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3,5-LIIMTRINE
AEGLANE KUPSETAJA

KASUTUSJUHEND

LUGEGE JUHISED LABI JA HOIDKE ALLES
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OLULISED ETTEVAATUSABINOUD

Lapsed alates 8. eluaastast voivad seadet kasutada, kui neid on seadme ohutu kasutamise osas
vastavalt juhendatud ning nad mdistavad sellega kaasnevaid ohte. Lapsed ei tohi seadet
puhastada ega hooldada, vélja arvatud juhul, kui nad on enam kui 8-aastased ja neid
juhendatakse vastavalt. Hoidke seadet ja juhet alla 8-aastastele lastele kattesaamatus kohas.

Seadme osad voivad kasutamise ajal kuumeneda.

Kui toitejuhe saab viga, peab tootja, hoolduse spetsialist voi sarnase padevusega isik selle
ohtude valtimiseks asendama.

+  Seadme kasutamisega kaasneb kuumuse teke. Olge ettevaatlik ja hoiduge pdletustest, valtige tulekahju, muid vigastusi
inimestele voi varale seadme kasutamise voi jahtumise ajal.

+  Kasutage seadet ainult otstarbekohaselt. Seade on mdeldud kodumajapidamises kasutamiseks. Arge kasutage seadet
valitingimustes.

«  Veenduge alati, et enne pistiku puudutamist voi seadme sisselllitamist oleksid teie kaed kuivad.
+  Asetage seade kasutamise ajaks stabiilsele, kindlale, kuivale ja (hetasasele pinnale.
+  Seadet ei tohi asetada véimalike kuumade pindade peale ega l&hedale (nt gaasipliidi vai elektripliidi plaat).

+  Arge kasutage seadet, kui see on maha kukkunud, kui sellel on silmaganéhtavaid vigastusi véi kui see lekib.



«  Veenduge, et seade on parast kasutamist ja enne puhastamist vélja lUlitatud ja pistik toitepesast lahti ihendatud.
+  Laske seadmel enne puhastamist v&i hoiustamist alati maha jahtuda.
+  Arge kunagi kastke seadet ega toitejuhet voi lilitit vette ega muu vedeliku sisse.

«  Arge jatke toitejuhet kunagi rippuma lile té6tasapinna serva, vastu kuuma pinda, séime ega millegi vahele kinni.

+  Arge puudutage kasutamise ajal seadme valispinda, see v6ib minna kuumaks. Kaane eemaldamiseks kasutage
pajakinnast voi ridekangast. Olge ettevaatlik, kaane eemaldamisel eraldub auru.

«  ARGE MITTE KUNAGI piiiidke soojendada toitu otse pohjaosas. Kasutage alati eemaldatavat kiipsetuskaussi.

+  Teatud pinnad ei talu seadmete poolt tekitatavat pikaajalist kuumust. Arge asetage seadet pinnale, mida kuumus véib
vigastada. Soovitame asetada seadme alla isoleermati vdi metallaluse, et seade ei kahjustaks pinda.

O Kaas

O Keraamiline kiipsetuskauss
© Kuumutussalus

® Temperatuuri reguleerija

Enne aeglase kiipsetaja kasutamist eemaldage kdik pakendid, peske kaant ja keraamilist ndud sooja seebiveega ning
kuivatage korralikult.

OLULINE! Méned to6tasapinnad ja lauapinnad ei talu seadmete poolt tekitatavat pikaajalist kuumust. Arge asetage kuuma
seadet viimistletud puitpinnale. Soovitame asetada seadme alla kuuma- vdi metallaluse, et seade ei kahjustaks pinda.

Olge ettevaatlik, kui asetate keraamilise poti keraamilisele véi siledale pliidiplaadile, tootasapinnale, lauale vdi muule pinnale.
Keraamilise ndu omaduste téttu vdib kare pdhi ménda pinda kraapida, kui te ei ole piisavalt ettevaatlik. Enne lauale vi
to6tasapinnale tdstmist pange alati keraamilise poti alla kaitsev alus.
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Asetage keraamiline ndu kuumutusalusele, lisage toiduained ja katke kaanega.

N

Pange oma Crock-Pot® aeglase kipsetaja pistik seinakontakdi ja valige temperatuuri valija abil kipsetamise
temperatuur (KORGE vdi MADAL).

NB! Seadistust SOOJENDAMINE saab kasutada AINULT juba valmistatud toidu soojas hoidmiseks. ARGE kasutage
seda seadistust kiipsetamiseks. Soovitame kasutada SOOJENDAMISE seadistust maksimaalselt 4 tundi.

e

Parast kiipsetamise Idpetamist Gihendage oma aeglane kiipsetaja pistikupesast lahti ja
laske enne puhastamist jahtuda.

KASUTAMINE

. Soovi korral véite lllitada kiipsetaja kasitsi seadistusele SOOJENDAMINE, kui retsepti jargi peaks toit valmis olema.

. Liigse vdi vahese kipsetamise valtimiseks taitke kiipsetuskauss alati %2 kuni % ulatuses ja kinnitage soovitatavad
klipsetusajad.

. Arge pange keraamilisesse ndusse liiga palju toitu. Ule &ére loksumise valtimiseks titke néu maksimaalselt 3/4
ulatuses.

. Toiduvalmistamisel peab kaas alati soovitatud aja valtel peal olema. Arge vétke kaant esimese kahe tunni valtel pealt,
et kuumus saaks téhusalt koguneda.

. Kaane vdi keraamilise ndu puudutamiseks kasutage alati pajakindaid.
. Toiduvalmistamise |6petamisel voi enne puhastamist votke pistik seinast.



. Eemaldatava keraamilise ndu vdib panna ahju. Arge asetage eemaldatavat keraamilist néud gaasipliidil, elektripliidile
ega grilliga.

NOUANDEID JA SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

«  Eemaldage rasv ja plhkige liha jaakidest puhastamiseks. Pruunistage kipsetuspotis ja ndrutage korralikult.
Maitsestage soola ja pipraga. Pange liha klipsetuspotis juurviljade peale.

+  Hautiste ja iihepajatoitude puhul valage vedelik liha peale. Arge kasutage rohkem vedelikku kui retspetis ette nahtud.
Nii jaab aeglase kipsetamise ajal lihasse ja juurviljadesse rohkem mahla kui tavapérase klipsetamisega.

«  Enamus juurvilju tuleb peenelt viilutada véi panna keraamilise kilpsetuspoti servadesse voi pohja. Aeglases kipsetajas
kipsevad lihad Uldjuhul kiiremini kui enamus juurvilju.

+  Aeglase kiipsetamise puhul saate parima maitse, kui kasutate terve lehega (rte ja maitseaineid.

«  Kuna poti pbhjas ei ole otsest kuumust, taitke keraamiline ndu alati vahemalt poolenisti, et soovitatud kiipsetusaegu
jargida. Vaikeses koguses vdib toitu valmistada, kuid siis vdib kiipsetusaeg olla erinev.

+  Retseptis ette nahtud teatud spetsiaalset vedelikku vdib muuta, kui asendada see sama suure kogusega. Naiteks voite
asendada konservsupi tomatikonserviga vdi 1 tassi veise- v6i kanapuljongit 1 tassi veiniga.

«  Oad tuleb keeta pehmeks, enne kui panete need kokku suhkruga ja/voi happeliste toitudega. (NB! Suhkur ja hape
muudavad oad kdvemaks ja takistavad nende valmimist).

JUHEND RETSEPTIDE KOHANDAMISEKS

Selle juhendi abil saate kohandada enda ja teiste retsepte Crock-Pot® aeglases kiipsetajas kiipsetamiseks. Kui kasutate
Crock-Pot® aeglast kilpsetajat, on paljud tavaparased ettevalmistavad etapid mittevajalikud. Uldjuhul voib kdik koostisosad
panna koos aeglasesse kiipsetajasse ja kipsetada neid kogu péaeva. Uldist:

+  Laske toidul piisavalt kaua kiipseda.
«  Kiipsetamise ajal peab kaas alati peal olema.

«  Parima tulemuse saate ja hoiate ara toidu kuivamise voi kdrbemise, kui veendute, et retseptis on ette nahtud kasutada
piisavalt vedelikku.

« Voib tunduda, et meie retseptides on vaheses koguses vedelikku, aeglase kipsetamise protsess erineb muudest
meetoditest selle poolest, et retseptis ndutav vedeliku kogus peaaegu kahekordistub toiduvalmistamise ajal. Kui
mugandate tavaretsepti kasutamiseks aeglase kiipsetajaga, vahendage vedeliku kogust.

RETSEPTIS OLEV AEG MADALAL KUUMUSEL KUPSETAMINE KORGEL KUUMUSEL KUPSETAMINE
15 - 30 minutit 4 - 6 tundi 1%- 2 tundi
30 - 45 minutit 6 - 10 tundi 3 -4 tundi
50 minutit - 3 tundi 8 - 10 tundi 4 - 6 tundi

PASTA JA RIIS:

«  Parima tulemuse saavutamiseks kasutage pikateralist riisi, valja arvatud juhul, kui retseptis on nahtud ette teisiti. Kui riis
ei ole parast soovitatud kiipsetusaega siiski valmis saanud, lisage 1 kuni 1/4 tassi vedelikku iga keedetud riisi tassi
kohta ja kiipsetage veel 20 kuni 30 minutit.

«  Parima pasta saate, kui keedate pastat esmalt ménda aega keevas vees. Lisage pasta vimase 30 minuti jooksul.

OAD:

«  Oad tuleb keeta pehmeks, enne kui panete need kokku suhkruga ja/véi happeliste toitudega. Suhkur ja hape
muudavad oad kdvemaks ja takistavad nende valmimist.

«  Kuivatatud ube, eriti punaseid neeruube, tuleb enne retsepti lisamist keeta.
+  Kuivatatud ubade asemel vdib kasutada keedetud konservube.

JUURVILJAD:



«  Paljude juurviljade puhul tuleb just aeglase kipsetamisega nende parim maitse esile. Ahjus voi pliidiplaadil valmistades
kipsevad need sageli lile, seda ei juhtu, kui kasutate aeglast kiipsetajat.

«  Kuivalmistate toitu retsepti jargi, mis sisaldab nii juurvilju kui ka liha, pange juurviljad aeglasesse kiipsetajasse enne
liha. Juurviliad kiipsevad aeglases kiipsetajas tldjuhul aeglasemalt kui liha ja maitsevad paremini, kui neisse imbub
klipsetusvedelikku.

«  Pange juurviliad kiipsetuskausi pdhja.

URDID JA MAITSEAINED:

«  Varsked irdid lisavad maitset ja varvi, kuid need tuleb lisada kiipsetamise I6pus, kuna pikaajalisel klipsetamisel maitse
hajub.

«  Jahvatatud ja/vdi kuivatatud Urdid ja maitseained toimivad aeglasel kiipsetamisel hasti ja need vdib lisada kiipsetamise
alguses.

+  Urtide ja maitseainete maitse tugevus véib suuresti erineda, séltuvalt nende tugevusest ja séilivusajast. Kasutage tirte
mdddukalt, maitske kiipsetamise 6pus ja maitsestage enne serveerimist.

PIIM:
«  Piim, koor ja hapukoor ei talu pikaajalist kiipsetamist. Voimalusel lisage need viimase 15 kuni 30 minuti jooksul.

«  Condensed soups may be substituted for milk and can cook for extended times.

LIHA:
«  Eemaldage rasv, loputage liha korralikult ja kuivatage paberratikuga.

«  Liha pruunistamine vdimaldab rasva eemaldada, enne kui panete liha aeglasesse kilpsetajasse, see annab ka parema
maitse.

+  Liha tuleb panna kiipsetuskaussi nii, et see ei laheks vastu kaant.
«  Reguleerige juurviliade voi kartulite kogust vastavalt liha kogusele, nii et kauss oleks alati %2 kuni % ulatuses tais.

«  Liha valmistamisel koos eeltdodeldud toiduga Idigake liha vaiksemateks tiikkideks (nt oad vdi puuviljad, seened,
sibulakuubikud, baklazaan vdi peeneks hakitud juurviljad). See tagab, et kdik koostisained valmivad samaaegselt.

+  Lihattki suurus ja soovitav kiipsetusaeg on hinnangulised ning vdivad varieeruda
soltuvalt Iikest, thubist ja kondi struktuurist. Lahja liha (nt kana voi sea sisefilee kiipseb Uldjuhul kiiremini kui liha,
milles on rohkem sidekudet ja rasva, nt veise vdi sea abaliha). Kondiga liha kiipsetamine vajab pikemat kiipsetusaega.

KALA:

«  Kala kipseb kiiresti ning tuleks seet6ttu lisada kiipsetamise 16pus, tunniajase klipsetamise korral viimase 15 minuti
jooksul.

PUHASTAMINE

Uhendage oma aeglane kiipsetaja ALATI pistikupesast lahti ja laske jahtuda, kui plaanite seadet puhastama hakata.

Kaant ja keraamilist néud v&ib pesta néudepesumasinas véi sooja seebiveega. Arge kasutage abrasiivseid
puhastusvahendeid ega kilrimisnuustikuid. Toidujaatmete eemaldamiseks piisab, kui kasutate kangast, kasna vai kummist
spaatlit. Vee- ja muude plekkide eemaldamiseks kasutage mitteabrasiivset puhastusvahendit véi aadikat.

Nagu keraamika puhul tavaline, ei kannata ka see keraamiline ndu ega kaas jarske temperatuurimuudatusi. Arge peske
kaant ega keraamilist ndud killma veega, kui need on soojad.

Kuumutusaluse valispinda puhastage pehme kangaga ja sooja seebiveega. Kuivatage. Arge kasutage abrasiivseid
puhastusaineid.

ETTEVAATUST! Arge kunagi kastke kuumutusalust vette ega muu vedeliku sisse.
Muud hooldust seade ei vaja.

NB! Parast kasitsi pesemist laske keraamilisel néul enne hoiule panemist korralikult kuivada.



Hoidke ostutSekk alles, see on vajalik garantiinduete korral.
Seadmele kehtib 2-aastane garantii alates ostupaevast

Kui garantiiperioodi véltel juhtub vahetdendoline olukord, et seade ei to6ta, mille pdhjuseks on disaini- vai tootmisviga, viige
seade tagasi kauplusesse, kust te selle ostsite, votke kaasa ostuostutSekk ja kaesolev garantii tdendus.

Garantii ei kata jargnevat: tavaparane kulumine, kerged muutused varvitoonis, kriimustused.
Garantii kehtib ainult seadme ostjale ega laiene kommertskasutuses olevale seadmele.
Elektriseadmeid ei tohi panna majapidamisjaatmete hulka. Véimalusel viige seade jaatmekaitluspunkti.



