MANUAL @
Hrnec pro pomalé vareni

Model WSH-SC350

Vazeni zakaznici,

dékujeme Vam za Vasi divéru, kterou jste nam projevili ndkupem tohoto vyrobku. Tento
navod k obsluze je soucasti vyrobku. Obsahuje dulezité pokyny k uvedeni vyrobku do provozu
a k jeho obsluze. Jestlize vyrobek predate jinym osobdm, dbejte na to, abyste jim odevzdali

i tento ndvod. Ponechejte si tento navod, abyste si jej mohli znovu kdykoliv precist!

OBECNE INFORMACE K VYROBKU, PRINCIP CINNOSTI:

Koupili jste si Hrnec pro pomalé vareni. Pomalé vareni patfi v sou¢asné dobé k novym tren-
dlm zdravého a chutného vafreni. Jidla diky nému ziskaji nové, vyraznéjsi chuté, a proto je
mozné pfi jejich pripravé pouzivat méné dochucovadel soli a tuku. V pomalém hrnci se vafi,
pece i dusi. Vafeni je jednoduché a Usporné.

Vysledek je vzdy vynikajici a zvladne jej kazdy. Vafeni v pomalém hrnci oceni i chatafi a chalu-
pafi. Pomaly hrnec je elektricky hrnec s vnitini vyjimatelnou kameninovou naddobou, ve které
se pokrm ptipravuje. Vnéjsi povrch tvofi plast, ktery nadobu ohfiva s ovladacim prepinacem

a svételnou indikaci provozu.

DULEZITE BEZPECNOSTNI INSTRUKCE:

1. Neponoftujte zadné &asti pfistroje nebo kabel do vody nebo jiné kapaliny.
2. Nenechte pfistroj pouzivat détmi

3.Vzdy pouzivejte pfistroj na suchém, rovném povrchu.

4. Urceno pouze pro domdaci pouziti - nepouzivejte pfistroj venku.

5.Vzdy vypojte zastrcku ze zasuvky, kdyz neni pfistroj pouzivan.

CZ - 1 - Aktudini verzi ndvodu v elektronické podobé najdete na www.tvproducts.cz



6. Nepouzivejte pristroj, pokud je jakkoliv poskozeny. V piipadé, ze pfistroj prestane fungovat,
nebo dojde k jeho poSkozeni, zaslete jej na opravu do autorizovaného servisu.

7.V zajmu bezpecnosti byste méli pravidelné kontrolovat napdjeci kabel, zda neni poskozen.
Pokud zjistite jakékoliv zndmky poni¢eného kabelu, zaslete jej na opravu (vyménu kabelu)
do autorizovaného servisu.

8. Nenechte kabel viset pfes hranu stolu a nepokladejte na horké povrchy. Nechte pfistroj vzdy
vychladnout, nez kolem néj motate kabel pro uskladnéni.

9. Budte opatrni, nedotykejte se horkych ¢asti jeho povrchu. Neuskladnujte a nezakryvejte
pfistroj, dokud neni Uplné vychladnuty.

10. Nepokladejte pfistroj v blizkost plynového nebo elektrického vafice, nebo v blizkosti ostat-
nich zdroju tepla.

11. Na jeho udrzbu nepouzivejte hrubé latky, ziravé a abrazivni Cistice, nebo Cistice pro pecici
trouby.

12. Tento pfistroj je ur¢eny do domacnosti. Neni uren pro komeréni vyuziti.

13. Tento pfistroj nesmi pouzivat osoby (v¢etné déti) se snizenymi smyslovymi, nebo mental-
nimi schopnostmi, s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, leda ze jsou pod dohledem kompe-
tentni osoby. Déti méli byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehraly.

14. Teplota nékterych ¢asti povrchu muze byt vysoka, pokud je pristroj v provozu.

15. Dbejte zvy$ené pozornosti, pokud varna nddoba obsahuje horké kapaliny.

16. Pfistroj neni nutné predehfivat.

17. Nezakryvejte pfi provozu vétraci otvory.

POKYNY K PROVOZU A PRED POUZITIM:

- zkontrolujte napéti v siti, zda odpovida parametrlim na typovém stitku

- pokud pfistroj nepouzivate, odpojte jej ze sité

- pfed pouzitim vzdy vloZte dovnitf originélni kameninovou varnou naddobu

- pfed prvnim pouzitim omyjte vnitfek kameninové nadoby vlaznou vodou se saponatem,
oplachnéte vodou a vysuste

- v prabéhu vafeni pouzivejte sklenéné viko

- prostor, do kterého se vklada varna kameninova nadoba, udrzujte ¢isty a nenechte do néj
zatéct zadné tekutiny

VARENI - OBSLUHA VYROBKU:

- do nddoby nadavkujte potraviny dle zvoleného receptu a podlijte optimalnim mnozstvim
vody (nddoba by méla byt zaplnéna od cca 50 do 85 % objemu)

- uzaviete nadobu vikem

- zapojte pfistroj do sité

- spinac prepnéte z polohy OFF do polohy LOW (1. stuperi) nebo HIGH (2. stuperi) dle poZado-
vané doby vareni.

- rozsviti se ¢ervend kontrolka indikace ohfevu

- pokrm varte po doporucenou dobu

- po dovareni mliZzete pfepinac pfepnout do polohy WARM (udrzuje pokrm teply) nebo zcela
vypnout pfepnutim do polohy OFF.

- po pouziti pFistroj odpojte ze sité (netahejte za kabel, ale koncovku)

OBECNE POKYNY PRO VARENi V POMALEM HRNCI:
Do kameninové nadoby vlozte maso a k nému viechny ostatni pfisady. Dlkladné promichejte
a zakryjte sklenénou poklici. Hrnec zapnéte na 1. nebo 2. stuperi podle toho, kdy chcete, aby
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bylo jidlo pfipravené. Na 1. stupni se pokrm pfipravuje asi 6-8 hodin, na 2. stupni 3-5 hodin.
Maso nebo zeleninu mizeme predtim orestovat, pak vlozit do hrnce a postupujeme dale
stejnym zpUsobem.

Béhem vareni nemusite obsah hrnce nijak kontrolovat jako pfi béZzném vareni.

Jidlo se v hrnci vafi pozvolna, takZe se z néj neodparuje tekutina. Nem{ze se pfipalit, ,neutece”
a nemusi se pribézné michat. Vareni je Usporné, teplo se akumuluje v silné sténé kamenino-
vé nadoby a vaii jidlo uvnitt. Elektricky pomaly hrnec je velmi vhodny na pfipravu tzv. jidel

z jednoho hrnce” a na peceni masa vcelku. Hotovy pokrm mUzeme i s kameninovou nddobou
vlozit do trouby pod gril a kratce opéci. Po uvareni udrzuje jidlo teplé po prepnuti prepinace
do polohy WARM (nepouZzivejte déle nez 3 hodiny).

- vafi (polévky, gulase a perkelty)

- dusi a pece (v3echny druhy masa, spolecné s brambory, zeleninou)

- zapéka (téstoviny, nakypy apod.)

RADY ATIPY:

- maso do gulasl a perkeltd krajime na stejné kostky o hrané cca 2-3 cm

- maso na platky krajime asi 1 cm silné a lehce naklepeme

- cibuli do gulasli predem orestujeme

- tuk nemusite pouzivat viibec, pokud se bez néj neobejdete, staci 2-3 Izice oleje

- do masové smeési vlijeme vodu hned pfi jeji pfipravé a vzdy pouzijeme jen tolik vody, aby
bylo maso potopené v omacce, protoze dalsi tekutina se uvolni z masa a prakticky zadna se
neodpaii.

- smetanu nebo mléko pfidavame do pokrmu cca %2 hod. pred jeho dokoncenim

- vafime-li zeleninu s masem dohromady, ddvame zeleninu na dno a po obvodu hrnce a tepr-
ve na ni doprostfed maso. Zeleninu krajime na drobnéjsi kousky nebo platky.

- pokud pec¢eme maso vcelku, podlijeme jej cca 0,1 az 0,2 | vody

- hrnec pInime vzdy alespon do poloviny

DULEZITE:
Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, zda prostor, kam se vklada varna nadoba, je Cisty.

UDRZBA:

Vnitini nddoba i viko I1ze myt béZznymi prostredky. Nepouzivejte abrazivni Cistici

prostifedky. Zbytky jidla odstrante gumovou $pachtli. Vodni mapy v kameninové nadobé mu-

Zete odstranit pomoci octa. Ostatni ¢asti po odpojeni ze zasuvky pouze otfete vihkym hadrem
(nikdy neponofujte do vody!) a vysuste.

Upozornéni:

Zbytky soli a octa mohou zpusobit oxidaci povrchu prostoru pro ohfev varné nadoby. S kame-
ninovou naddobou zachazejte opatrné, aby nedoslo k jejimu poskozeni. Pfi pouzivani a veskeré
manipulaci s kameninovou nddobou je nutno respektovat obecna pravidla pouziti keramiky/
kameniny. Viz napf. vyvarovat se nahlé zméné teploty (prudké zchlazeni, ohfati), ndraz. Nutno
zabezpedit pfi prepravé. Jinak mize dojit k poskozeni nddoby.

SPECIFIKACE

Napajeni: 220-240V / 50-60Hz
Prikon: 200W

Objem nadoby: 3,5l
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OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTRED:I:
Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni

Po uplynuti doby Zivotnosti produktu nebo v okamziku, kdy by oprava byla neekonomicka,

produkt nevhazujte do domovniho odpadu. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej ode- .
vzdejte na urcenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.

Spravnou likvidaci pomUzZete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci potencialnich
negativnich dopadil na zZivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nesprav-
né likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu

s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

SERVIS:

V ptipadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli zavadu, kontaktujte servisni oddéleni. Pfi pouziti
vyrobku se fidte pokyny uvedenymi v pfilozeném navodu k pouziti. Na reklamaci nebude brén zfetel,
pokud jste vyrobek pozménili ¢i jste se nefidili pokyny uvedenymi v ndvodu k pouziti.

ZARUKA SE NEVZTAHUJE:

- na pfirozené opotrebeni funkcnich ¢asti vyrobku v disledku jeho pouzivani

- na servisni zasahy souvisejici se standardni idrzbou vyrobku (napt. ¢isténi, vyména dild podléhajicich
béznému opotiebeni ... )

- na zavady zpUsobené vnéjsimi vlivy (napf. klimatickymi podminkami, prasnosti), nevhodnym pouzitim
a nedodrzenim navodu

- na mechanicka poskozeni v disledku padu vyrobku, narazu, dderu do néj apod.

- na skody vzniklé neodbornym zachéazenim, pretizenim, pouzitim nespravnych dil{, nevhodného pfislu-
senstvi ¢i nevhodnych nastrojl apod.

U reklamovanych vyrobkd, které nebyly fadné zabezpeceny proti mechanickému poskozeni pfi prepravé
nese riziko pfipadné skody vyhradné majitel.

Dodavatel si vyhrazuje pravo na pfipadné zmény v ndvodu k pouZziti a neruci za mozné tiskové chyby.
Vyobrazeni a popis se mohou lidit od skute¢nosti v zavislosti na modelu.




VARENI V HRNCI PRO POMALE VARENI

HRNEC PRO POMALE VARENI SE STANE NEDILNOU SOUCASTI VASi KUCHYNE
Zkuste si v ném jednou uvafit a jiz nebudete chtit jinak.

V HRNCI PRO POMALE VARENi MUZETE VARIT, DUSIT | PECT

Vafeni je jednoduché a Gsporné.

Vysledek ocekavejte vzdy vyborny.

Vafrit v ném zvladne Uplné kazdy.

Da se pouzit viude, kde je elektricka zasuvka, takze na chatach i chalupach.

Elektricky hrnec s vnitfni vyjimatelnou kameninovou nadobou. Jidlo se pfipravuje ve vnitini
kameninové nadobé. Vnéjsi kovovy hrnec tvofi plast s drzadly a ovladanim.

Vyjimatelna kameninovéa nddoba je vyrobena ze specidlniho materidlu a Ize pouzit i samostat-
né jako zapékaci misa do trouby.

SETRIVAS CAS, VASE PENIZE A HLAVNE VASE ZDRAVI

VYHODY:

- Uspora Casu pfi vareni

- vafeni bez tuku

- Uspora penéz

- zachovani potfebnych vitamin{ a mineral{

- vaii pomalu a stejnosmérné

- hotovy pokrm v hrnci Ize nasledné dopéci v troubé
- udrzovani jidla teplé

- vareni kdekoli, kde je el. zasuvka
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RECEPTY

Hovézi polévka Porce pro 8-10 lidi
V Hrnci pro pomalé vafeni se nam konecné povede ten pravy poctivy hovézi vyvar.

1 kg hovéziho masa (Zebro nebo bez kosti) stl

1 vétsi cibule 2-3 vétvicky cerstvého libecku

1 velkd petrzel nebo 1/2 Izice suseného

2 vétsi mrkve petrzelka

1 mensi celer domaci nudle nebo jina zavarka

Maso omyjeme, naporcujeme a vloZzime do hrnce. Pfiddme ocisténou na ¢tvrtky nakrajenou
zeleninu a libecek. Prikryjeme poklickou a vafime na LOW 6-7 hod nebo na HIGH 5-6 hod.
Maso a zeleninu vynddme, pokrajime a vloZime zpét do hrnce. Pfiddme zavarku nebo dom.
téstoviny a vafime na HIGH jesté 20 min. Na zavér pfiddme nasekanou petrzelku.

PInéné kapsy Porce pro 5-8 lidi

6-8 prsnich fizk{ grilovaci kofeni
30 g tvrdého syra 2 Izice masla

8 platkl sSunky paratka
Zampidny

Omyté maso nakrojime ze strany, aby se vytvofila kapsa. Pfipravime si smés, kterou budeme
maso plnit. Nastrouhame si syr, Sunku a zampiény nakrdjime na jemno a smichame. Naplnime
smési maso, které pak svazeme paratkem. Kapsy nasledné potifeme gril. kofenim

a orestujeme. Dame do hrnce, podlijeme vodou, pfiklopime pokli¢ckou a pe¢eme na LOW

6-7 hod nebo na HIGH 3-4 hod. Podavame s brambory, bramborovou kasi nebo ryzi.

Pecené kure

1 celé kure 2 Izice masla

grilovaci kofeni

Maso omyjeme, osusime, potfeme gril. kofenim, vlozime do hrnce, ptiddme maslo, podlijeme
vodou, priklopime poklickou a pe¢eme na LOW 6-7 hod nebo na HIGH 4-5 hod. Po uplynuti
doby vyjmeme kameninovou nadobu spolu s kufetem z hrnce a vloZzime do predehiaté trouby
na dopeceni kirky (cca na 10 min). Poddvame s vafenym bramborem.

Zemlovka  Porce pro 4-6 lidi

1-1,5 veky podle velikosti 150 g cukru

1 kg jablek 1 tvaroh (250 g)
rozinky 3 vejce

0,4 | mléka skofrice

2 |zice masla

Veku nakréjime na platky (1 cm silné) a namocime do mléka. Okréajime jablka a nastrouhdame je
na platky. Kameninovou nddobu vymazeme maslem. Veku opatrné vymackame a poklademe
v jedné vrstvé na dno. Na veku pfiddme 1 vrstvu tvarohu s jablky a posypeme cukrem se sko-
fici. Poté polozime druhou vrstvu veky, tvarohu, jablek, ocukrujeme a koncime treti vrstvou.
Zakryjeme poklickou a peceme na HIGH 2 hod. Mezi tim si pfipravime tuhy snih, ktery natfe-
me na hotovou Zemlovku. Celé to pak ddme jesté na 10 min zapéct do trouby na 200 °C.
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