Navod k pouziti

(Pecliveé uschovejte!)

Digitalni Slow Cooker

(Hrnec na pomalé¢ vareni)
Model: AML0135-8299

Technické specifikace:

220V, 50Hz, 200W

Objem: 3,51
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ouzivani elektrickych spotfebicl je tfeba vzdy dodrzovat zakladnich bezpecnostnich opatfeni

Vzdy si nejprve peclivé preltéte navod pfed pouzitim vyrobku.

Nedotykejte se horkych ¢asti pfistroje. Vzdy pouzivejte rukojeti a ichytl k tomu uréenych.

V pfipadé Ze je pfistroj pouzivan v blizkosti déti je nezbytny dohled dospélé osoby.

Pfed CiSténim pristroje nebo po dokonceni pfipravy jidel jej vzdy odpojte ze zasuvky. Vzdy
nechte pfistroj nejprve vychladnout predtim nez z n&j budete snimat ¢asti k tomu urCené.
Nepouzivejte spotfebi¢ s poskozenym kabelem &i zastrékou, nebo pokud se jevi tyto ¢asti jako
porouchané &i poskozené. Vratte pfistroj do nejbliz§iho autorizovaného servisu k pfezkouseni
Ci opraveé.

Pouziti pfisluSenstvi Ci doplfikd, které nejsou doporucené vyrobcem spotiebice muze zpUsobit
zranéni.

Ujistéte se, Ze napéti uvedené na Stitku spotfebice odpovida napéti ve Vasi lokalité.

Z dlvodu ochrany pfed urazem elektrickym proudem neponofujte kabel, zastréku nebo
podstavec do vody nebo jiné kapaliny

UPOZORNENI: Tento spotfebié neni uréen pro pouZziti osobami (v&etné déti) se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi, nebo bez patficnych zkuSenosti a
znalosti, pokud jim nebyl poskytnut dohled nebo instrukce tykajici se pouziti vyrobku osobou
odpovédnou za jejich bezpeénost. Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo, ze si
nebudou se spotiebiCem hrat.

Nikdy se nepokouSejte opravit spotiebi¢ sami. Je-li napdjeci kabel poSkozen, musi byt
vymeénén autorizovanym servisnim zastupcem nebo kvalifikovanym technikem, aby nedoslo k
urazu elektrickym proudem. Vratte pfistroj nazpét do nejblizS§iho autorizovaného servisniho
stfediska pro opravy a udrzbu.

Nedovolte, aby kabel visel pfes hranu stolu nebo pultu, nebo se dotykal horkych povrchu.
Nikdy nepokladejte spotiebi€ zejména jeho kovovou &ast na / nebo blizko plynové nebo
elektrické trouby &i hofaku a také do rozehraté trouby.

Extrémni opatrnosti musi byt dodrzeno v pfipadé, Ze spotiebi¢ pfekladate z mista na misto a
to v pfipadé, Ze obsahuje horky olej nebo jiné horké tekutiny.

Vzdy pfipojte konektor do spotfebi¢e jako prvni, poté zapojte kabel do zasuvky ve zdi.
Chcete-li jej odpaijit, stlacte kontrolku do polohy vypnuto a vyjméte zastréku ze zasuvky.

Pro odpojeni pfistroje stlacte ovladaci tlacitko do polohy vypnuto a vyjméte zastréku ze
Zasuvky.

Upozornéni: Aby nedoSlo k poskozeni nebo k urazu elektrickym proudem nikdy nevafte v
kovové nadobé bez kameninové €erné vnitini nadoby.

Vyhnéte se nahlym zménam teploty, napfiklad pfidavanim zmrazenych jidel k horkym
pfipravovanym pokrmum.



18. Ackoliv v kameninové nadobé muizete péci i v elektrické i plynové troubé&, nikdy do trouby
nevkladejte sklenénou poklici

19. Kameninovou nadobu nikdy nevkladejte do pfedem rozehraté trouby, tak aby v nadobé
nedoslo k pnuti a prasknuti nadoby. Vzdy nejprve vlozte nadobu do trouby a poté nastavte a
zapnéte stupen ohfevu, tak aby doslo k soumérnému zahfivani.

20. Nepouzivejte pfistroj k jinému uéelu nez ke kterému je urcen.

21. Spotfebi€ neni ur€en k tomu, aby byl ovladan multifunkénimi dalkovymi ovladadi.

22. Pfistroj byl navrzen a vyroben pouze pro domaci uZziti, nepouzivejte venku !

Vvyhody ptipravy jidla v tomto spottebici.

« Uspora &asu pfi vareni:
maso, zeleninu a vSechny ostatni pfisady date do hrnce najednou, zamichate, nastavite
stupen vareni
e Vafeni bez tuku:
vareni dietnich jidel, napf. pro dietu Zluénikovou ¢i redukéni
o Uspora penéz:
nizka spotfeba elektrického proudu (pfikon pouze 200 W, Uspora penéz za pouziti tukd)
e Zachovani vyzivné hodnoty pokrm:
zUstavaji zachovany vitaminy a mineralni latky
o Pokrmy se pfi vafeni nepfipali ani nevysusi:
jidlo se vafi pomalym varem, pfi kterém se neodpafi téméf Zadna tekutina
e Vafi se pomalu a stejnomérné:
nemuze se stat, Ze jidlo "uteCe" jako u bézného vareni
e V hrnci mlzete vafit:
presnidavkové polévky, gulase, perkelty, zavitky i s omackami nebo Stavami ze v§ech druhl
masa, dusit Cerstvou i mrazenou zeleninu, pfipravovat zeleninova jidla, a jidla s mletym
masem
e Vv keramické nadobé vydrzi jidlo dlouho teplé
e v keramické nadobé& muzete jidlo pfimo servirovat
e keramicka nadoba i poklice se dobie myji, Ize je myt v my&ce nadobi
e hrnec je idedlni pro vareni i na chaté, chalupé nebo na dovolené

Ptfed prvnim pouzitim:

Pfed pouzitim tohoto spotfebite poprvé, odstrarite vSechny etikety z produktu.

Ddkladné umyjte kameninovou nadobu a sklenéné viko horkou vodou se saponatem a to houbou
nebo hadfikem. Poté vytfete do sucha.

Dalezité: NIKDY NEPONORUJTE DIGITALNI kovovou nadobu do vody &i jinych kapalin !!!
Poznamka: P¥i prvnim pouziti mizete zaznamenat mirny zapach v dusledku spalovani vyrobnich
latek .Nemusite se znepokojovat, toto je zcela bézny jev, ktery brzy vymizi.



Jak pouZivat:

e Pred pouzitim tohoto pfistroje jej neprve postavte na rovny a stabilni povrch.

¢ VioZte kameninovou nadobu do kovové zakladny pfistroje. PFikryjte sklenénym vikem. Pokud
potfebujete potraviny pfedvafit nebo pfedem osmahnout, toto musi byt provedeno mimo tento
pFistroj, na samostané panvi a na klasickém sporaku.

e Pro zahajeni vareni, zapojte napajeci kabel do zasuvky a jednou stisknéte tlacitko
ZAPNUTO / VYPNUTO.

e Chcete-li nastavit ¢as vareni, stisknéte tlagitko CAS VARENI, poté stisknéte tlagitko “Sipka
nahoru nebo dold” k dosazeni pozadovaného €asu. Po kazdém stisknuti Sipky se zméni €as o
30 minut. Po dokondeni éasové rezervace, stisknéte tlagitko VYSOKA TEPLOTA, NiZKA
TEPLOTA nebo OHRIVANI a zvolte rezim vareni dle Vaseho pozadavku. Naptiklad pokud
chcete vafit ve vysokym teplotnim rezimu, staci stisknout tlacitko jednou. Kontrolka pro rezim
VYSOKA TEPLOTA bude blikat a po 5 vtefinach automaticky potvrdi rezim vareni. Poté produkt
zacne pracovat a Cas vareni na ovladacim panelu se zacne odpocitavat.

e Tlagitko ODLOZENY START lze vyuzit v pfipadé, Ze chcete aby se pFistroj automaticky sepnul
v dany Cas. Pokud chcete tuto funkci vyuzit, nastavte vafeni stejné jako je uvedeno vyse. Poté
co na zavér nastavite rezim vareni (VYSOKA TEPLOTA, NiZKA TEPLOTA nebo OHRIVANI),
stisknéte do 5 vtefin tlagitko ODLOZENY START. Na displeji se objevi blikajici ¢asovac.
Nastavte Sipkami nahoru ¢i dold dobu, za kterou ma zapogit vafeni. Maximalni doba na kterou
muzete nastavit Casovac je 16 hodin. Minimalni doba je 30 minut. Tato funkce vam umozni
pripravit vynikajici jidlo i den pfedem. Staci jen pfipravit suroviny, nastavit dobu, kdy se ma
hrnec zapnout, jak dlouho bude vafit a poté jiZ jen pfijit k hotovému obédu ¢i vecefi.

e Po vyprseni asovade, se rezim vareni automaticky pfepne do rezimu OHRIVANI, kdy bude
pFistroj udrZovat teplotu.

e Po vyprieni rezimu OHRIVANI se spotfebi¢ automaticky pfepne do rezimu ----. Panel bude
blikat, dokud nebude pfistroj odpojen. Poté vyjméte kameninovou nadobu pomoci chriapky.

Potraviny vhodné pro piipravu v hrnci na pomalé vareni:

VétSina potravin jsou vhodna pro metodu pomalého vareni, nicméné existuje nékolik pokyn(, které

je tfeba dodrzovat:

e Nakrajejte kofenovou zeleninu na malé kousky, protoZe jejich pfiprava maze byt nékdy delSi
nez tfeba maso. Doporu€ujeme zeleninu umistit vzdy do spodni ¢asti nadoby a tak, aby byla
ponofena pfi vareni do tekutiny.

e Pokud mozno, ofiznéte veskery pfebytecny tuk z masa pfed vafenim, protoZze pomaly zpUsob
vareni neumoznuje, aby se tuk odpafril.

e Poznamka: Tekutiny se z keramické nadoby hrnce na pomalé vafeni neodpafri ve stejném
rozsahu jako u bézného vareni.

¢ Nikdy nenechavejte tepelné neupravené potraviny pfi pokojové teploté v pomalém hrnci.



Nevarené Cervené fazole a jiné lusténiny musi byt nejprv namoceny a vafi se po dobu nejméné
10 minut.

Pfed dokoncenim pfipravy masa, peceng, Sunky, Ci celych kufat, vzdy radéji viozte dovnitf
masa kuchynsky teplomér, tak aby se zajistilo, Ze jsou potraviny vafené na pozadovanou
teplotu a radné propeceny a pfipraveny.

Nevkladejte kameninovou nadobu nebo sklenéné viko do trouby, mrazni¢ky a mikrovinné trouby
nebo na plynovy / elektricky sporak.

Nevystavujte kameninovou nadobu nahlym zménam teploty. Pfidanim studené vody na velmi
horkou nadobu by mohlo dojit k jejimu prasknuti.

Nezapinejte pfistroj, kdyz je kameninova nadoba prazdna nebo kovova nadoba bez
kameninové vnitfni nadoby.

Il Keramickou nadobu Ize pouzit v troubé, avSak maximalné do teploty 150°C. Je tedy

vhodna spise pro kratkodoby ohfrev jidla v troubé.
V kazdém pripadé, se nedoporucuje nadobu skladovat v lednici a poté ihned pouzit

k prihrati jidla v troubé.
Razantni stridani teplot by mohlo mit za dusledek, ze by nadoba mohla prasknout !!!

Tipy na pripravu potravin / na pomalé vaieni:

Pro dosazeni nejlepSich vysledkd musi byt hrnec na pomalé vareni alespon z poloviny plny.
Neoddélavejte viko/poklici z hrnce pfi vafeni pfilis ¢asto, protoze tim zbytené unika teplo.
Pokazdé kdyz viko/poklici odstranite, mize se doba vareni prodlouzit az o 10 minut.

Néktera jidla vyzaduji delSi pfipravu a to az po dobu 8-10 hodin pfi nizke teploté nebo 4-6 hodin
pfi vysoké teploté. Na druhou stranu nékteré potraviny nejsou vhodné pro tzv.pomalé vareni a
to zejména téstoviny, morské plody a mléko. Tyto by mély byt pfidany az ke konci doby vafeni.
Mnoho véci muze ovlivnit, jak rychle se bude potravina vafit. Na délku vafeni ma vliv obsah
vody a tuku v dané potraving, jeji pocatec¢ni teplota a také velikost.

V pfipadé, Ze nakrgjite potraviny na malé kousky tak se budou vafit rychleji.

V nadobé by mélo byt dostatek tekutin pfi pfipravé jidla, tak aby se nepfipalovalo.
Potraviny/jidla vhodné pro pfipravu v Digitalnim Slow Cookeru (Hrnci na pomalém vareni):
fazole, CoCka, hovézi maso, gulase, povidla, marmelady, pfesnidavkové polévky, perkelty,
zavitky i s omackami nebo Stavami ze vSech druhtl masa, dusit erstvou i mrazenou zeleninu,
pfipravovat zeleninova jidla, a jidla s mletym masem atd.

Nékolik rad a zkuSenosti, nez se pustite do vareni:

e maso, které pouzijete na gulase a perkelty krajejte na stejné velké kousky, nejlépe kostky o
hrané asi 2 nebo 3 cm kvuli rovhomérnému vareni
e maso na platky krajejte asi 1 cm silné a lehce naklepeme
e tuk (olej, maslo, sadlo) nemusite viibec pouzivat, zvlasté chcete-li, aby bylo jidlo dietni
e pokud se bez tuku neobejdete, pak staci 1 IZice oleje
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do gulasl a perkeltu patfi paprika, kterou nasypete pfimo na maso; jestlize chcete, aby
omacka byla zbarvena vice do ¢ervena, pak papriku mizete lehce osmahnout na panvicce
na oleji a do masové smési ji pfidat

maso a vSechny pfisady smichate dohromady a smés muzete nechat pfes noc prolezet, je
pak kfehdi a dfive hotova

zahustovani omacky v gulasi ¢i perkeltu se provadi tak, Ze se hned na za¢atku do masové
smési pfida hladka mouka, Skrob nebo jiSka

do masové smési se hned pfi pfipravé pfilije voda, masovy vyvar, vino nebo smetana; vzdy
se pouziva jen takové mnozstvi, aby bylo maso v omacce, protoze dalsi tekutina se uvolni z
masa a prakticky zadna se neodpaifi, tak jako pfi bézném vareni &i pe€eni, kdy vodu
nékolikrat dolévate

masovy vyvar nemusite pfedem pfipravovat, sta¢i na maso nalit vodu a pfidat jemné
rozdrobeny hovézi, slepi€i nebo zeleninovy bujon a zamichat

varite-li zeleninu s masem dohromady, vétSinou se zelenina vafi pomaleji, proto ji davejte v
hrnci na dno a po obvodu hrnce a teprve na ni doprostfed maso.

Udrzba a ¢isténi;

Vzdy se ujistéte se, Ze je pfistroj odpojen z elektrického proudu a v poloze VYPNUTO pred jeho

uloZzenim nebo c&isténim. Ujistéte se, Ze jsou obé& nadoby vychladnuty a to pfed jejich isténim.

Kameninovou nadobu Ize myt v myc¢ce nebo ji staci vycistit teplou vodou se saponatem. Aby
byly odstranény v3echny potraviny, které byly vafené na spodni ¢&i vnitfni strané nadoby,
doporucujeme nejprve nadobu namocit a to do teplé vody se saponatem a teprve poté umyt.
Kovovy exteriér Ize otfit vihkym hadfikem a vysusit do sucha.

K Cisténi jakékoliv ¢asti hrnce nepouzivejte agresivni abrazivni Cistici prostfedky nebo
draténku, protoze by mohla poskodit povrch.

Varovant:

1. NIKDY nepokladejte CELY pfistroj do vody nebo jiné tekutiny. Do vody Ize ponofit pouze

¢ernou kameninovou nadobu.

2.V pfipadé, ze byla kameninova nadoba uloZena v chladni¢ce, nikdy ji do pfistroje nevkladejte
okamzité. Je tfeba poseckat az dosahne optimalni pokojové teploty tak, aby nedoslo k tzv.
teplotnimu Soku a k prasknuti nadoby.

4. Nikdy nepfipravujte jidlo pouze v kameninové nadobé a to na plynovém €i jiném sporaku.

Nadoba muze prasknout !



Likvidace zatizeni

POZOR: Elektrické soucasti Cistice mohou obsahovat nebezpeény odpad, proto neni mozné
po ukonéeni zivotnosti tohoto vyrobku nakladat s nim jako s béznym domovnim odpadem!

AZ Vam spotfebi¢ pfestane slouzit a jeho oprava by byla neekonomicka, odevzdejte jej na
prislusném sbérném misté, kde bude provedena jeho ekologicka likvidace.

V zemich Evropské unie a v ostatnich evropskych zemich existuji sbérna mista pro pouzita
elektricka a elektronicka zafizeni.

Tim, ze zajistite spravnou likvidaci vyrobku, muizete predejit moznym negativnim vlivim na
zivotni prostiedi a lidské zdravi, které se mohou v opacném pfipadé projevit jako disledek
nespravné manipulace s timto vyrobkem. Recyklace materialu pfispiva k ochrané pfirodnich
zdroju. Z tohoto duvodu prosim nevyhazujte stara elektricka a elektronicka zafizeni do
domovniho odpadu. Pro podrobnéjsi informace o recyklaci vyrobku se obratte na mistni Gfad,
pfipadné organizaci zajistujici likvidaci domaciho odpadu nebo obchod, kde jste vyrobek
zakoupili.

POZOR: S ohledem na ochranu Zivotniho prostfedi je zakazano likvidovat ¢asti, zhotovené
z plastickych hmot, spalovanim!

Dovozce pro EU: Home Expert s.r.o., Horfatecka 481/5, Praha 8, Ceska republika



RECEPTY OBLIBENYCH POKRMU

Spanélské ptaéky z ,,hrnce na pomalé vaieni®

Suroviny:

e 800 g hovéziho rosténce

e 5 1Zic plnotu¢né hoicice

e 2-3vejce uvarené natvrdo

e 100 g uzeného boku

o 2cibule

e 3-4 nakladdané okurky

e 600 ml hovéziho vyvaru nebo vody
e 11Zice sadla

e 30 g hladké mouky

e 30 gmasla



Postup piipravy:

Maso nakrajime na stejnomérné silné platky a opatrné rozklepeme co nejvic dotenka. Naklepavame
maso pres folii, kterd brani potrhdni masa. Jednodussi varianta je nechat si maso pfipravit pfimo u
feznika. Kazdy platek osolime, opepiime a potfeme hoicici (1 1zici nechdme do omacky). Na kraj
platku skladame kousek vejce, okurky a uzeného boku. Maso za¢neme rolovat od okraje s naplni,
okraje po stranach zahneme dovnitf, porfadné utdhneme a konec zajistime bud’ kuchaiskou jedlou
nebo omotame provazkem.

Zbylou uzeninu nakrajime na kosticky. V hrnci rozehiejeme sadlo, pfisypeme uzeny bok a po chvili
nadrobno nakrajenou cibuli. Michame piiblizné 5 minut, dokud se cibule nezbarvi dozlatova.
Ptidame hoi¢ici, podlijeme vyvarem. Nyni celou smés pfenddme do nadoby pomalého hrnce,
vlozime zavitky a dame pomalit cca 2,5-3 hodiny na program ,,VYSOKA TEPLOTA". Pokud méte
nadobu pomalého hrnce s moznosti pouziti na sporaku, ulehdite si ¢as i praci, protoze cibuli mizete
orestovat pfimo v ni.

Mekké ptacky vyjmeme z hrnce a uchovame zakryté. Omacku v hrnci pfivedeme za ob¢asného
michéni k varu. Mezitim v mens$im hrnci pfipravime jisku, vsypeme mouku a michdme, dokud jiska
nezezlatne. Za stdlého michani k jiSce pfilijeme nabéracku omacky, rozmichdme, ptidame dalsi
nabéracku. Jakmile je jiSkovy zéklad hladky, bez hrudek, vmichame ho do hrnce s omackou.
Provafime na mirnéjSim ohni asi 10 minut.

Nakonec uz jen ptecedime dochutime ptipadné soli a pepiem, mizeme piidat i 50 ml laku z okurek.
Ptacky vlozime do omacky a mlizeme podavat - nejlépe s ryzi.

DusSena hovézi licka na pivu
Suroviny:

e 50 g hladké mouky

o 1Kkg hovézich licek nakrajenych na 4 cm kostky
e 3 lzice olivového oleje

e 1 ks cibule nakrajené najemno

o 1 strouzek ¢esneku, najemno nasekany
e 3 lzice rajcatového protlaku

o 1 ks mrkve nakrajené na 2cm kostky

e 2 ks bobkového listu

e 11zicka rozmarynu, najemno nasekany
e 250 ml ¢erného piva

e 2 lzi¢ky cukru

e 250 ml hovéziho vyvaru

e stl a Cerstv€ namlety pept


https://fresh.iprima.cz/suroviny/hovezi-licka-nakrajena-na-4cm-kostky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/olivovy-olej-2
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cibule-najemno-nakrajena-1
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cesnek-najemno-nasekany
https://fresh.iprima.cz/suroviny/rajcatovy-protlak-1
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mrkev-nakrajena-na-2cm-kostky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/bobkovy-list-2
https://fresh.iprima.cz/suroviny/rozmaryn-najemno-nasekany
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cerne-pivo-guinness
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cukr-1
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hovezi-vyvar
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul-a-cerstve-namlety-pepr-0

Postup pfipravy:

Nasypejte mouku do misy, osolte a opepiete. Obalte hovézi maso v mouce a oklepejte z néj
piebyte¢nou mouku.

Ve velké panvi rozehtejte 1zici oleje na vysokou teplotu. Postupné opékejte hovézi, vzdy 5 minut
dozlatova, a poté pfemistéte maso do hrnce na pomalé vareni. Snizte teplotu na stfedni a pfilijte do
panve zbytek oleje. Cibuli a ¢esnek smazte 3 minuty lehce dozlatova. Pfidejte rajcatovy protlak,
minutu smazte, potom piidejte mrkev, bobkovy list, rozmaryn, pivo a cukr. Osolte a opepiete a nechte
5 minut odparovat alkohol. Vlozte spolu s vyvarem do pomalého hrnce. Nechte 7 hodin vafit na
nizkém stupni. Pot¢ jesté na chvili zvyste na vysoky stupen.

Veprové koleno

Suroviny:

o 2cibule

e 6 strouzkii ¢esneku
o kousek tuku

e 250 ml vody

o sul

e kmin (drceny)

o grilovaci kofeni

e vepiové koleno

Postup pftipravy:

Na dno keramické nadoby pomalého hrnce dame cibule nakrajené na kolecka, pfidame nakrajeny
Cesnek, kousek tuku a zalijeme vodou.

Osolime, vlozime koleno, které posypeme drcenym kminem, grilovacim kofenim a vafime na vyssi
stupen (,VYSOKA TEPLOTA®) asi 4 - 5 hodin.
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Domaci Svestkova povidla z pomalého hrnce

Suroviny:

e 1,5 kg Svestek

o 3 skofice

e 3 badyany

e 6 hiebicku

e §t'ava z citronu

e a7z 750 g cukru (mnozstvi zalezi na zralosti Svestek — ¢im zralejs$i, tim mén¢ cukru)

Postup pfipravy:

Omyté a vypeckované vestky dejte do pomalého hrnce. Piidejte ostatni piisady a pfi stupni ,,NIZKA
TEPLOTA® vaite 7 aZz 8 hodin. Nakonec v§e rozmixujte ty¢ovym mixérem a napliite do sklenic
vymytych horkou vodou. Mizete i zaképnout troSkou rumu.
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