalt och peppar

700g grytkott, skuret i 2,5 cm stora bitar

1% stora morétter, skalade och skivade

Y, medelstor skivad 16k

3 bitar stekt bacon, skurna i 2,5 cm stora bitar
150ml kéttbuljong

240ml rétt vin eller Bourgognevin

7-8g tomatpuré

1 hackad vitloksklyfta

1% kvistar farsk timjan med stjalk

1 lagerblad

2259 farska champinjoner, skivade

1. Tack kottet med vetemjolet kryddat med salt och peppar. Bryn kéttet i en stekpanna pa spisen (ej obligatoriskt).
2. Lé&gg kottet i Crock-Poten och tillsatt resten av ingredienserna.
3. Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kéttet ar mort.



GRILLAD KYCKLING MED CITRON OCH ORTER Récker till 4-6 personer
1.5kg stekkyckling

1 liten hackad 16k

Smér

Juice fran en citron

2.5g havssalt

15g farsk persilja

5g torkad timjan

2.59 paprikapulver

100ml vatten eller buljong

1. Stoppa in I6ken i kycklingen och gnid in skinnet med smor. Lagg kycklingen i Crock-Poten.

2. Pressa citronjuice 6ver kycklingen och stré Gver resten av kryddorna. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i
8-10 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.

KYCKLING CACCIATORE Racker till 2-4 personer
1-1% tunt skivade 6kar

5009 kyckling (brost eller lar) utan skinn

1 burk plommontomater (cirka 200 g), hackade

2 hackade vitloksklyftor

200ml torrt vitt vin eller buljong

15g kapris

10 urkérnade grovt hackade Kalamataoliver

"2 knippe grovt hackad férsk persilja eller basilika, med stjalk
Havssalt och peppar

Kokt pasta

Lagg den skivade Idken i Crock-Poten och tack med kycklingen.

Ror ihop tomat, salt, peppar, vitiok och vitt vin i en skal. Hall blandningen éver kycklingen.

Légg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 6 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar, eller tills kycklingen &r mor.
Rér i kapris, oliver och drter strax innan servering.

Servera med kokt pasta.

Observera: Om man anvander kyckling med ben kommer tillagningstiden att 6ka med 30 minuter till 1 timme.

ok~ w2

CHILE CON CARNE Réacker till 3-4 personer
1 stor hackad Iok

2-3 hackade vitloksklyftor

1 hackad gron paprika

5009 kéttfars, stekt och avrunnen

400g réda bonor pa burk, skélida och avrunna
200g tarnade tomater, konserverade

1 jalapefio, urkarmade och hackade

7-8g tomatpuré

2.5g cayennepeppar

100ml kéttbuljong

1. L&gg alla ingredienser i Crock-Poten.
2. 2.Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-9 timmar eller pa High (Hog) i 4 timmar.



GRYTSTEK Racker till 3-5 personer
800g - 1kg grytkott av not

1% skivade lokar

Vetemjol

1 stjalk selleri, skivad

Havssalt och pepparr

1209 champinjoner, skivade

1% skivade morétter

120ml kéttbuljong eller vin

1% potatisar, delade i fyra bitar

1. Tack steken med drygt 1 dl mjdl, salt och peppar. Bryn steken i en stekpanna pa spisen (ej obligatoriskt).

2. Lagg alla gronsaker utom champinjonerna i Crock-Pot® laghastighetskokare. Tillsatt steken och ldgg champinjonerna
ovanpa denna. Hall i vétskan.

3. Lagg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet ar mort.

KOTTGRYTA Récker till 3-4 personer
500 - 600g grytkott av ndt, skuret i 2,5 cm stora bitar
Vetemjol

Havssalt och peppar

350ml kéttbuljong

7.5ml Worcestershiresas

1% hackade vitloksklyftor

1 lagerblad

3 sma potatisar, delade i fyra bitar

1-1% hackade l6kar

1% skivade selleristjalkar

1. Strd vetemjol, salt och peppar dver kottet. Lagg kottet i Crock-Pot® laghastighetskokare.
Tillsatt resten av ingredienserna och rér om ordentligt.

3. Lé&gg pa locket och tillaga pa laget Low (Lag) i 8-10 timmar eller pa High (Hog) i 6 timmar, eller tills kottet ar mort. Ror
om ordentligt innan servering.

LATTLAGAD NYTTIG FISKFILE Ricker till 2-3 personer

Havssalt och peppar

500 g vit fisk, utan skinn

Férska orter (slatbladig persilja, basilika, dragon, kyndel eller en blandning av samtliga dessa orter)
1-1% tunt skivade citroner

Férdig salsa eller olivtapenade som garnering

1. Salta och peppra bagge sidor av fisken och lagg i Crock-Pot® laghastighetskokare. Téck fiskens ovansida med orter
och citronskivor och stick &ven under nagra under fisken.

2. Lagg pa locket och tillaga pa laget High (Hog) i cirka 30-40 minuter eller tills fisken inte I&angre &r genomskinlig.
Tillagningstiden kan variera beroende pa hur tjock fisken &r.

3. Tabort citronskivorna och toppa med salsa eller tapenade.



GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket kravs vid reklamation under garantitiden.
Den har produkten garanteras i 2 &r efter ditt inkdp enligt beskrivningen i det hér dokumentet.

Om det osannolika skulle intréffa under garantiperioden, att apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller fillverkningsfel,
ska du ta den med till inkdpsplatsen tillsammans med kvittot och en kopia av garantin.

Rattigheter och formaner i den har garantin galler utdver dina lagstiftade réttigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Acreto AB
har rétt att &ndra villkoren.

Acreto AB atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt under
garantiperioden, under forutséttning att:

. du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller Acreto AB om problemet.

. Apparaten inte har andrats pa nagot sétt eller har utsatts for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat an en person som &r auktoriserad av Acreto AB

Garantin técker inte fel som intraffar pa grund av felaktig anvandning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som Acreto AB inte kan kontrollera, reparation eller andringar av person annat &n en person som &r
auktoriserad av Acreto AB eller forsummelse att folja bruksanvisningen. Slitage vid normal anvandning técks inte heller av garantin,
inklusive, men inte begransat fill, mindre missfargningar och repor. Réttigheterna i den har garantin galler endast den ursprungliga
kdparen och avser inte kommersiellt eller offentligt bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller garantibilaga, ska du Idsa villkoren i den garantin i stéllet for den har garantin eller
kontakta din lokala auktoriserade forsaljare for mer information.

Denna symbol betyder att produkten inte far kastas bland hushallssopor men skall bortskaffas separat inom EU. For att
skydda miljon och ménniskors halsa fran okontrollerad bortskaffning av sopor som innehaller farliga &mnen skall produkten
atervinnas. Var god 1dmna in apparaten pa en insamlingsplats for elektriska apparater eller kontakta aterforsaljaren. Denne
kan omhanderta apparaten for saker atervinning.

Acreto AB

Norra Agatan 10
416 64 Goteborg
SVERIGE
031-3000500
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For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacién de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2014 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
Al rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Jarden Corporation (NYSE: JAH).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.

Printed In China

Tous droits réservés. Distribué par Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited est une filiale de Jarden Corporation (NYSE: JAH).
En raison du développement continu de nos produits, le produit livré risque de varier Iégérement de [illustration.

Imprimé en Chine
Todos los derechos reservados. Distribuido por Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business Park,
Cheadle, SK8 3GQ, Reino Unido.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited es una filial de Jarden Corporation (NYSE: JAH).
El producto suministrado puede diferir ligeramente del mostrado en la imagen debido al desarrollo permanente de los productos.
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