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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Lea las siguientes instrucciones atentamente antes de usar
el producto. Guarde este manual para futuras referencias o
nuevos usuarios.

Este aparato pueden utilizarlo ninos con edad de 8 afos y
superior y personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de experiencia y conocimiento,
si se les ha dado la supervision o formacion apropiadas
respecto al uso del aparato de una manera segura y
comprenden los peligros que implica. Los ninos no deben
jugar con el aparato. La limpieza y el mantenimiento a
realizar por el usuario no deben realizarlos los nifos sin
supervision.

Inspeccione el cable de alimentacion regularmente en
busca de danos visibles. Si el cable de alimentacion esta
dafado, debe ser sustituido por Cecotec, nuestro Servicio de
Asistencia Técnica o por personal cualificado similar con el
fin de evitar un peligro.

Este aparato esta disefiado exclusivamente para uso
domeéstico quedando excluido su uso en bares, restaurantes,
granjas, hoteles, moteles y oficinas.

No sumerja el cable, el enchufe o cualquier otra parte del
aparato en agua o cualquier otro liquido, ni exponga las
conexiones eléctricas al agua. Aseglrese de que tiene las
manos completamente secas antes de tocar el enchufe o
encender el aparato.

Aseglrese de que el voltaje de red coincida con el voltaje
especificado en la etiqueta de clasificacién del productoy de
que el enchufe tenga toma de tierra.

Coloque el aparato en una superficie seca, estable, plana
resistente al calor.
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Deje suficiente espacio libre arriba y a los lados para una
buena circulacién de aire. No permita que el dispositivo
entre en contacto con ningln material inflamable durante
su uso, por ejemplo, con cortinas. No lo utilice bajo armarios
0 cajones.
Apagueydesenchufeelproductodelafuentedealimentacion
cuando no esté siendo usado y antes de limpiarlo. Tire del
enchufe para desconectarlo, no tire del cable.

No utilice el dispositivo si se ha caido o si muestra algln
dano visible.

El aparato estara muy caliente durante e inmediatamente
después de funcionar. Utilice guantes o cualquier otro
accesoriode proteccion conveniente paraevitarquemaduras
o lesiones.

Desconecte el producto de la toma de corriente mientras no
esté siendo utilizado.

No retuerza, doble, estire o dafie el cable de alimentacion.
Protéjalo de bordes afilados y fuentes de calor. No permita
que el cable toque superficies calientes.

No deje que el cable asome sobre el borde de la superficie de
trabajo o la encimera.

Extreme la precaucién al mover el dispositivo cuando
contenga bebida o comida.

No utilice el dispositivo cerca de placas eléctricas o de gas,
de llamas o dentro de hornos.

No coloque el producto sobre superficies sensibles al calor.
Se recomienda colocar proteccion resistente al calor bajo el
producto para evitar danos.

La base del producto no esta esmaltada, por lo que la
superficie donde lo utiliza podria rallarse o marcarse si no
se utiliza algln elemento de proteccion.

No utilice el dispositivo si esta vacio, si no esta la tapa en su
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posicion o si esta rota o danada.

Permita que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o
guardarlo.

Extreme la precaucion al hacer uso del aparato. Si hace un
uso indebido podria quedar expuesto a danos potenciales.

Nota: este producto ha superado un control de calidad
previo a su comercializacién para garantizar su correcto
funcionamiento. Después del control se realiza una limpieza
exhaustiva del articulo, por lo que podrian quedar restos de
agua en su interior, aunque es poco probable.

SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions thoroughly before using the product.
Keep this instruction manual for future reference or new users.

This appliance can be used by children aged 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory, or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children must not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance should not be carried out by
unsupervised children.

Check the power cord regularly for visible damage. If the
power cord is damaged, it must be replaced by Cecotec, our
after-sales service, or similar qualified personnel to avoid
risks.

This appliance is designed for domestic use only and is not
intended for bars, restaurants, farmhouses, hotels, motels,
and offices.
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Do not immerse the cord, plug, or any other part of the
appliance in water or any other liquid or expose electrical
connections to water. Make sure your hands are dry before
handling the plug or switching on the appliance.

Ensure that the mains voltage matches the voltage specified
on the product rating label and that the plug is earthed.
Place the appliance on a dry, stable, flat, heat-resistant
surface.

Allow adequate space above and on all sides for air
circulation. Do not allow the device to come into contact
with any flammable material during use, such as curtains.
Do not use it under a wall cupboard.

Turn off and unplug the appliance from the mains supply
when not in use and before cleaning it. Pull from the plug,
not the cord, to disconnect it from the outlet.

Do not use the device if it has been dropped or if there are
any visible signs of damage.

The appliance will be very hot during and immediately
after operation. Use gloves or other convenient protective
equipment to avoid burns and injuries.

Unplug the product from the main power supply when not
in use.

Do not twist, bend, pull, or damage the power cord. Protect
it from sharp edges and heat sources. Do not allow the cord
to touch hot surfaces.

Do not let the cord hang over the edge of the working surface
or worktop.

Exercise caution when moving the device if it contains food
or liquid.

Do not use the device near a gas or electric hob, in heated
ovens or near open flames.

Do not place the product on heat-sensitive surfaces. It is
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suggested to place an insulated mat or any other protection
beneath the product in order to avoid damage.

The base of the product is not enamelled, so the surface on
which you use it could be scratched or marked if you do not
use a protective element.

Do not use the device if itis empty, if the lid is not in place, or
if it is broken or damaged.

Allow the appliance to cool down before cleaning and
storing.

Exercise extreme caution when using the appliance. Misuse
may expose you to potential damage.

Note: this product has undergone a quality control previous
to its commercialisation with the aim of ensuring its correct
operation. After the quality control testing, the appliance is
cleaned thoroughly, therefore, although it is unlikely to occur,
there could be rests of water drops in its inner parts.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

Veuillez lire les instructions suivantes avec attention avant
d'utiliser l'appareil. Gardez bien ce manuel pour de futures
références ou pour tout nouvel utilisateur.

8

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus
et par des personnes aux capacités physiques, mentales ou
sensorielles réduites, ou sans expérience ni connaissances
s'ils sont surveillés et/ou ont recu les informations
nécessaires a l'utilisation correcte de l'appareil et qu'ils ont
bien compris les risques qu'ilimplique. Empéchez les enfants
dejoueravec le produit. Le nettoyage et l'entretien du produit
ne peuvent pas étre menés a terme par les enfants.
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Inspectez le cable d'alimentation régulierement pour
rechercher des dommages visibles. Sile cable d'alimentation
est endommagé, il doit étre remplacé par Cecotec, par le
Service Apres-Vente ou par du personnel qualifié pour éviter
des dangers.
Cetappareilestconcupourunusagedomestiqueuniquement
et ne doit pas étre utilisé dans les bars, restaurants, fermes,
hotels, motels et bureaux.

Ne submergez ni le cable, ni la fiche ni aucune autre partie
de l'appareil dans de l'eau ni dans aucun autre liquide, ni
n'exposez les connexions électriques a l'eau. Assurez-vous
d'avoir les mains completement seches avant de toucher la
fiche ou d'allumer l'appareil.

Assurez-vous que le voltage du réseau coincide avec le
voltage spécifié sur l'étiquette de classification de l'appareil
et que la prise possede une connexion a terre.

Placez l'appareil sur une surface seche, stable, plate et
résistante a la chaleur.

Laissez suffisament d'espace libre au-dessus et sur les cotés
pour une bonne circulation de l'air. Ne laissez pas l'appareil
entrer en contact avec du matériel inflammable comme
des rideaux pendant utilisation. Ne l'utilisez pas sous des
armoires ou tiroirs.

Eteignez et débranchez 'appareil de la source d'alimentation
lorsque vous ne l'utilisez plus et avant de le nettoyer. Tirez
sur la fiche pour le débrancher ; ne tirez pas sur le cable.
N'utilisez pas l'appareil s'il est tombé ou s'il présente des
dommages.

L'appareil sera tres chaud pendant et immédiatement apres
utilisation. Utilisez des maniques ou autres accessoires de
protection pour éviter des br(lures ou lésions.

Débranchez l'appareil de la prise de courant si vous ne
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'utilisez pas.

- Ne tordez pas, ne pliez pas, n'étirez pas et n'abimez pas le
cable d'alimentation. Protégez-le des bords pointus et des
sources de chaleur. Ne laissez pas le cable toucher des
surfaces chaudes.

- Ne laissez pas le cable dépasser de la surface de travail ou
du plan de travail.

- Faites bien attention lorsque vous déplacez lappareil
lorsqu'ily a du liquide ou de la nourriture dedans.

- N'utilisez pas l'appareil pres de plagues électriques ou a gaz,
pres de flammes ni dans des fours.

- Ne placez pas lappareil sur des surfaces sensibles a
la chaleur. Il est recommandé de placer une protection
résistante a la chaleur sous lappareil pour éviter des
dommages.

- La base de lappareil n'est pas émaillée, la surface sur
laquelle vous l'utilisez pourrait étre rayées ou marquée si
vous n'utilisez aucun élément de protection.

- N'utilisez pas l'appareil s'il est vide, si le couvercle n'est pas
a sa place ou s'il est abimé ou endommagé.

- Laissez l'appareil refroidir avant de le nettoyer ou de le
ranger.

- Faites attention lors de son utilisation. Une mauvaise
utilisation peut provoquer des dommages potentiels.

Note : cet appareil a passé un contréle de qualité avant sa
commercialisation pour garantir son correct fonctionnement.
Apres ce contréle, un nettoyage exhaustif de l'appareil est
réalisé, il est donc possible qu'il reste des traces d'eau a
lintérieur, bien que cela soit peu probable.
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SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie die folgenden Hinweise aufmerksam durch, bevor Sie
das Geratverwenden. Bewahren Siediese Bedienungsanleitung
zum Nachschlagen oder fur neue Benutzer auf.

Dieses GeratkannvonKindernab 8 Jahrenund dartber sowie
von Personen mit verringerten physischen, sensorischen
oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder
bezuglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durch den Benutzer sollten nicht von Kindern ohne
Aufsicht durchgefiihrt werden.

Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmé&Rig auf sichtbare
Schaden. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch
Cecotec, den Kundenservice oder qualifiziertes Personal
ersetzt werden, um Schaden zu vermeiden.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch bestimmt und
darf nicht in Bars, Restaurants, Bauernhofen, Hotels, Motels
und Buros verwendet werden.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Stecker oder jegliche nicht
entfernbaren Teile des Gerats nicht ins Wasser oder andere
Flussigkeiten ein und lassen Sie die elektrischen Anschlusse
nicht mit Wasser in Berthrung kommen. Stellen Sie sicher,
dass lhre Hande vollig trocken sind, bevor Sie die Steckdose
berthren oder das Gerat einschalten.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung, mit der
auf dem Typenschild des Gerates angegebenen Spannung
Ubereinstimmt und dass die Steckdose geerdet ist.

Stellen Sie den Grill auf einer trocknen, stabilen, flachen und
hitzebestandigen Flache.
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Lassen Sie genugend Abstand nach oben und an beiden
Seiten fUr eine gute Luftzirkulation. Lassen Sie das Gerat
mit keinem brennbaren Material beim Betrieb in Kontakt
kommen, wie z.B. Vorhange. Verwenden Sie nicht tiefe
Schranke oder Kasten.

Schalten Sie das Gerat aus und trennen es von der
Stromversorgung, wenn Sie das Gerat nicht verwenden und
bevor Sie es reinigen mochten. Ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder sichtbare Schaden aufweist.

Das Gerat ist sehr heifd wahrend und unmittelbar nach
dem Betrieb. Benutzen Sie Handschuhe oder ein anderes
geeignetes  Schutzmittel, um  Verbrennungen und
Verletzungen zu vermeiden.

Ziehen Sie das Gerat aus der Steckdose, wenn es nicht in
Gebrauch ist.

Der Stromkabel darf nicht verdreht, verbogen oder zu stark
gezogen bzw. belastet oder beschadigt werden. Schiutzen
Sie es von scharfen Kanten und Warmequellen. Lassen
Sie niemals den Kabel mit warmen Oberflachen in Kontakt
kommen.

Lassen Sie das Kabel niemals Uber der Arbeitsflache stehen.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerat in der Nahe von
Flussigkeiten oder Lebensmitteln bewegen.

Benutzen Sie das Gerat nicht in der Nahe von elektrischen
Platten oder Gas, Feuer oder im Backofen.

Stellen Sie das Produkt nicht an hitzeempfindlichen
Oberflachen. Es wurde empfohlen, hitzebestandigen Schutz
unter das Gerat legen, um Schaden zu vermeiden.

Der Unterteil des Produktes ist nicht emailliert, deswegen
konnte die Oberflache verskratzt werden, wenn Sie keinen
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hitzebestandigen Schutz verwenden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn er leer ist, wenn
den Deckel nicht angestellt ist oder wenn es kaputt oder
beschadigt ist.

- Lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor Sie es reinigen oder
lagern.

- lLassen Sie bei der Verwendung des Gerats auflerste
Vorsicht walten. Bei unsachgemafier Verwendung kann es
zu Schaden fuhren.

Hinweis: Dieses Produkt hat die Qualitatskontrolle vor der
Produktvermarktung bestanden, um einen ordnungsgemafden
Betrieb zu gewahrleisten. Nachdem Kontrolle wird eine
grundliche Reinigung durchgefihrt, deshalb kdnnte Wasser
in der Innenseite des Gerats verbleiben, auch wenn es
unwahrscheinlich ist.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere le seguenti istruzioni prima di usare il prodotto.

Conservare questo manuale per consultazioni future o nuovi

utenti.

- Questo apparecchio puo essere usato da bambini a partire
da 8 anni e da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali o con mancanza di esperienza e conoscenza,
a condizione che siano supervisionati o istruiti sull'uso
dell'apparecchioin modo sicuro e che comprendano i pericoli
connessi. | bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate da
bambini senza supervisione.

- Osservareaccuratamenteilcavodialimentazione in cerca di
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dannivisibili. Se il cavo di alimentazione risulta danneggiato,
deve essere sostituito da Cecotec, dalservizio di post vendita
o da personale qualificato per evitare pericoli.

Questo apparecchio e stato progettato solo per uso
domestico e non puo essere utilizzato in bar, ristoranti,
aziende agricole, alberghi, motel e uffici.

Non sommergere il cavo, la spina o qualsiasi altra parte
dell'apparecchio in acqua o allinterno di qualsiasi altro
liguido, né esporre i componenti elettrici all'acqua. Verificare
di avere le mani completamente asciutte prima di toccare la
presa o accendere l'apparecchio.

Verificare che la tensione di rete coincida con quella
specificata nell'etichetta di classificazione del prodotto e
che la presa elettrica sia collegata a terra.

Collocare l'apparecchio su di una superficie asciutta, stabile,
piatta e resistente al calore.

Lasciare sufficiente spazio libero sopra e ai lati della pentola
per una buona circolazione dell'aria. Non permettere che
il dispositivo entri a contatto con materiale inflammabile
durante il suo uso, ad esempio, con tende. Non utilizzare
sotto armadi o cassetti.
Spegnereescollegareilprodottodallafontedialimentazione
guando non in uso e prima di pulirlo. Tirare la spina per
scollegare il prodotto, non tirare il cavo.

Non utilizzare il dispositivo se e caduto o se presenta danni
visibili.

L'apparecchio sara molto caldo durante e immediatamente
dopo il funzionamento. Utilizzare guanti o qualsiasi altro
accessorio di protezione per evitare scottature o lesioni.
Scollegare il prodotto dalla presa di corrente mentre non si
sta utilizzando.

Non torcere, piegare, allungare o danneggiare il cavo di
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alimentazione. Proteggerlo da bordi affilati e fonti di calore.
Non permettere che il cavo tocchi superfici calde.

- Non lasciare che il cavo sporga oltre il bordo della superficie
o piano di lavoro.

- Fare attenzione a spostare il dispositivo quando contiene
cibo o liquidi.

- Non utilizzare il dispositivo vicino a piastre elettriche o a
gas, fiamme o dentro forni.

- Non collocare il prodotto su superfici sensibili al calore. Si
consiglia di collocare una protezione resistente al calore
sotto il prodotto per evitare danni.

- La base del prodotto non e smaltata, per cui la superficie in
cuisi utilizza potrebbe rovinarsi se non si utilizzano elementi
di protezione.

- Non utilizzare il dispositivo se e vuoto, se il coperchio non e
al suo posto o se e rotto o danneggiato.

- Lasciare raffreddare l'apparecchio prima di pulirlo o riporlo.

- Usare l'apparecchio con massima cautela. L'uso improprio
puo esporre a potenziali danni.

Nota: questo prodotto ha superato un controllo di qualita
precedente alla sua commercializzazione per garantire il
suo corretto funzionamento. Dopo il controllo si effettua una
pulizia esaustiva dell'articolo, per cui potrebbero rimanere
resti d'acqua al suo interno.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia as seguintes instructes atentamente antes de usar o
aparelho. Guarde este manual para referéncias futuras ou
novos utilizadores.
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Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos
8 anos de idade e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia
e conhecimentos, se lhes tiver sido dada supervisao ou
instrucoes relativas a utilizacao do aparelho de uma forma
segura e compreendem os perigos envolvidos. Nao permita
que as criancas brinquem com o aparelho. A limpeza e
manutencao do aparelho ndao devem ser efetuadas por
criancas sem supervisao.

Inspecione o cabo de alimentacao regularmente em
busca de danos visiveis. Se o cabo de alimentacao estiver
danificado, deve ser substituido pela Cecotec, pelo seu
Servico Pés-venda ou por pessoal qualificado, a fim de evitar
um perigo.

Este aparelho foi desenhado apenas para uso domeéstico e
nao para uso em cafés, restaurantes, quintas, hotéis, motéis
e escritorios.

Nao submerja o cabo, aficha ou qualquer outra parte elétrica
do aparelho na agua ou qualquer outro liquido nem exponha
as conexodes elétricas a agua. Certifique-se de ter as maos
completamente secas antes de tocar na tomada ou ligar o
produto.

Certifique-se de que a tensao de rede coincida com a tensao
especificada na etiqueta de classificacao do produto e de
que a tomada tenha ligacao a terra.

Cologue o produto numa superficie seca, estavel, plana e
resistente ao calor.

Deixe suficiente espaco livre em cima e dos lados para uma
boa circulacao do ar. Nao permita que o dispositivo entre em
contacto com nenhum material inflamd&vel durante o uso,
por exemplo, cortinas. Nao utilize dentro de armarios ou
gavetas.
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Desligue e desconecte o produto da corrente elétrica quando
nao estiver a ser usado e antes de o limpar. Puxe da ficha
para o desconectar, nao puxe pelo cabo.

Nao utilize o produto se tiver caido ou se mostra algum dano
visivel.

O aparelho estd muito quente durante e imediatamente
depoisdefuncionar. Utilize luvas ou qualqueroutroacessorio
de protecao conveniente para evitar queimaduras ou lesdes.
Desconecte o produto da corrente elétrica enquanto nao
estiver a ser usado.

Naotorca, dobre, estique ou danifique o cabo de alimentacao.
Proteja-o de bordas afiadas e fontes de calor. Nao permita
que o cabo toque em superficies quentes.

Nao deixe o cabo sobressair sobre a borda da superficie de
trabalho ou da bancada.

Tenha muito cuidado ao mover o aparelho quando conter
comida ou liquidos.

Nao utilize o dispositivo perto de placas elétricas ou de gas,
de chamas ou dentro de fornos.

Nao coloque o produto sobre superficies sensiveis ao calor.
E recomendavel colocar protecdo resistente ao calor de
baixo do produto para evitar danos.

Abase do produto nao esta esmaltada, pelo que a superficie
em que estiver apoiado poderd rachar ou estragar se nao
utilizar nenhum elemento de protecao.

Nao utilize o dispositivo se estiver vazio, se nao estiver a
tampa posta ou se estiver danificada.

Permita que o produto se arrefeca antes de limpar ou
guardar.

Tenha extremo cuidado ao utilizar o aparelho. Uma utilizacao
indevida pode exp0-lo a potenciais danos
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Nota: este produto superou um controlo de qualidade prévio a
sua comercializacao para garantir o seu coreto funcionamento.
Depois do controlo, € realizada uma limpeza exaustiva do
produto, pelo que poderao ficar vestigios de agua dentro do
artigo, embora seja improvavel que isso aconteca.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees de volgende instructies aandachtig voordat u het product
gebruikt. Bewaar deze handleiding voor toekomstig(e) gebruik
of gebruikers.

18

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens of met gebrek aan ervaring en kennis,
indien zijondertoezichtstaan of instructies hebben gekregen
over het veilig gebruik van het apparaat en de gevaren ervan
begrijpen. Kinderen mogen niet met het toestel spelen.
Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet zonder
toezicht door kinderen worden uitgevoerd.

Controleer de kabel regelmatig op zichtbare schade.
Als de voedingskabel beschadigd is, moet deze worden
vervangen door Cecotec, de klantenservice of vergelijkbaar
gekwalificeerd personeel om gevaar te voorkomen.

Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk
gebruik enis niet bestemd voor gebruik in bars, restaurants,
boerderijen, hotels, motels en kantoren.

Dompel de voedingskabel, de stekker of andere onderdelen
van het toestel niet onder in water of andere vloeistoffen.
Stel de elektrische verbindingen niet bloot aan water. Zorg
dat uw handen volledig droog zijn voordat u de stekker
aanraakt of het toestel inschakelt.
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Zorg ervoor dat de netspanning overeenkomt met de
spanning vermeld op het classificatielabel van het toestel
en dat het stopcontact geaard is.

Plaats het toestel op een stabiel oppervlak, die droog en
hittebestendig is.

Zorgvoorvoldoende ruimte boven en rondom de slowcooker
voor een goede luchtcirculatie. Zorg ervoor dat het apparaat
niet in contact komt met brandbare materialen (bijvoorbeeld
gordijnen) als u het apparaat gebruikt. Gebruik het product
niet onder kasten of ladekasten.

Schakel het product uit en trek de stekker uit het stopcontact
als u het product niet gebruikt en voordat u het product
schoonmaakt. Trek aan de stekker om hem te verwijderen
uit het stopcontact en niet aan de kabel.

Gebruik hetapparaatnietals hetis gevallen of als u zichtbare
schade waarneemt.

Het toestel zal zeer heet zijn tijdens en vlak na het gebruik.
Gebruik ovenwanten of andere beschermingsmiddelen om
brandwonden of letsels te voorkomen.

Trek de stekker uit het stopcontact als u het product niet
gebruikt.

De voedingskabel mag niet verwrongen, dubbelgevouwen,
uitgerekt of beschadigd worden. Bescherm het tegen
scherpe randen en warmtebronnen. Zorg ervoor dat de
kabel geen hete oppervlakken aanraakt.

Laat de kabel niet over de rand van het werkoppervlak of het
aanrecht uitsteken.

Wees uiterst voorzichtig als u apparaten verplaatst die hete
vloeistoffen of etenswaren bevatten.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van elektrische
kookplaten, gasfornuizen of vuur en zet het apparaat niet in
de oven.
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- Plaats het product niet op oppervliakken die beschadigd
kunnen raken door hitte. Het wordt aangeraden om
hittebestendige bescherming onder het product te leggen
om schade te vermijden.

- Deonderkantvan het product is niet geémailleerd. Bijgevolg
kan de onderkant krassen of markeringen achterlaten op
oppervlakken als er geen bescherming onder wordt gelegd.

- Gebruik het apparaat niet als het leeg is of als het apparaat
stuk of beschadigd is. Gebruik het apparaat niet zonder
deksel.

- Laat het apparaat afkoelen alvorens het schoon te maken of
op te bergen.

- Wees uiterst voorzichtig bij het gebruik van het toestel.
Verkeerd gebruik kan u blootstellen aan potentiéle schade.

Opmerking: dit product wordt gecontroleerd op kwaliteit
voordat het verkocht wordt om een correcte werking te
verzekeren. Na de kwaliteitscontrole wordt het toestel grondig
schoongemaakt. Het is mogelijk maar zeer onwaarschijnlijk dat
er waterdruppels achtergebleven zijn.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac ponizsze
instrukcje. Zachowaj te instrukcje do wykorzystania w
przysztosci lub dla nowych uzytkownikéw.

- To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat
i starsze oraz przez osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub bez
dosSwiadczenia i wiedzy, pod warunkiem, ze sg one pod
odpowiednim nadzorem lub zostaty poinstruowane w
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zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia. i rozumiejg
zwigzane z tym niebezpieczenstwa. Dzieci nie mogg bawic
sie urzadzeniem. Dzieci nie mogg bez nadzoru czyscic i
konserwowac urzgdzenia.

Regularnie nalezy sprawdzac kabel zsilajgcy pod wzgledem
widocznych uszkodzen. Jesli kabel zasilajgcy jest
uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez firme Cecotec,
nasz serwis posprzedazny lub podobnie wykwalifikowany
personel, aby unikna¢ niebezpieczenstwa.

To urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowegoinienadajesiedouzytkuwbarach, restauracjach,
gospodarstwach rolnych, hotelach, motelach i biurach.

Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani zadnej innej czesci
urzagdzenia w wodzie lub innej cieczy ani nie wystawiaj
potgczenn elektrycznych na dziatanie wody. Przed
dotknieciem wtyczki lub witgczeniem urzgdzenia upewnij
sie, ze rece sg catkowicie suche.

Upewnij sie, ze napiecie sieciowe odpowiada napieciu
podanemu na tabliczce znamionowej produktu i ze wtyczka
jest uziemiona.

Ustaw urzgdzenie na suchej, stabilnej, ptaskiej, zaroodporne;j
powierzchni.

Pozostaw wystarczajgco duzo wolnej przestrzeni nad
i po bokach, aby zapewni¢ dobrg cyrkulacje powietrza.
Nie dopuszczaj do kontaktu urzadzenia z jakimikolwiek
tatwopalnymi materiatami podczas uzytkowania, na
przyktad z zastonami. Nie uzywaj go pod szafkami lub
szufladami.

Wytgczyc i odtaczy¢ produkt od Zrédta zasilania, gdy nie jest
uzywany i przed czyszczeniem. Pociggnij za wtyczke, aby jg
odtgczy, nie ciggnij za kabel.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli zostato upuszczone lub
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wykazuje widoczne uszkodzenia.

Urzadzenie bedzie bardzo gorgce podczas pracy i
bezposrednio po jej zakoriczeniu. Nosi¢ rekawice lub inne
odpowiednie akcesoria ochronne, aby unikna¢ oparzen lub
obrazen.

Odtacz produkt od gniazdka elektrycznego, gdy nie jest
uzywany.

Nie nakrecaj, nie zginaj, nie rozciggaj ani nie uszkadzaj
kabla zasilajgcego. Chron go przed ostrymi krawedziami i
zrédtami ciepta. Nie pozwdl, aby przewaéd dotykat gorgcych
powierzchni.

Nie pozwaol aby kabel zblizyt sie do krawedzi powierzchni
roboczej lub blatu.

Zachowaj ostroznos¢ podczas przenoszenia urzadzenia,
gdy zawierac nap6j lub jedzenie.

Nie uzywaj urzgdzenia w poblizu kuchenek elektrycznych
lub gazowych, ptomieni lub piekarnikdw.

Nie umieszczaj produktu na powierzchniach wrazliwych
na ciepto. Zaleca sie umieszczenie pod produktem ochrony
termicznej, aby unikng¢ uszkodzen.

Podstawa produktu nie jest emaliowana, wiec powierzchnia,
na ktérej go uzywasz, moze zosta¢ zarysowana lub
zabrudzona, jesli nie zostanie zastosowany jakis element
zabezpieczajacy.

Nie uzywaj urzadzenia, jesli jest puste, jesli nasadka
nie znajduje sie na swoim miejscu lub jest peknieta lub
uszkodzona.

Przed czyszczeniem lub przechowywaniem pozwaél
urzadzeniu ostygnac.

BadZz ostrozny uzywajgc urzgdzenia. Jesli uzywasz go
w nieodpowiedni sposéb, urzgdzenie mogtoby zostac
wystawione pod ryzyko zwigzane 2z potencjalnymi
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uszkodzeniami.

Uwaga: ten produkt przeszedt kontrole jakosci przed
wprowadzeniemnarynek,abyzagwarantowacjegoprawidtowe
dziatanie. Po kontroli przeprowadzane jest doktadne
czyszczenie artykutu, tak aby w Srodku mogty znajdowac sie
Slady wody, chociaz jest to mato prawdopodobne.

BEZPECNOSTNI POKYNY

Pred pouzitim pfistroje si pozorné prectéte nasledujici
bezpecnostni pokyny. Uschovejte tento navod pro budouci
pouziti nebo pro nové uzivatele.

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let a starsi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkusSenosti a znalosti,
pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani spotrebiCe a rozumi souvisejicim nebezpecim.
Déti si se spotifebicem nesmfi hrat. Cisténi a tdrzbu, kterou
ma provadet uzivatel, nesmi provadét déti bez dozoru.

- Pravidelné kontrolujte privodovy kabel, abyste zjistili
viditelna poskozeni. Pokud je napajeci kabel poskozen, musi
jej vymenit spolecnost Cecotec, ndsS poprodejni servis nebo
podobneé kvalifikovany personal, aby se predeslo nebezpeci.

- Tento spotfebi¢ je urcen pouze pro domaci pouziti a je
vyloucen z pouzitiv barech, restauracich, farmach, hotelech,
motelech a kancelarich.

- Neponorujte kabel, zastrc¢ku ani zadnou jinou cast spotrebice
do vody ani jiné kapaliny a nevystavujte elektrické pripojky
vodé. Pred dotykem zastrcky nebo zapnutim spotrebice se
ujistéte, Ze mate zcela suché ruce.
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Ujistéte se, ze elektrickd sit ma stejné napétijako je uvedené
na etiketé produktu a Ze zasuvka je uzemnéna.

Umistéte spotfebi¢ na suchy, stabilni, rovny, tepelné odolny
povrch.

Nechte dostatek volného prostoru nahore a na stranach pro
dobrou cirkulacivzduchu. Béhem pouzivéninedovolte, aby se
pristroj dostal do kontaktu s hoflavymi materialy, napriklad
se zavesy. Nepouzivejte pod skrifikami nebo zasuvkami.
Vypnéte a odpojte od elektrického proudu pokud pfristroj
nepouzivate a pred cisténim. Pro odpojeni zatahnéte za
zastrcku, ne za kabel.

Nepouzivejte pfistroj, pokud spadl nebo pokud vykazuje
viditelné poskozeni.

Pristroj je horky béhem a ihned po pouziti. PouZivejte
chnapky, rukavice a nebo jiné ochranné prostredky, abyste
se vyhnuli zranénim a popalenim.

Odpojte pristroj z elektrickeé site, pokud ho nepouzivate.
Neotacejte, neohybejte, nenatahujte ani jinak neposkozujte
napajeci kabel. Chrante ho pred ostrymi hranami a zdroji
tepla. Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrch(.
Nedovolte, aby kabel visel pres okraj pracovni desky.

PFi premistovani zarizeni, pokud obsahuje jidlo nebo piti,
budte opatrni.

Nepouzivejte zafizeniv blizkosti elektrickych nebo plynovych
varnych desek, otevieného ohné nebo uvnitr trouby.
Nepokladejte pFistroj na povrchy citlivé na teplo. Doporucuje
se umistit pod vyrobek tepelné odolnou ochranu, aby
nedoslo k poskozeni.

Dno vyrobku neni smaltovano, takze povrch, na kterem je
pouzit, by mohl byt poskraban, pokud nebude pouzit néjaky
prvek ochrany.

Nepouzivejte pristroj, pokud je prazdny, pokud neni kryt na
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svém miste, nebo pokud je rozbity nebo poskozeny.

- Nechejte pristroj Uplné vychladnout nez ho zacnete cistit
nebo pfed jeho uschovanim.

- Pri pouzivani spotrebice dbejte zvySené opatrnosti. PFi
nespravném pouziti se mizete vystavit nebezpeci zranéni.

Upozornéni:tento pritrojproselkontrolou kvality pred uvedenim
do prodeje, aby bylo zkontrolovano jeho spravné fungovani. Po
vyzkouseni byl dakladné vycistén, proto je mozné, ze vevnitr
zUstaly zbytky vody, i kdyz je to velmi malo pravdépodobné.
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1. PIEZAS Y COMPONENTES

Fig. 1

1. Tapade cristal abatible

2. Arodesilicona

3. Cubeta cerdmica extraible

4. Cuerpo principal de la olla

5. Asas

6. Panel de control

7. Pantalla

8. Botones de funcionesy temperatura
9. Aumentar

10. Disminuir

1. Seleccionar

12. Encender/apagar/confirmar
Nota:

Los graficos de este manual son representaciones esquematicas y puede que no coincidan

ex

2.

N
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actamente con los del producto.

ANTES DE USAR

Este aparato presenta un embalaje disefiado para protegerlo durante su transporte. Saque
el aparato de su caja y retire todo el material de embalaje. Puede guardar la caja original
y otros elementos del embalaje en un lugar seguro para prevenir dafios en el aparato si
necesita transportarlo en el futuro. Si desea deshacerse del embalaje original, aseglirese
de reciclar todos los elementos correctamente.

Aseglrese de que todas las piezas y componentes estan incluidos y en buen estado. Si
faltara alguno o no estuviera en buen estado, contacte de forma inmediata con el Servicio
de Atencién Técnica oficial de Cecotec.

Lave la cubeta ceramicay la tapa de cristal con agua tibia y jabén.

Enjuaguey seque cuidadosamente todas las partes del producto antes de utilizarlo.
Coloque el producto sobre una superficie seca, planay estable, lejos de fuentes de calor.

ota
Asegurese de que el producto estd desconectado de la toma de corriente y apagado antes
de limpiarlo.
Es posible que, al calentar el aparato por primera vez, aparezca un leve olor a quemado y
humo. Esto es consecuencia de los residuos de los productos de fabricaciény no afecta al
funcionamiento del aparato.
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3. FUNCIONAMIENTO

Recomendacion

Tanto la tapa de cristal como la cubeta ceramica alcanzardn temperaturas muy altas
durante su uso. Utilice el producto con cuidado y con guantes.

La olla de coccién lenta funciona creando y acumulando calor y manteniendo una
temperatura estable. Para obtener los mejores resultados, no retire la tapa de cristal
hasta, como minimo, la mitad del proceso de coccién. La tapa de cristal permite controlar
el proceso de coccién sin interrumpirlo.

Coloque la cubeta ceramica dentro de la base de la olla y aseglrese de que estd
correctamente colocada antes de continuar. Fig. 2

2. Coloque los ingredientes dentro de la cubeta ceramica. No ponga nunca los ingredientes
dentro de la misma olla, utilice siempre la cubeta ceradmica. Fig. 3
Aviso

Se recomienda llenar 2/3 de la cubeta, no la llene de mas.

Coloque la tapa de cristal en la cubeta ceramica para tapar la olla. Fig. 4

Conecte el producto a la toma de corriente y seleccione el nivel de potencia deseado. El
indicador de encendido se iluminardy la olla comenzara a funcionar. Fig. 5

Mantenga losingredientesya cocinados dentro de la olla a baja potencia para mantenerlos
calientes hasta servirlos.

Cuando haya terminado de cocinar, desconecte el dispositivo de la toma de corriente.
Fig. 6

Haciendo uso de guantes, retire la tapa de cristal. Aseglrese de que el vapor acumulado
dentro del dispositivo no se dirige a ninguna de las partes del cuerpo para evitar
quemaduras. Fig. 7

Levante y extraiga la cubeta ceramica con cuidado. Coloque la cubeta ceramica sobre
una superficie resistente al calor. Tenga cuidado al apoyar la cubeta directamente sobre
superficies pulidas o delicadas, ya que la base no esta esmaltada y podria rallarlas o
marcarlas. Fig. 8

Ajustes de coccién
La olla cuenta con 2 potencias de coccién:

1.

Baja: permite cocer los ingredientes a fuego lento durante periodos largos de tiempo.
También se puede utilizar para mantener los ingredientes calientes hasta que desee
servir el plato.

Alta: sirve para asar o cocinar legumbres secas. Cocina los ingredientes en la mitad del
tiempo que con la potencia baja. Al utilizar la olla de coccién lenta con la potencia alta, es
posible que el proceso de coccidn requiera de una mayor cantidad de agua, dependiendo
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del tipo de receta y del tiempo de coccién. Al cocinar con la potencia alta, es importante
comprobar el estado del proceso de elaboracién ocasionalmente. El tiempo de coccién
deberd variar entre 4 y 8 horas.

Funcién Mantener caliente
Esta funcién permite mantener la comida cocinada con anterioridad a la temperatura ideal
hasta el momento de servirla. No intente cocinar alimentos con esta funcién.

Recomendaciones:

- No se recomienda utilizar el producto con la funcién de temperatura alta durante mas de
4 horas.

- Alterminar de utilizar la olla de coccién lenta, desconéctela de la toma de corriente.

- Sila comida cocinada no se va a servir al momento, seleccione de forma manual la funcién
de mantener caliente.

- Encasodequehaya un corte de suministro eléctrico, el dispositivo se apagaray la pantalla
parpadeara al encenderse de nuevo. Si ha estado apagado durante varias horas, es posible
que la comida no esté en buen estado y no es recomendable ingerirla.

Programacion

La olla de coccidn lenta se puede programar de tal manera que comenzard a cocinar a la hora

deseada, permitiéndole tener la comida recién hecha cuando lo desee.

1. Pulse el botén Q de forma repetida hasta seleccionar la potencia de coccién deseada
(alta o baja) o la funcién de mantener caliente (warm).

2. Utilice los botones #N\y N/ para seleccionar el tiempo de coccién deseado en intervalos
de 30 minutos, hasta un maximo de 20 horas.

3. Sidesea que el proceso de coccién comience al momento, pulse ill para confirmar.

4. Sidesea programar la coccién para que la olla empiece a cocinar a una hora especifica,
mantenga pulsado el botén Q hasta que la palabra Delay aparezca en la pantalla.

5. Utilice los botones #Ny N para seleccionar las horas que quiere que transcurran hasta
el inicio de coccién.

6. Pulse lll para confirmar.

Ejemplo

Si desea programar un proceso de coccién de 6 horas, y quiere que este empiece en 2 horas,
seleccione primero 6:00 horas y luego aumente 2 horas a la hora previamente configurada. La
pantalla mostrara la suma de estos tiempos, es decir, 8:00 horas.

Nota
Una vez que haya pasado el tiempo de coccién configurado, la olla activara la funcién de
mantener caliente.
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Guia de coccién lenta

Esta seccidn estd disefiada para ayudar a adaptar sus recetas favoritas a la olla de coccién
lenta. Las sopas y los guisos son las recetas mas comunes para cocinar en este tipo de ollas.
La mayoria de los guisos y de las carnes cocinadas con la potencia baja dan lugar a mejores
resultados.

Es importante:

- Dejar suficiente tiempo para cocinar.

- No afadir tanto liquido como indica la receta original, en caso de seguir una receta para
ollas de coccién convencionales. Por lo general, se requiere la mitad de cantidad de liquidos
que la empleada en los métodos de coccidén convencionales, ya que no se evaporan de la
misma manera. Si hubiera demasiado liquido al final del proceso de coccidn, retire la tapay
cocine con la potencia alta hasta que el exceso de liquido se haya evaporado.

- Muchos de los pasos de las recetas convencionales se pueden ignorar, ya que las verduras
no se cocinan de mas, por lo que puede introducir todos los ingredientes en la olla de
coccioén lenta a la vez. De todas formas, la leche o la nata deben afiadirse durante la tltima
hora de coccién.

Guia de tiempos de coccién

Tiempo de la receta Potencia baja Potencia alta
15-30 min 4-6 horas 1,5-2 horas
35-45 min 6-10 horas 3-4 horas

50 min-3 h 8-18 horas 4-6 horas

Estos tiempos son aproximados y pueden variar dependiendo de los ingredientes y de las
cantidades.

Cocinar carnes y aves

- Al preparar carne, busque siempre los cortes mas finos. Corte y retire cualquier parte
de grasa visible de los filetes de carne, ya que al cocinar alimentos lentamente, estos
producen grasa liquida. Si fuera posible, utilice pollo sin piel. Para recetas de guisos, corte
la carne en tacos de 2,5 cm de grosor aproximadamente.

- Las carnes menos tiernas son ideales para cocinar en ollas de coccién lenta debido a que
los procesos de coccién lentos y prolongados las hacen tiernas y sabrosas. La siguiente
tabla muestra los tipos de cortes de carne convenientes.

Carne Corte

Ternera | Falda, morcillo, redondo, tapilla, filetes para guiso o estofado.

Cordero | Cuello, cuarto delantero, chuletillas, paleta, paletilla.
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| Cerdo | Pernil, filete, chuletas.

Dorar antes de cocinar

- Dorartanto la carne como las aves antes de cocinarlas en la olla de coccién lenta intensifica
el sabory da lugar a resultados mas sabrosos.

- También intensifica el sabor de otros alimentos como de la cebolla, los pimientos o el
puerro.

- Es posible que al dorar los alimentos antes, se emplee algo mas de tiempo, pero los
resultados son notablemente mejores. Para dorarlos, utilice una sartén no adherente. Use
la minima cantidad de aceite. Es posible que al no dorar los alimentos antes de cocinarlos
en la olla, resulten un poco sosos.

Asar

- Alasar carne en la olla de coccién lenta, esta queda mas tierna, sabrosay resulta mas facil
de filetear. Los procesos de coccién largos, lentos y en cubierto hacen que se rompan los
nervios de la carne, por lo que los resultados de los platos de carne son muy satisfactorios.

- No es necesario afiadir liquidos para asar. Al cocinar carne estofada si que es necesario
afadir un minimo de liquido. Coloque la carne que va a asar sobre un plato resistente al
calor dentro de la olla para que la carne no entre en contacto con la grasa producida por
el mismo proceso de coccién.

Cortes convenientes para asar

Carne Corte

Ternera Paleta, filete, cuarto trasero, solomillo, redondo, tapilla.

Cordero | Pierna de cordero, lomo bajo, pierna, paleta.

Cerdo Solomillo, cuello, pernil, costillas.

Cortes convenientes para hacer estofados

Carne Corte

Ternera Paleta, filete, magro, falta, tapilla.

Cordero | Cuarto trasero, pierna, paletilla.

Cerdo Solomillo, cuello.

Cocinar verduras

- Una de las caracteristicas de la coccién lenta es que las verduras, por lo general, se
cocinan mucho mas lentamente que la carne. La mayoria de las verduras deben cortarse
en pequenos trozos, colocarse cerca de las paredes y lo mas cerca posible de la base de
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la cubeta ceramica.

- Cologue la carne sobre las verduras. Las zanahorias deben pelarse y colocarse donde
vayan a estar completamente cubiertas por liquido. Descongele las verduras congeladas
antes de afiadirlas al resto de los ingredientes.

Pastayarroz

Al cocinar recetas con tallarines, macarrones, etc., cocine la pasta hasta que esté ligeramente
tierna y luego introdizcala en la olla de coccién lenta los Ultimos 30 minutos de coccién. Al
cocinar arroz, mézclelo con el resto de los ingredientes y afiada 1/4 de vaso de liquido por cada
1/4 vaso de arroz. Utilice arroz de grano largo para obtener mejores resultados.

Hierbas y especias

Lo mas comun es utilizar hojas enteras, hierbas o especias. Se recomienda usar la mitad de
la cantidad indicada, ya que tienen un sabor muy fuerte. Al utilizar hierbas o especias secas
o molidas, afiddalas durante la Ultima hora de coccién. Pruebe y sazone las recetas siempre
antes de servir.

Lechey nata
Tanto la leche como la nata suelen cortarse durante largos procesos de coccién. Si fuera
posible, afiada estos ingredientes durante la Gltima hora de coccién.

4. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Recomendacién:

Desconecte siempre la olla de la toma de corriente antes de limpiarla. Nunca sumerja el cuerpo
de la olla, el cable o el enchufe en agua u otros liquidos. No utilice materiales de limpieza
abrasivos.

Antes de proceder con la limpieza:

- Aseglrese de que la olla estd apagada y desconectada de la toma de corriente.

- Deje que todas las partes de la olla se enfrien por completo. Para prevenir que la tapa
de cristal o la cubeta se dafen, evite cambios de temperatura extremos, calor directo o
enfriamientos repentinos.

Limpieza de la cubeta ceramicay de la tapa de cristal

- Retire la cubeta ceramicay la tapa de cristal. Limpie la cubeta ceramica y la tapa de cristal
con agua tibia y jabén. Enjudguelas y séquelas bien.

- Paradeshacerse de las manchasy los restos de comidas mas persistentes de la cubeta de
ceramica, llénela 2/3 de agua tibia con jabény déjela a remojo. Enjudguela y séquela bien.
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Limpieza del cuerpo de la olla

Pieza Apta para lavavajillas Apta para horno
Tapa Si No
Cubeta interior Si Si (no para plancha)

5. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Producto: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Referencia del producto: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Potencia: 240 W

Voltaje: 220-240V

Frecuencia: 50/60 Hz

Las especificaciones técnicas pueden cambiar sin notificacién previa para mejorar la calidad
del producto.

Fabricado en China | Disefiado en Espafia

6. RECICLAJE DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS

Este simbolo indica que, de acuerdo con las normativas aplicables, el
producto y/o la bateria deberan desecharse de manera independiente de los
residuos domésticos. Cuando este producto alcance el final de su vida dtil,
deberas extraer las pilas/baterias/acumuladores y llevarlo a un punto de
recogida designado por las autoridades locales.

Para obtener informacién detallada acerca de la forma mas adecuada de desechar sus
aparatos eléctricos y electrénicos y/o las correspondientes baterias, el consumidor deberd
contactar con las autoridades locales.

El cumplimiento de las pautas anteriores ayudara a proteger el medio ambiente.

7. GARANTIA Y SAT

Cecotec responderd ante el usuario o consumidor final de cualquier falta de conformidad que
exista en el momento de la entrega del producto en los términos, condiciones y plazos que
establece la normativa aplicable.

Se recomienda que las reparaciones se efectlien por personal especializado.

Si detecta una incidencia con el producto o tiene alguna consulta, péngase en contacto con el
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Servicio de Asistencia Técnica oficial de Cecotec a través del nimero de teléfono +34 96 321
07 28.

8. COPYRIGHT

Los derechos de propiedad intelectual sobre los textos de este manual pertenecen a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Quedan reservados todos los derechos. El contenido de esta publicacién no
podrd, ni en parte ni en su totalidad, reproducirse, almacenarse en un sistema de recuperacion,
transmitirse o distribuirse por ninglin medio (electrénico, mecénico, fotocopia, grabacién o
similar) sin la previa autorizacién de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PARTS AND COMPONENTS

Fig. 1

1. Hinged glass lid

2. Siliconering

3. Removable ceramic bowl

4. Main body of the cooker

5. Handles

6.  Control panel

7. Display

8.  Function and temperature buttons
9. Increaseicon

10. Decreaseicon

M. Select

12.  On/Off/Confirm

Note:

The graphics in this manual are schematic representations and may not exactly match the
product.

2. BEFORE USE

This appliance is packaged in a way as to protect it during transport. Take the appliance
out of its box and remove all packaging materials. You can keep the original box and other
packaging elements in a safe place. This will help you prevent product damage when
transporting it in the future. In case the original packaging is disposed of, make sure all
packaging materials are recycled accordingly.

Make sure all parts and components are included and in good conditions. If there is any
piece missing or in bad conditions, contact the official Cecotec Technical Support Service
immediately.

Wash the ceramic bowl and the glass lid with warm soap water.

Rinse and dry all parts of the product carefully before use.

Place the product on a dry, flat and stable surface, away from heat sources.

Please note

34

Always turn off and disconnect the product from the power supply before

cleaning it.

A slight odour and smoke might appear when using the appliance for the first time. This is
due to manufacturing material residues and does not affect the operation of the appliance.
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3. OPERATION

Recommendation

Both the glass lid and the ceramic bowl will reach very high temperatures during use. Use
the appliance carefully and with gloves.

The slow cooker works by creating and accumulating heat and maintaining a stable
temperature. For best results, do not remove the glass lid until at least halfway through
the cooking process. The glass lid allows you to control the cooking process without
interrupting it.

Place the ceramic bowl into the base of the cooker and make sure it is correctly positioned
before continuing. Fig. 2

2. Place theingredients in the ceramic bowl. Never put the ingredients directly in the cooker,
always use the ceramic bowl. Fig. 3

Warning

It is recommended to fill the bowl 2/3, do not overfill.

3. Place the glass lid on the ceramic bowl to cover the pot. Fig. 4

4, Connect the product to the mains and select the desired power level. The power indicator
will light up, and the cooker will start to operate. Fig. 5

5. Keep the cooked ingredients inside the cooker on low power to keep them warm until
serving.

6. When you have finished cooking, unplug the device from the mains. Fig. 6

7. Remove the glass lid wearing gloves. Make sure that the steam accumulated inside the
device is not directed at any body parts to avoid burns. Fig. 7

8.  Carefully lift and remove the ceramic bowl. Place the ceramic bowl on a heat-resistant

surface. Be careful when placing the bowl directly on polished or delicate surfaces, as the
base is not enamelled and could scratch or mark them. Fig. 8

Cooking settings
The cooker has 2 cooking powers:

1.

Low: allows ingredients to be simmered for long periods of time. It can also be used to
keep the ingredients warm until you want to serve the food.

High: used for roasting or cooking dried pulses. Cooks the ingredients in half the time
as on low power. When using the slow cooker on high power, the cooking process may
require a larger amount of water, depending on the type of recipe and cooking time. When
cooking on high power, itis important to check the status of the cooking process regularly.
The cooking time should vary between 4 and 8 hours.
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Keep Warm function
This function keeps pre-cooked food at the ideal temperature until it is ready to be served. Do
not attempt to cook food with this function.

Recommendations:

- It is not recommended to use the product with the high temperature function for more
than 4 hours.

- When you finish using the slow cooker, disconnect it from the mains.

- If the cooked food is not going to be served immediately, manually select the Keep Warm
function.

- Inthe event of a power failure, the device will turn off and the display will flash when it is
turned on again. If it has been switched off for several hours, the food may not be in good
condition, and it is not recommended to eat it.

Scheduling

The slow cooker can be programmed in such a way that it will start cooking at the desired time,

allowing you to have freshly cooked food when you want it.

1. Press a repeatedly until the desired cooking power (high or low) or the Keep Warm
function is selected.

2. Use /A and WV toselectthe desired cooking timein 30-minute intervals, up to a maximum
of 20 hours.

3. If you want the cooking process to start immediately, press ill to confirm.

4. If you want the cooker to start cooking at a specific time, hold ::x until the word Delay
appears on the display.

5. Usethe #\ and N/ buttons to select the delay time.

6. Press lll to confirm.

Example

If you want to program a 6-hour cooking process, and you want it to startin 2 hours, first select
6:00 hours and then increase by 2 hours to the previously set time. The display will show the
sum of these times, 8:00 hours.

Please note
Once the set cooking time has elapsed, the cooker will activate the Keep Warm function.

Slow cooking guide

This section is designed to help you adapt your favourite recipes to the slow cooker. Soups and
stews are the most common recipes for this type of cooker. Most stews and meats cooked on
low power give better results.
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Important:

- Allow enough time for cooking.

- Do not add as much liquid as indicated in the original recipe, if following a recipe for
conventional cooking pots. Generally, half the amount of liquids is required as compared
to conventional cooking methods, as they do not evaporate in the same way. If there is too
much liquid at the end of the cooking process, remove the lid and cook on high power until
the excess liquid has evaporated.

- Many of the steps in conventional recipes can be ignored, as the vegetables will not be
overcooked, so you can put all the ingredients in the slow cooker at once. However, milk or
cream should be added during the last hour of cooking.

Cooking time guide

Time of the recipe Low power High power
15-30 min 4-6h 1.5-2 hrs
35-45 min 6-10 h 3-4h

50 min-3 hrs 8-18 h 4-6h

These times are approximate and may vary depending on the ingredients and quantities.

Cooking meat and poultry

- When preparing meat, always go for the finest cuts. Cut and remove any visible fat from
meat fillets, as slow cooking produces liquid fat. Use skinless chicken if possible. For stew
recipes, cut the meat into approximately 2.5 cm thick cubes.

- Less tender meats are ideal for slow cookers because the slow cooking processes make
them tender and tasty. The following table shows the types of meat cuts that are suitable.

Meat Cut

Beef Flank, shank, round, sirloin, steaks for stew.
Lamb Neck, front shank, rack.

Pork Ham, loin, chop.

Browning before cooking

- Browning both meat and poultry before cooking in the slow cooker intensifies the flavour
and produces more tasty results.

- ltalsointensifies the flavour of other foods such as onions, peppers and leeks.

- It may take a little longer to brown the food earlier, but the results are noticeably better. To
brown them, use a non-stick frying pan. Use the minimum amount of oil. It is possible that
if the food is not browned before cooking in the pan, it may be a little tasteless.
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Roast

- Roasting meat in the slow cooker makes it more tender, tasty and easier to slice. The long,
slow and covered cooking processes cause the meat's nerves to break down, so the results
of the meat dishes are very satisfactory.

- Itis not necessary to add liquids for roasting. When cooking braised meat, it is necessary
to add a minimum of liquid. Place the meat to be grilled on a heat-resistant plate inside
the pot so that the meat does not come into contact with the fat produced by the cooking
process itself.

Cuts suitable for roasting

Meat Cut

Beef Shoulder, steak, hindquarter, sirloin, round.
Lamb Leg, tenderloin, shoulder.

Pork Sirloin, neck, leg, ribs.

Cuts suitable for stewing

Meat Cut

Beef Shoulder, steak, lean, sirloin,
Lamb Hindquarter, leg, shoulder.
Pork Tenderloin, neck.

Cooking vegetables

- One of the characteristics of slow cooking is that vegetables are generally cooked much
more slowly than meat. Most vegetables should be cut into small pieces, placed close to
the walls and as close as possible to the base of the ceramic bowl.

- Place the meat on top of the vegetables. Carrots should be peeled and placed where they
will be completely covered in liquid. Defrost the vegetables before adding them to the rest
of the ingredients.

Pasta and rice

When cooking recipes with tagliatelle, macaroni, etc., cook the pasta until slightly tender and
then place it in the slow cooker for the last 30 minutes of cooking time. When cooking rice, mix
it with the rest of the ingredients and add 1/4 cup of liquid for every 1/4 cup of rice. Use long
grain rice for best results.

Herbs and spices

Most commonly, whole leaves, herbs or spices are used. It is recommended to use half the
indicated quantity, as they have a very strong flavour. When using dried or ground herbs or
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spices, add them during the last hour of cooking. Always taste and season recipes before
serving.

Milk and cream
Both milk and cream are often cut during long cooking processes. If possible, add these
ingredients during the last hour of cooking.

4. CLEANING AND MAINTENANCE

Recommendation:
Always disconnect the cooker from the mains before cleaning. Never immerse the cooker body,
cord or plug in water or other liquids. Do not use abrasive cleaning agents.

Before cleaning:

- Make sure that the cooker is switched off and disconnected from the mains.

- Allow all parts of the pot to cool completely. To prevent damage to the glass lid or bowl,
avoid extreme temperature changes, direct heat or sudden cooling.

Cleaning the ceramic bowl and glass lid

- Remove the ceramic bowland glass lid. Clean the ceramic bowl and glass lid with soap and
warm water. Rinse and dry thoroughly.

- To get rid of stubborn stains and food residues from the ceramic bowl, fill it 2/3 full of
warm water with soap and leave it to soak. Rinse and dry well.

Cleaning of the pot body

Part Dishwasher safe Oven safe
Lid Yes No
Inner pot Yes Yes (not for grill)

5. TECHNICAL SPECIFICATIONS

Product: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Product reference: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Power: 240 W

Voltage: 220-240V

Frequency: 50/60 Hz
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Technical specifications may change without prior notification to improve product quality.
Made in China | Designed in Spain

6. DISPOSAL OF OLD ELECTRICALAND ELECTRONIC APPLIANCES

This symbol indicates that, according to the applicable regulations, the
product and/or batteries must be disposed of separately from household
waste. When this product reaches the end of its shelf life, you should dispose
of the batteries/accumulators and take them to a collection point designated
by the local authorities.

Consumers must contact their local authorities or retailer for information concerning the
correct disposal of old appliances and/or their batteries.

Compliance with the above guidelines will help protecting the environment.

7. TECHNICAL SUPPORT AND WARRANTY

Cecotec shall be liable to the end user or consumer for any lack of conformity that exists at the
time of delivery of the product under the terms, conditions, and deadlines established by the
applicable regulations.

It is recommended that repairs be carried out by qualified personnel.

If at any moment you detect any problem with your product or have any doubt, do not hesitate
to contact the official Cecotec Technical Support Service at +34 963 210 728.

8. COPYRIGHT

Theintellectual property rights over the texts in this manualbelong to CECOTECINNOVACIONES,
S.L. All rights reserved. The contents of this publication may not, in whole or in part, be
reproduced, stored in a retrieval system, transmitted, or distributed by any means (electronic,
mechanical, photocopying, recording or similar) without the prior authorization of CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.
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1. PIECES ET COMPOSANTS

Img. 1

1. Couvercle en verre rabattable

2. Anneau ensilicone

3. Cuveen céramique amovible

4. Unité principale de l'autocuiseur

5. Poignées

6. Panneau de contréle

7. Ecran

8. Boutons de fonctions et température
9. Augmenter

10.  Diminuer
1. Sélectionner
12.  Allumer/éteindre/confirmer

Note

Les graphiques de ce manuel sont des représentations schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a ceux du produit.

2. AVANT UTILISATION

- Cet appareil possede un emballage concu pour le protéger pendant son transport. Sortez
l'appareil de sa boite et retirez tout le matériel qui compose 'emballage. Rangez la boite
d'origine et le reste des éléments provenant de 'emballage dans un endroit sCr pour éviter
d'endommager l'appareil si vous devez le transporter a l'avenir. Si vous devez vous défaire
de l'emballage d'origine, assurez-vous de recycler tous les éléments correctement.

- Assurez-vous que toutes les pieces et les composants sont inclus et en bon état. S'il
manque une piece, une partie, un accessoire ou que l'appareil ou ses accessoires ne sont
pas en bon état, veuillez contacter le Service Aprés-Vente officiel de Cecotec.

- Lavez la cuve en céramique et le couvercle en verre avec de l'eau tiede et du savon.

- Rincez et séchez soigneusement toutes les parties de l'appareil avant de l'utiliser.

- Placez l'appareil sur une surface seche, plate, et stable, loin des sources de chaleur.

Note

- Assurez-vous que l'appareil soit bien éteint et débranché de la prise de courant avant de
le nettoyer.

- Il est possible que, lorsque le produit chauffe pour la premiere fois, de la fumée et une
légere odeur de brilée apparaissent. Cela est di aux résidus des produits servant a la
fabrication de l'appareil et n'affecte en rien le fonctionnement de l'appareil.
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3. FONCTIONNEMENT

Recommandation

- Le couvercle en verre comme la cuve en céramique atteignent des températures tres
élevées pendant utilisation. Utilisez l'appareil avec soin et avec des maniques.

- Llautocuiseur a cuisson lente fonctionne en créant et en accumulant la chaleur, tout en
maintenant la température stable. Pour obtenir de meilleurs résultats, ne retirez pas le
couvercle en verre jusqu'a la moitié du processus de cuisson au minimum. Le couvercle en
verre permet de contrdler le processus de cuisson sans l'interrompre.

1. Placez la cuve en céramique a la base de l'autocuiseur et assurez-vous qu'elle soit
correctement installée avant de continuer. Img. 2

2. Placez les ingrédients dans la cuve en céramique. Ne placez pas les ingrédients dans
l'autocuiseur, utilisez toujours la cuve en céramique. Img. 3

Avertissement
Ilest recommandé de remplir 2/3 de la cuve en céramique, ne la remplissez pas plus.

3. Placez le couvercle en verre sur la cuve en céramique pour couvrir lautocuiseur. Img. 4

4. Branchez l'appareil sur une prise de courant et sélectionnez le niveau de puissance
souhaité. Le témoin de connexion s'allume et l'autocuiseur commence a fonctionner.
Img. 5

5. Maintenez les ingrédients déja cuits dans l'autocuiseur a basse puissance pour les
maintenir chauds jusqu'a ce que vous les serviez.

6. Lorsque vous avez fini d'utiliser l'appareil, éteignez-le et débranchez-le de la prise de
courant. Img. 6

7.  En portant des maniques, retirez le couvercle en verre. Assurez-vous que la vapeur
accumulée dans lappareil ne se dirige vers aucune partie du corps pour éviter des
brilures. Img. 7

8.  Soulevez et retirez la cuve en céramique avec soin. Placez la cuve en céramique sur
une surface résistante a la chaleur. Faites attention lorsque vous appuyez la cuve en
céramique directement sur des surfaces polies ou délicates, la base de la cuve n'est pas
émaillée et pourrait les rayer ou les marquer. Img. 8

Réglages de la cuisson

L'autocuiseur a cuisson lente possede 2 puissances de cuisson :

1. Basse : permet de cuisiner les ingrédients a feu lent pendant de longues périodes.
Vous pouvez aussi l'utiliser pour maintenir les ingrédients chauds jusqu'a ce que vous
souhaitiez les servir.

2. Elevée:permet defaire griller ou de cuisiner des légumes secs. Cuisinez les ingrédients en
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deux fois moins de temps qu'avec la puissance basse. Lorsque vous utilisez l'autocuiseur
a cuisson lente avec une puissance élevée, il est possible que le processus de cuisson
nécessite une plus grande quantité d'eau, en fonction du type de recette et du temps de
cuisson. Lorsque vous cuisinez avec une puissance élevée, il est important de vérifier de
temps en temps l'état du processus de préparation. Le temps de cuisson doit varier entre
4 et 8 heures.

Fonction Maintenir au chaud
Cette fonction permet de maintenir le repas déja cuit a la température idéale jusqu'au moment
de le servir. N'essayez pas de faire cuire des aliments avec cette fonction.

Recommandations :

- Iln'est pas recommandé d'utiliser l'appareil avec la fonction température élevée pendant
plus de 4 heures.

- Lorsque vous terminez d'utiliser l'autocuiseur a cuisson lente, débranchez-le de la prise
de courant.

- Sila nourriture cuisinée ne va pas étre servie sur le moment, sélectionnez manuellement
la fonction Maintenir chaud.

- En cas de panne de courant, l'appareil s'éteint et l'écran clignote lorsqu'il se rallume. Si
l'autocuiseur a été éteint pendant plusieurs heures, il est possible que la nourriture ne soit
plus bonne, il est déconseillé de l'ingérer.

Programmation

L'autocuiseur a cuisson lente peut étre programmeé de facon a ce qu'il commence a cuisiner a

'heure souhaitée, vous permettant de profiter de votre repas a l'heure que vous voulez.

1. Appuyez sur le bouton ,CL. plusieurs fois jusqu'a sélectionner la puissance de cuisson
souhaitée (élevée ou basse) ou la fonction Maintenir chaud (Warm).

2. Utilisez les boutons #\ et N pour sélectionner le temps de cuisson souhaité par
intervalles de 30 minutes jusqu'a un maximum de 20 heures.

3. Sivous souhaitez que le processus de cuisson commence sur le moment, appuyez sur il
pour confirmer.

4. Sivous souhaitez programmer la cuisson pour que l'autocuiseur commence a cuisiner
a une heure spécifique, maintenez le bouton j:; appuyé jusqu'a ce que le mot « Delay »
apparaisse sur l'écran.

5. Utilisez les boutons \ et #\ pour sélectionner les heures qui doivent s'écouler avant de
commencer a cuisiner.

6. Appuyez sur all pour confirmer.

Exemple

Sivous souhaitez programmer une cuisson de 6 heures et que vous souhaitez que la cuisson
commence dans 2 heures, sélectionnez d'abord 6:00 puis augmentez de 2 heures l'heure
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prévue. L'écran affiche la somme des deux temps, donc 8:00 heures.

Note

Une fois le temps de cuisson configuré écoulé, l'autocuiseur active la fonction Maintenir chaud.

Guide de cuisson lente

Ce paragraphe a été concu afin de vous aider a adapter vos recettes préférées a l'autocuiseur
a cuisson lente. Les soupes et les ragolts sont les recettes les plus fréquentes pour cuisiner
avec ce type d'autocuiseur. La plupart des ragolts et viandes cuisinés a basse puissance
donnent lieu a de meilleurs résultats.

Ilest important de:

Laisser suffisamment de temps pour cuire.

Ne pas ajouter autant de liquide que la recette originale indique, si vous suivez une recette
pour des autocuiseurs a cuisson conventionnelle. En général, la moitié de la quantité de
liguide nécessaire dans les méthodes de cuisson conventionnelles est nécessaire, car ils
ne s'évaporent pas de la méme maniere. S'ily a trop de liquide en fin de cuisson, retirez le
couvercle et laissez cuire avec la puissance élevée jusqu'a ce que l'exces de liquide se soit
évaporé.

De nombreuses étapes des recettes classiques peuvent étre ignorées, car les légumes ne
seront pas trop cuits, vous pouvez donc mettre tous les ingrédients dans l'autocuiseur en
méme temps. Dans tous les cas, le lait ou la créme doivent étre ajoutés au dernier moment
de la cuisson.

Guide des temps de cuisson

Temps de la recette

Puissance basse Puissance élevée

15-30 min 4-6 heures 1,5-2 heures
35-45 min 6-10 heures 3-4 heures
50 min-3 h 8-18 heures 4-6 heures

Ces temps sont approximatifs et peuvent varier selon les ingrédients et les quantités.

Viandes et volailles

44

Lorsque vous préparez des viandes, essayez toujours de couper finement. Coupez et
retirez toutes les parties de graisse visible des filets de viande, en effet, en cuisinant les
aliments lentement, ils produisent de la graisse liquide. Si possible, faites cuire le poulet
sans la peau. Pour les recettes de rago(ts, coupez la viande en dés de 2,5 cm d'épaisseur
approximativement.

Les viandes moins tendres sont idéales pour étre cuisinées dans l'autocuiseur a cuisson
lente puisque les processus de cuissons lentes et prolongées les rendent plus tendres et
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savoureuses. Le tableau suivant indique les types de coupes de viandes.

Viande Coupe

Boeuf Poitrine, jarret, rond de gite, filets pour ragodts...
Agneau | Collier, cote premiere, carré, épaule...

Porc Jambon, filet, cote...

Dorer avant de cuisiner

Faire dorer la viande ou la volaille avant de les cuisiner dans l'autocuiseur a cuisson lente
intensifie la saveur et permet des résultats plus savoureux.

Cela intensifie aussi la saveur d'autres aliments comme loignon, les poivrons ou les
poireaux.

Il est possible qu'en faisant dorer les aliments avant, le processus de cuisson soit plus
long mais les résultats seront bien meilleurs. Pour les faire dorer, utilisez une poéle non
adhésive. Utilisez une quantité d'huile minime. Si vous ne faites pas dorer les aliments
avant de les faire cuire dans l'autocuiseur, il est possible qu'ils soient fades.

Rétir

Lorsque vous faites rétir de la viande dans l'autocuiseur a cuisson lente, elle sera plus
tendre, savoureuse et plus facile a couper en filet. Les processus de cuissons longs, lentes
et couverts permettent que les nerfs de la viande se cassent. Les résultats sur les plats de
viande seront satisfaisants.

Il n'est pas nécessaire d'ajouter des liquides pour rétir. Si vous préparez de la viande en
rago(t, il faudra ajouter un minimum de liquide. Placez la viande sur un plat résistant a
la chaleur dans l'autocuiseur pour que la viande n'entre pas en contact avec la graisse
produite lors de la cuisson.

Coupes pour rotir

Viande Coupe

Boeuf Epaule, filet, rumsteck, aloyau, rond de gite...

Agneau Gigot, cote, épaule...

Porc Filet mignon, cou, jambon, cotelettes...

Coupes pour ragoiits

Viande Coupe

Boeuf Epaule, filet, maigre, rond de gite, poitrine.
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Agneau | Quartarriére, gigot, épaule.

Porc Filet mignon, cou.

Légumes

- Une des caractéristiques de la cuisson lente est celle des légumes, en général, ils se
cuisinent plus lentement que la viande. La plupart des légumes doivent étre coupés en
petits morceaux puis étre placés prés des parois, le plus proche possible de la base de la
cuve en céramique.

- Placez la viande sur les légumes. Les carottes doivent étre épluchés et recouvertes de
liquide totalement. Décongelez les légumes congelés avant de les ajouter au reste des
ingrédients.

Pate et riz

Lors de la préparation de recettes comme les nouilles, les macaronis, etc., faites cuire les pates
jusqu'a ce gu'elles soient légerement tendres, puis insérez-les dans l'autocuiseur a cuisson
lente lors des 30 dernieres minutes de cuisson. Lors de la cuisson du riz, mélangez-le avec
le reste des ingrédients et ajoutez 1/4 d'un verre de liquide pour chaque 1/4 de tasse de riz.
Utilisez du riz long grain pour obtenir des meilleurs résultats.

Herbes et épices

Le plus courant consiste a utiliser des feuilles entieres, des herbes ou des épices. Il est
recommandé d'utiliser la moitié de la quantité indiquée puisqu'elles possedent une saveur plus
forte. Si vous utilisez des herbes ou épices séches ou moulues, ajoutez-les lors des derniéres
30 minutes de cuisson. Goltez et assaisonnez les recettes avant de servir.

Lait et creme
Le lait comme la creme ont tendance a ne pas prendre lors de longs processus de cuisson. Si
possible, ajoutez ces ingrédients au dernier moment de la cuisson.

4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Recommandations

Débranchez toujours l'autocuiseur de la prise de courant avant de le nettoyer. Ne submergez
jamais l'unité de l'appareil, son cable ni sa prise dans de l'eau ni dans aucun autre liquide.
N'utilisez pas de produits nettoyants abrasifs.

Avant de procéder au nettoyage :

- Assurez-vous que l'autocuiseur soit bien éteint et débranché de la prise de courant.
- Laisseztoutes les parties de l'appareil refroidir completement. Pour éviter que le couvercle
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en verre ou la cuve ne s'abiment, évitez les changements de températures extrémes, la
chaleur directe ou le refroidissement soudain.

Nettoyer la cuve en céramique et le couvercle en verre

- Retirez la cuve en céramique et le couvercle en verre. Lavez la cuve en céramique et le
couvercle en verre avec de 'eau tiede et du savon. Rincez-les et séchez-les bien.

- Pourvous défaire des taches et des restes de nourriture plus persistants présents dans la
cuve en céramique, remplissez-la avec 2/3 d'eau tiéde avec du savon et laissez tremper.
Rincez-la et séchez-la bien.

Nettoyer l'unité de l'appareil

Piece Convient au lave-vaisselle Convient au four
Couvercle Oui Non
Cuve intérieure Oui Oui (pas pour plancha)

5. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Produit : ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Référence : 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Puissance: 240 W

Voltage: 220-240V

Fréquence : 50/60 Hz

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans notification préalable afin
d'améliorer la qualité du produit.

Produit fabriqué en Chine | Concu en Espagne

6. RECYCLAGE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

Ce symbole indique que, conformément a la réglementation en vigueur, le
produit et/ou la batterie doivent étre éliminés séparément des déchets
municipaux. Lorsque ce produit atteint la fin de sa vie utile, vous devez retirer
les piles ou batteries et les apporter a un point de collecte désigné par les
autorités locales.

Pour obtenir des informations détaillées sur la maniere la plus adéquate de vous défaire de
vos appareils électriques et électroniques et/ou des batteries correspondantes, vous devez
contacter les autorités locales.
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Le respect des directives susmentionnées contribuera a la protection de l'environnement.

7. GARANTIE ET SAV

Cecotec est responsable envers lutilisateur final ou le consommateur de tout défaut de
conformité existant au moment de la livraison du produit dans les termes, conditions et délais
établis par la réglementation applicable.

ILest recommandé que les réparations soient effectuées par du personnel qualifié.

Sivous détectez un incident ou un probléme avec le produit, vous devez contacter le Service
Apres-Vente Officiel de Cecotec au +34 9 63 2107 28.

8. COPYRIGHT

Les droits de propriété intellectuelle des textes de ce manuel appartiennent a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tous droits réservés. Le contenu de cette publication ne peut étre,
en totalité ou en partie, reproduit, stocké dans un systeme de récupération de données,
transmis ou distribué par quelque moyen que ce soit (électronique, mécanique, photocopie,
enregistrement ou similaire) sans 'autorisation préalable de CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. TEILE UND KOMPONENTEN

Abb. 1

1. Klappbarer Glasdeckel

2. Dichtungsring aus Silikon

3. Abnehmbarer Keramik-Behalter
4. Hauptkdrper des Kochtopfs

5. Griffe

6. Bedienfeld

7. Display

8.  Funktion- und Temperatur-Taste
9.  Erhoéhen

10. Verringern

1. Wahlen

12. Einschalten/ ausschalten/ bestatigen

Hinweis:
Die Grafiken in dieser Bedienungsanleitung sind schematische Darstellungen und entsprechen
moglicherweise nicht genau dem Gerat.

2.VOR DER VERWENDUNG

- Dieses Gerat ist so verpackt, dass es wahrend des Transports geschutzt bleibt. Nehmen
Sie das Gerat aus dem Karton und entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial. Sie
kdénnen den Originalkarton und die andere Verpackung an einem sicheren Ort aufbewahren,
um Schaden am Gerat zu vermeiden, falls Sie es in Zukunft transportieren missen.
Wenn Sie die Originalverpackung entsorgen mochten, stellen Sie sicher, dass alle Artikel
wiederverwerten.

- Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig und in gutem Zustand ist. Wenn die Lieferung
fehlen oder nicht in gutem Zustand sind, kontaktieren Sie den technischen Kundendienst
von Cecotec.

- Reinigen Sie den keramischen Kochtopf und den Glasdeckel mit lauwarmem Wasser und
Seife

- Trocknen Sie alle Teile des Produkts vorsichtig ab, bevor Sie es verwenden.

- Stellen Sie das Produkt auf eine flache, stabile Oberflache, fern von Warmequellen.

Notiz

- Vergewissern Sie sich, dass das Gerat aus der Steckdose ausgeschaltet ist,

- bevor Sie es reinigen.

- Esist moglich, dass beim Aufwarmen des Gerates zum ersten Mal ein Brandgeruch und
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Rauch erscheinen. Dies ist eine Konsequenz der Produktionsreste und beeinflusst nicht
den Betrieb des Gerates.

3. BEDIENUNG

Empfehlung:

- DerGlasdeckelund derkeramischerkochtopfwerden beim Betrieb sehr Hohe Temperaturen
zu erreichen. Behandeln Sie dieses Gerat schonend und mit Handschuhen

- Der Schongarer funktioniert, indem er die Warme erzeugt und akkumuliert, und eine
stabile Temperatur halt. Um die besten Ergebnisse zu erreichen, entnehmen Sie nicht
den Glasdeckel bis zur Halfte der Kochvorgang zumindest. Der Glasdeckel lass den
Kochvorgang zu Uiberwachen, ohne ihn abzubrechen.

1. Setzen Sie den Keramik-Innentopf innen im Schongarer ein und vergewissern Sie sich,
dass er richtig eingesetzt ist, bevor Sie fortsetzen. Abb. 2

2. Stellen Sie die Zutaten in den keramischen Behalter. Stellen Sie nie die Zutaten direkt in
den Schongarer, benutzen Sie den Keramik- Innentopf. Abb. 3

Hinweis
Es wurde empfohlen, den Innentopf 2/3 zu fiillen. Uberfiillen Sie ihn nicht.

3. Stellen Sie den Glasdeckel auf den keramischen Behalter, um den Kochtopf abzudecken.
Abb. 4

4. Verbinden Sie das Gerat mit der Steckdose und wahlen Sie die gewlnschte Leistungstufe
aus. Die Betriebsanzeige wird erleuchten und der Schongarer wird anfangen zu
funktionieren. Abb. 5

5. Halten Sie die gekochten Zutaten in dem Schongarer mit niedriger Leistung, um diese
warm zu halten.

6. Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Abb. 6

7. Tragen Sie Handschuhe und entfernen Sie den Glasdeckel. Uberpriifen Sie, dass der
akummulierbare Dampf im Gerat nicht auf Korperteile gerichtet ist, um Verbrennungen
zu vermeiden. Abb. 7

8.  Heben Sie den Keramik-Topf und ziehen Sie ihn vorsichtig heraus. Stellen Sie den Keramik-
Topf auf eine hitzebestandige Oberflache. Seien Sie vorsichtig beim Stellen des Keramik-
Innentopfes auf blanken und zarten Oberflachen, da der Unterteil des Topfs nicht
emailliert ist und kénnte die Oberflache verskratzen. Abb. 8

Kochen Einstellungen

Der Kochtopf enthalt 2 Kochleistungen:
1. Niedrig: Um die Zutaten zu schmoren. Sie kdnnen diese Stufe auch verwenden, um das
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Essen warm zu halten, bis Sie es servieren méchten.

2. Hoch: Um getrocknete Hilsenfrichte zu braten oder kochen. Kochen Sie den
Lebensmitteln in der Halfte der Zeit mit dem niedrigen Leistung. Bei Verwendung des
Schongarers bei hoher Temperatur kdnnte den Kochvorgang mehr Wasser je nach Rezept
und Kochzeit brauchen. Beim Kochen bei hoher Leistung ist es wichtig, den Kochvorgang
oft zu Uberwachen. Die Kochzeit sollte zwischen 4 und 8 Stunden variieren.

Warmhalten-Funktion
Diese Funktion ermdglicht, das gekochte Essen bei idealer Temperatur bis zum Servieren zu
halten. Versuchen Sie kein Lebensmittel mit dieser Funktion kochen.

Empfehlungen:

- Es wird nicht empfohlen, das Produkt mit der Funktion der Hohen Temperatur Uber 4
Stunden zu benutzen.

- Nach dem Gebrauch des Kochtopfs, trennen Sie es von der Steckdose.

- Wenn das Essen nicht sofort serviert wird, wahlen Sie manuell die Warmhalten-Funktion
aus.

- Falls ein Stromausfall steht, schaltet sich das Gerat aus und der Bildschirm blinkt beim
Einschalten. Wenn das Gerat wahrend einigen Stunden ausgeschaltet wurde, kann das
Essen in schlechten Zustand sein und es wird empfohlen, es nicht zu essen.

Programmierung

Der Schongarer kann so eingestellt werden, dass er in der gewlnschten Zeit anfangt zu

kochen, damit Sie das Essen fertig haben, immer wenn Sie wollen.

1. Driicken Sie I\ mehrmals bis Sie die gewlinschte Kochleistung (hoch oder niedrig) oder
die Warmhalten-Funktion auswahlen (warm).

2. Benutzen Sie die Tasten #\ und N , um die Kochzeit in Abstédnden von 30 Minuten bis
20 Stunden auszuwahlen.

3. Wenn Sie den Kochvorgang direkt anfangen wollen, driicken Sie illl zum Bestatigen.

4. Wenn Sie das Kochen in einer bestimmten Zeit einstellen mochten, halten Sie die Taste £l
gedruckt, bis das Wort Delay im Bildschirm angezeigt ist.

5. Wahlen Sie mit den Tasten #N\ und N/ die Stunden aus, die bis zum Beginn des
Garvorgangs vergehen sollen.

6. Drucken Sie yill zur Bestatigung.

Zum Beispiel

Wenn Sie einen Kochvorgang von 6 Stunden zwei Stunden hereinstellen mdchten, wahlen
Sie zuerst 6:00 Stunden und dann noch 2 Stunden. Der Bildschirm wird die Summe alle diese
Zeiten, also 8:00 Stunden.
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Notiz
Nach dem Ablauf der konfigurierten Kochzeit wird der Schongarer die Warmhalten-Funktion
aktivieren.

Schongaren Anweisungen

Dieser Abschnitt ist konzipiert, um Ihre Lieblingsrezepte an Schongaren anzupassen. Suppe
und Schmorgerichte sind die haufigsten Rezepte fur diese Art von Kochtdpfen. Die Eintopfe
und Fleisch mit niedriger Kochleistung gekocht hervorrufen besser Ergebnisse.

Wichtig:

- Genlgend Zeit zum Kochen lassen.

- Geben Sie nicht so viel Flussigkeit hinzu, wie im Originalrezept angegeben, wenn Sie
einem Rezept fur herkdmmliche Kochtopfe folgen. Im Allgemein braucht man die Halfte
der Flussigkeiten, die man bei herkdmmlicher Kochmethoden benutzt. Falls am Ende des
Garvorganges zu viele Flussigkeit ist, entnehmen Sie den Deckel und kochen Sie mit hoher
Temperatur, bis die Uberschiissige Fliissigkeit verdampft wird.

- Viele Schritte in herkdmmlichen Rezepten kénnen ignoriert werden, weil die Gemise nicht
zu viel gekocht werden kénnen, so kdnnen alle Zutaten auf einmal gegeben werden. Milch
und Sahne missen unbedingt wahrend der letzten Stunde des Kochvorganges hinzugefligt
werden.

Kochzeit Anweisungen

Zeit der Rezepte

Niedrige Leistung

Hohe Leistung

15-30 Minuten 4-6 Stunden 1,5-2 Stunden
35-45 Minuten 6-10 Stunden 3-4 Stunden
50 min-3h 8-18 Stunden 4-6 Stunden

Die Kochzeiten kénnen gemafs Zutaten und Menge variieren.

Fleisch und Geflugel kochen

- Beim Schneiden von Fleisch versuchen Sie das Fleisch so dlinn wie méglich zu schneiden.
Schneiden und entfernen Sie das sichtbare Fett des Filets, weil diese beim Kochen
flussiges Fett erzeugen. Benutzen Sie moglichst weise Hdhnchen ohne Haut. Fir Rezepte
von Eintépfen, schneiden Sie das Fleisch in Wirfel von ca. 2,5 cm dicke.

- Dienoch zu zarten Fleische sind ideal zum Schongaren, weil bei langsamem Kochvorgang
das Fleisch zart und wohlschmeckend wird. Die folgende Tabelle zeigt die angemessenen
Fleischschneiden
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Fleisch Schneide

Kalbfleisch Kalbbauch, Haxe, Unterschale, Filets fur Eintopfe oder Schmorfleisch.

Lammfleisch Vorderhaxe, Hals, Kotelett, Schulter, Schulterblatt.

Schwein Keule, Filet, Kotelett.

Anbraten vor Kochen

- Fleisch und Geflugel anbraten vor Schongaren, um das Geschmack zu verstarken und
kostlicher Ergebnisse zu erreichen.

- Geschmack andere Lebensmittel wie Zwiebel, Paprika und Lachs wird genauso verstarkt.

- Man braucht mehr Zeit, um die Lebensmittel zuvor anzubraunen, aber die Ergebnisse sind
merklich besser. Zum Anbraunen benutzen Sie eine Anti-haftende Pfanne. Benutzen Sie
die minimale Olmenge. Es mag sein, dass das Essen fade schmeckt, wenn Sie diese nicht
in der Pfanne anbraunen.

Braten

- Beim Braten von Fleisch in Schongarer kénnen Sie es leichter in Filets schneiden, indem
es zarter und wohlschmeckend wird. Die langsame, lange und bedeckte Kochprozesse
zerbrechen die Nerven des Fleisches und die Kochergebnisse sind sehr befriedigend.

- Man braucht keine Flissigkeit zum Braten Um Schmorfleisch zu kochen man muss ein
bisschen Flussigkeit geben. Legen Sie das Fleisch, das Sie braten mochten auf einen
hitzebestandigen Teller im Schongarer, sodass das Fleisch nicht in Kontakt mit dem Fett
wahrend des Kochvorganges kommt.

Angemessenes Schneiden fiir zum Braten

Fleisch Schneide

Kalbfleisch Vorderschinken, Filet, Unterschale, Lendenstlick, Schinken.

Lammfleisch Lammhaxe, Rlicken, Brust.

Schwein Lendenstlick, Schweinehals, Schinken, Schweineschulter

Angemessenes Schneiden fiir zum Schmorbraten

Fleisch Schneide

Kalbfleisch Schulterfilet, Magerfleisch, Eckstlick, Lempen, Huft.

Lammfleisch Unterschale, Haxe.

Schwein Lendenstlick, Schweinehals.
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Gemiuse kochen

- Ein Merkmal des Schongarens ist, dass die Gemuse in Allgemein mehr Zeit zum Kochen
brauchen. Die Gemuse mussen am meistens in kleinen Stilicken geschnitten werden, nah
an den Wanden und so nah wie moéglich von dem Keramiktopf.

- Legen Sie das Fleisch auf die GemUse darauf. M6hren mUssen geschalt werden und mit
Flussigkeit bedeckt werden. Tauen Sie die tiefgefrorenen Gemuse auf, bevor Sie in den Topf
geben.

Reis und Nudel

Beim Kochen Rezepte mit Bandnudel, Makkaroni, etc., Kochen Sie die Nudel vor, bis sie zart
wird und dann geben Sie sie in den Topf die letzte 30 Minuten des Kochvorgangs. Beim Kochen
von Reis, mischen Sie ihn mit dem Reste der Zutaten und geben Sie 1/4 Glas Flissigkeiten pro
1/4 Glas-Reis. Benutzen Sie lange Reiskorn flr bessere Kochergebnisse.

Gewiirze und Krauter

Man brauchtnormalerweise ganze Blatter, Gewlrze oder Krauter. Es wird empfohlen, die Halfte
der angezeigten Menge, da diese eins sehr starker Geschmack haben. Falls Sie gemahlene oder
getrocknete Gewdlirze oder Krauter verwenden, geben Sie sie wahrend der letzten Stunde des
Kochvorganges. Probieren und wiirzen Sie die Rezepte, bevor Sie diese servieren.

Milch uns Sahne
Milch und Sahne werden schlecht bei langen Kochprozesse. Wenn maglich, geben Sie diese
Zutaten in der Letzen Stunde des Kochvorgangs.

4. REINIGUNG UND WARTUNG

Empfehlung:

Schalten Sie immer den Kochtopf aus der Steckdose aus, bevor Sie es reinigen. Tauchen
Sie nicht den Korper des Kochtopfs, das Kabel oder die Steckdose ins Wasser oder andere
Flussigkeiten. Verwenden Sie Schleifmittel.

Vor der Reinigung

- Stellen Sie sicher, dass er ausgeschaltet ist und den Stecker aus der Steckdose ist.

- Lassen Sie alle Teile des Kochtopfs komplett abkihlen. Um Schaden im Glasdeckel oder
Behalter zu verhindern, vermeiden Sie den extremen Temperaturwechseln, direkte \Warme
oder plotzliche Abkuhlungen.

Reinigung des keramischen Behalters und Glasdeckels

- Nehmen Sie den keramischen Behalter und den Glasdeckel heraus. Reinigen Sie den
keramischen Kochtopf und den Glasdeckel mit lauwarmem Wasser und Seife. Spulen Sie
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ihn ab und trocknen Sie ihn richtig.

- Um die resistenten Flecken und Essenreste im Innentopf, fullen Sie ihn mit lauwarmem
Wasser und Seife und lassen ihn eingetaucht. Tauchen Sie ihn ein und trocknen Sie ihn
richtig.

Reinigung des Korpers des Kochtopfs

Teil Spulmaschinengeeignetes Geeignet flir Backofen
Gefaf3

Deckel Ja Nein

Innentopf Ja Ja (nicht fur Pfanne)

5. TECHNISCHE SPEZIFIKATIONEN

Produkt: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Referenz des Gerates: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Leistung: 240 W

Spannung: 220-240V

Frequenz: 50/60 Hz

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden, um die
Produktqualitat zu verbessern.

Hergestellt in China | Entworfen in Spanien

6. RECYCLING VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIKGERATEN

Dieses Symbol weist darauf hin, dass das Produkt und/oder die Batterie
gemafs den geltenden Vorschriften getrennt vom Haushaltsabfall entsorgt
werden muss. Wenn dieses Produkt das Ende seiner Nutzungsdauer erreicht
hat, sollten Sie die Batterien/Akkus entfernen und es zu einer von den
ortlichen Behdrden bestimmten Sammelstelle bringen.

Die Verbraucher missen sich mit lhren ortlichen Behérden oder Einzelhandlern in Verbindung
setzen, um Informationen Uber die ordnungsgemafse Entsorgung ihrer Altgerdte und/ oder
ihre Akkus zu erhalten.

Die Einhaltung der oben genannten Leitlinien tragt zum Schutz der Umwelt bei.
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7. GARANTIE UND KUNDENDIENST

Cecotec haftet gegenliber dem Endnutzer oder Verbraucher fir jegliche Konformitatsmangel,
die zum Zeitpunkt der Lieferung des Produkts bestehen, gemafd den in den geltenden
Vorschriften festgelegten Bedingungen und Fristen.

Es wird empfohlen, dass Reparaturen von qualifiziertem Personal durchgefihrt werden.
Sollte unerwartet eine Stérung auftreten oder haben Sie Fragen Uber Ihrem Produkt, kénnen
Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen Uber die Telefonnummer: +34 963210728

8. COPYRIGHT

Die geistigen Eigentumsrechte an den Texten in dieser Bedienungsleitung liegen bei CECOTEC
INNOVACIONES, S.L.Alle Rechte vorbehalten. Der Inhalt dieser Veroffentlichung darf weder ganz
noch teilweise ohne vorherige Genehmigung von CECOTEC INNOVACIONES, S.L. vervielfaltigt, in
einem Datenabfragesystem gespeichert, (ibertragen oder auf irgendeine Weise (elektronisch,
mechanisch, durch Fotokopie, Aufzeichnung oder Ahnliches) verbreitet werden.
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1. PARTI E COMPONENTI

n
aa
-

Coperchio in vetro ribaltabile
Guarnizione in silicone
Vaschetta estraibile in ceramica
Corpo principale della pentola
Manici

Pannello di controllo

Display

Tasti di funzione e temperatura
Icona di aumento

10. Icona diriduzione

11.  Selezionare

© O NV s WN S

12.  Accendere/spegnere/confermare

Nota:

Le immagini di questo manuale sono rappresentazioni schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente al prodotto.

2. PRIMA DELL'USO

- Questo apparecchio ha un imballaggio progettato per proteggerlo durante il trasporto.
Estrarre'apparecchio dalla scatola e rimuovere tuttoilmateriale presente nell'imballaggio.
Conservare la scatola originale e gli altri elementi in un luogo sicuro per prevenire danni
all'apparecchio in caso di necessita di trasportarlo in futuro. Se si desidera smaltire
l'imballaggio originale, assicurarsi di riciclare tutti gli elementi in modo appropriato.

- Verificare che tutte le parti e componenti siano inclusi e in buono stato. Se uno di essi
mancasse o non fosse in buone condizioni, contattare immediatamente il Servizio di
Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec.

- Lavare la vaschetta in ceramica e il coperchio in vetro con acqua tiepida e sapone.

- Risciacquare e asciugare con attenzione tutte le parti del prodotto prima di utilizzarlo.

- Collocareil prodotto su diuna superficie asciutta, piatta e stabile, lontano da fonti di calore.

Nota

- Verificare che il prodotto sia scollegato dalla presa di corrente e spento

- prima della pulizia.

- E possibile che, riscaldando l'apparecchio per la prima volta, si noti un leggero odore
di bruciato e fumo. Questo e il risultato di residui di fabbricazione e non influisce sul
funzionamento delbapparecchio.
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3. FUNZIONAMENTO

Suggerimento

- Sia il coperchio in vetro che la vaschetta in ceramica raggiungeranno temperature molto
alte durante l'uso. Utilizzare il prodotto con attenzione e con guanti.

- La pentola a cottura lenta funziona creando ed accumulando calore e mantenendo una
temperatura stabile. Per ottenere i migliori risultati, aspettare almeno fino a meta cottura
per rimuovere il coperchio in vetro. Il coperchio in vetro permette di controllare il processo
di cottura senza interromperlo.

1. Prima di continuare collocare la vaschetta in ceramica dentro la base della pentola e
verificare che sia correttamente collocata. Fig. 2

2. Collocare gli ingredienti dentro la vaschetta in ceramica. Non mettere gli ingredienti
direttamente nella pentola, utilizzare sempre la vaschetta in ceramica. Fig. 3

Avviso
Si consiglia di riempire 2/3 della vaschetta, non riempirla di pit.

3. Collocare il coperchio in vetro nella vaschetta in ceramica per tappare la pentola. Fig. &4

4, Collegare il prodotto alla presa di corrente e selezionare il livello di potenza desiderato.
La spia di accensione si illuminera e la pentola iniziera a funzionare. Fig. 5

5. Mantenere gli ingredienti gia cotti dentro la pentola a bassa potenza per mantenerli caldi
fino a servirli.

6.  Terminato l'uso, scollegare il dispositivo dalla presa di corrente. Fig. 6

7. Mediante luso di guanti, ritirare il coperchio in vetro. Mantenere il corpo lontano dal
vapore fuoriuscente dalla pentola per evitare scottature. Fig. 7

8. Alzare ed estrarre con attenzione la vaschetta in ceramica. Collocare la vaschetta in
ceramica su di una superficie resistente al calore. Prestare attenzione ad appoggiare
direttamente la vaschetta su superfici lucide o delicate, dato che la base non e smaltata
e potrebbe rovinarsi. Fig. 8

Regolazione di cottura

La pentola e dotata di 2 potenze di cottura:

1. Bassa: permette di cuocere gli ingredienti a fuoco lento per periodi lunghi di tempo. Si puo
anche utilizzare per mantenere gli ingredienti caldi fino a servire il piatto.

2. Alta: serve per arrostire o cucinare legumi secchi. Gli ingredienti vengono cotti piu
velocemente. Utilizzando la pentola a cottura lenta con temperatura alta, e possibile
che il processo di cottura richieda una maggiore quantita d'acqua, dipendendo dal
tipo di ricetta e dal tempo di cottura. Cucinando a potenza alta, e importante verificare
occasionalmente lo stato del processo di elaborazione. Il tempo di cottura dovra variare
da 4 a8ore.
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Funzione Mantenere caldo
Questa funzione permette di mantenere il cibo cucinato precedentemente alla temperatura
ideale fino al momento di servirlo. Non cercare di cucinare alimenti con questa funzione.

Suggerimenti:

- Non si consiglia di utilizzare il prodotto con la funzione di temperatura media per pit di 4
ore.

- Quando si termina di usare la pentola a cottura lenta, premere il tasto off e scollegarla
dalla presa di corrente.

- Se il cibo cotto non viene servito nel momento, selezionare manualmente la funzione di
mantenere caldo.

- Nel caso di un taglio della fornitura elettrica, il dispositivo si spegnera e il display
lampeggera accendendosi di nuovo. Se e rimasto spento per varie ore, e possibile che il
cibo sia andato a male e si sconsiglia di consumarlo.

Programmazione

La pentola a cottura lenta si pud programmare in tal modo che comincera a cucinare all'ora

desiderata, permettendo avere il cibo appena pronto quando si desidera.

1. Premereripetutamenteiltasto A fino a selezionare la potenza di cottura desiderata (alta
o bassa) o la funzione mantenere caldo (warm).

2. Utilizzare i tasti #\ e N/ per selezionare il tempo di cottura desiderato a intervalli di 30
minuti, fino ad un massimo di 20 ore.

3. Sedesidera cheil processo di cottura cominci al momento, premere il per confermare.

4. Per programmare la pentola affinché avvii la cottura ad un'ora specifica, mantenere
premuto il tasto A finché non appare “Delay” sul display.

5. Utilizzare i tasti #\ e N/ per selezionare le ore prima dell'avvio della cottura.

6. Premere il per confermare.

Esempio

Se desidera programmare un processo di cottura di 6 ore, e si desidera che questo cominci tra
2 ore, selezionare per prima cosa 6:00 ore e in seguito aumenta 2 ore all'ora precedentemente
configurata. Il display mostrera la somma dei tempi, ossia 8:00 ore.

Nota

Unavoltatrascorsoiltempo di cottura configurato, la pentola attivera la funzione di mantenere
caldo.

Guida di cottura lenta

Questa guida e stata progettata per aiutare ad adattare le proprie ricette preferite alla pentola
a cottura lenta. Le minestre e stufati sono le ricette pil comuni per cucinare in questi tipi di
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pentole. La maggior parte degli stufati e delle carni cotte a bassa temperatura raggiungono
migliori risultati.

£ importante:

Lasciare sufficiente tempo per cucinare.

Non aggiungere tanto liquido quanto indicato nella ricetta originale, se si segue una ricetta
per pentole convenzionali. In generale, si richiede la meta della quantita di liquidi che
quellaimpiegata nei metodi di cottura convenzionali, dato che non si evaporano allo stesso
modo. Se ci fosse troppo liquido alla fine del processo di cottura, rimuovere il coperchio e
cucinare con la potenza alta fino a che l'eccesso di liquido si sia evaporato.

Molti dei passaggi delle ricette convenzionali si possono ignorare: poiché le verdure non
possono cuocersi troppo, si possono introdurre contemporaneamente tutti gli ingredienti
nella pentola a cottura lenta. In ogni caso, il latte o la panna devono aggiungersi durante
l'ultima ora di cottura.

Guida dei tempi di cottura

Tempo della ricetta

Potenza bassa Potenza alta

15-30 min 4-6 ore 1,5-2 ore
35-45 min 6-10 ore 3-4 ore
50 min-3h 8-18 ore 4-6 ore

Questi tempi sono approssimativi e possono variare a seconda degli ingredienti e delle
quantita.

Cottura di carni e pollame

Quando si prepara carne, cercare sempre i tagli pit sottili. Tagliare e rimuovere qualsiasi
parte di grasso visibile dei filetti di carne, dato che cucinando alimenti lentamente, questi
producono grasso liquido. Qualora fosse possibile. utilizzare pollo senza pelle. Per ricette
di stufati, tagliare la carne a dadi da circa 2,5 cm di spessore.

Le carni meno tenere sono ideali da cucinare in pentole a cottura lenta dovuto ai processi
di cottura lenta e prolungata le rendono tenere e saporite. La seguente tabella mostra i tipi
di tagli di carne convenienti.

Carne Taglio

Vitello Punta di petto, ossobuco, girello, filetti per friggere o stufato.

Agnello | Collo, quarto anteriore, costolette, spalla

Maiale Prosciutto, filetto, costoletta
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Dorare prima di cucinare

Dorare sia la carne che il pollame prima di cucinarli nella pentola a cottura lenta intensifica
il sapore e raggiunge risultati pit saporiti.

Intensifica anche il sapore degli altri alimenti come la cipolla, i peperoni o il porro.

E possibile che dorando prima gli alimenti, si impieghi piti tempo, con risultati notevolmente
migliori. Per dorarli, utilizzare una padella antiaderente. Usare una quantita minima d'olio.
E possibile che dorando gli alimenti prima di cucinarli nella pentola, risultino un po’ insipidi.

Grigliare

Grigliare la carne nella pentola a cottura lenta, questa rimane piu tenera, saporita e risulta
piu facile da sfilettare. | processi di cottura lunghi, lenti e coperto fanno si che sirompano i
nervi della carne, per cuii risultati dei piatti di carne sono soddisfacenti.

Non e necessario aggiungere liquidi per grigliare. Per cucinare stufati di carne & necessario
aggiungere un minimo di liquido. Collocare la carne che si andra a grigliare su di un piatto
resistente al calore dentro la pentola di modo che la carne non entri a contatto con il
grasso prodotto dallo stesso processo di cottura.

Tagli appropriati per grigliare

Carne Taglio

Vitello Prosciutto, filetto, quarto posteriore, controfiletto, girello, fesa.

Agnello Cosciotto, filetto, cosciotto posteriore.

Maiale Lombata, collo, prosciutto, costoletta.

Tagli appropriati per stufati

Carne Taglio

Vitello Prosciutto, filetto, magro, girello, punta di petto, fesa.

Agnello | Quarto posteriore, cosciotto posteriore, cosciotto anteriore.

Maiale Lombata, collo.

Cottura di verdure

Una delle caratteristiche della cottura lenta & che le verdure, in generale, si cucinano molto
piu lentamente della carne. La maggior parte delle verdure devono tagliarsi a piccoli pezzi,
collocarsivicino alle pareti e il pit vicino possibile dalla base della vaschetta in ceramica.
Collocare la carne sopra le verdure. Le carote devono essere sbucciate e collocate dove
vadano a essere completamente coperte di liquido. Scongelare le verdure congelate prima
di aggiungerle al resto degli ingredienti.
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Pasta eriso

Per cucinare ricette con tagliatelle, tortiglioni, ecc., cucinare la pasta fino a che sia leggermente
tenera e successivamente introdurla nella pentola a cottura lenta per gli ultimi 30 minuti di
cottura. Quando si cucina il riso, mescolarlo con il resto degli ingredienti e aggiungere 1/4 di
bicchiere di liquido per ogni 1/4 di bicchiere di riso. Utilizzare riso dal grano lungo per ottenere
i migliori risultati.

Erbe e spezie

ILpit comune é utilizzare foglie intere, erbe o spezie. Si consiglia di usare la meta della capacita
indicata, dato che ha un sapore molto forte. Quando si utilizzano erbe o spezie secche o
macinate, aggiungerle durante l'ultima ora di cottura. Provare e insaporire sempre le ricette
prima di servire.

Latte e panna
Sia il latte che la panna normalmente si disfano durante lunghi processi di cottura. Qualora
possibile, aggiungere questi ingredienti durante la prima ora di cottura.

4. PULIZIA E MANUTENZIONE

Suggerimento:
Prima di pulirla, scollegare sempre la pentola dalla presa della corrente. Non sommergere il
corpo della pentola, il cavo o la spina nell'acqua o altri liquidi. Non utilizzare materiali per la
pulizia abrasivi.

Prima di procedere con la pulizia:

- Verificare che la pentola sia spenta e scollegata dalla presa di corrente.

- Lasciare raffreddare completamente tutte le parti della pentola. Per prevenire che il
coperchio in vetro o la vaschetta si danneggino, evitare cambi di temperatura drastici,
calore diretto o raffreddamenti improwvvisi.

Pulizia della vaschetta in ceramica e del coperchio in vetro

- Rimuovere la vaschetta in ceramica e il coperchio in vetro. Pulire la vaschetta in ceramica e
il coperchio in vetro con acqua tiepida e sapone. Risciacquarlo e asciugare accuratamente.

- Per disfarsi delle macchie e dei resti di cibo piu persistenti dalla vaschetta in ceramica,
riempirla 2/3 d'acqua tiepida con sapone e lasciarla in ammollo. Risciacquare e asciugare
accuratamente.
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Pulizia del corpo della pentola
Pezzo Lavabile in lavastoviglie Adatta al forno
Coperchio Si no
Vaschetta interna Si Si (non per griglia)

5. SPECIFICHE TECNICHE

Prodotto: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Codice prodotto: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Potenza: 240 W

Tensione: 220-240V

Frequenza: 50/60 Hz

Le specifiche tecniche possono cambiare senza previa notifica per migliorare la qualita del
prodotto.

Fabbricato in China | Progettato in Spagna

6. RICICLAGGIO DI APPARECCHIATURE ELETTRICHE ED ELETTRONICHE

Questo simbolo indica che, in conformita con le normative vigenti, il prodotto
e/o la batteria devono essere smaltiti separatamente dai rifiuti domestici.
Quando questo prodotto raggiunge la fine della sua vita utile, & necessario
rimuovere le pile/batterie/accumulatori e portarlo in un punto di raccolta
designato dalle autorita locali.

Per ottenere informazioni dettagliate sulla forma pili adeguata per gettare gli elettrodomestici
e/o le corrispondenti batterie, il consumatore dovra contattare le autorita locali.

ILrispetto delle linee guida di cui sopra aiutera a proteggere 'ambiente.

7. GARANZIA E SUPPORTO TECNICO

Cecotec sara responsabile nei confronti dell'utente finale o del consumatore per qualsiasi
difetto di conformita esistente al momento della consegna del prodotto nei termini, condizioni
e scadenze stabilite dalla normativa vigente.

Si raccomanda che le riparazioni siano effettuate da personale specializzato.

Se si riscontra un problema con il prodotto o in caso di dubbi, si prega di contattare il Servizio
di Assistenza Tecnica ufficiale di Cecotec al numero +34 96 321 07 28.
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8. COPYRIGHT

| diritti di proprieta intellettuale dei testi di questo manuale appartengono a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Tutti i diritti riservati. Il contenuto di questa pubblicazione non pud essere,
in tutto o in parte, riprodotto, archiviato in un sistema di recupero, trasmesso o distribuito
con qualsiasi mezzo (elettronico, meccanico, fotocopia, registrazione o simile) senza la previa
autorizzazione di CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. PECAS E COMPONENTES

Fig. 1

1. Tampa de vidro amovivel
2. Arodevedacao

3. Tigela ceramica amovivel
4. Corpo principal da panela
5. Pegas

6. Painelde controlo

7.  Ecra

8. Botdes de funcoes e temperatura
9. Aumentar

10.  Diminuir

1. Selecionar

12. Lligar/desligar/confirmar
Nota

Os graficos deste manual sao representacées esquematicas e podem ndo corresponder
exatamente ao aparelho.

2. ANTES DE USAR

Nota

Este aparelho é acondicionado em embalagens concebidas para o proteger durante
o transporte. Retire o aparelho da sua caixa e remova todo o material de embalagem.
Pode manter a caixa original e outras embalagens num local seguro para evitar danos
no aparelho, caso necessite de o transportar no futuro. Se deseja descartar a embalagem
original, certifique-se de reciclar todos os elementos corretamente.

Certifique-se de que todas as pecas e componentes estejam incluidos e em bom estado. Se
algum deles faltar ou ndo estiver em boas condicées, contactar imediatamente o Servico
de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec.

Lave a tigela ceramica e a tampa de vidro com agua morna e sabdo.

Enxague cuidadosamente todas as partes do produto antes de usar.

Coloque o produto sobre uma superficie seca, plana e estavel, longe de fontes de calor.

Certifique-se de que o produto esta desligado e desconectado da corrente elétrica

antes de limpar.

E possivel que, ao aquecer o aparelho pela primeira vez, apareca um leve cheiro a
queimado e fumo. Isto é consequéncia dos residuos dos produtos de fabricacdo e ndo
afeta o funcionamento do aparelho.

CHUPCHUPMATIC | 65



PORTUGUES

3. FUNCIONAMENTO

Recomendacao

- Tanto a tampa de vidro como a tigela ceramica alcancam temperaturas muito altas
durante o seu uso. Utilize o produto com cuidado e com luvas.

- A panela de cozedura lenta funcionara criando e acumulando calor e mantendo uma
temperatura estavel. Para obter os melhores resultados ndo retire a tampa de vidro até,
como no minimo, @ metade do processo de cozedura. Atampa de vidro permite controlar o
processo de cozedura sem ser interrompido.

1. Coloque a tigela ceramica dentro da base da panela e certifigue-se de que estd
corretamente colocada antes de continuar. Fig. 2

2. Cologue os ingredientes dentro da tigela ceramica. Nao ponha nunca ingredientes dentro
da mesma panela, utilize sempre a tigela ceramica. Fig. 3

Aviso
€ recomendéavel encher 2/3 da tigela, ndo encha demasiado.

3. Coloque atampa de vidro na tigela ceramica para tapar a panela. Fig. 4

4, Conecte o produto a corrente elétrica e selecione o nivel de poténcia desejado. O indicador
de funcionamento acenderd e a panela comecara a funcionar. Fig. 5

5. Mantenha os ingredientes j& cozinhados dentro da panela a baixa poténcia para os
manter quentes até os servir.

6.  Quando tenha acabado de usar o aparelho, desconecte o cabo da corrente elétrica. Fig. 6

7. Usando luvas, retire a tampa de vidro. Certifique-se de que o vapor acumulado dentro do
aparelho ndo se dirige a nenhuma das partes do corpo para evitar queimaduras. Fig. 7

8. Levante e extraia a tigela ceramica com cuidado. Coloque a tigela ceramica sobre uma
superficie resistente ao calor. Tenha cuidado ao apoiar a tigela diretamente sobre
superficies polidas ou delicadas j@ que a base ndo estd esmaltada e poderad riscar ou
estragar. Fig. 8

Ajustes de cozedura

A panela conta com 2 poténcias de cozedura.

1. Baixa: permite cozer os ingredientes a fogo lento durante longos periodos de tempo.
Também pode ser usada para manter quente os ingredientes quentes até quando desejar
servir.

2. Alta: serve paraassar ou cozinhar legumes secos. Cozinha os ingredientes pela metade do
tempo que a temperatura baixa. Ao utilizar a panela de cozedura lenta com temperatura
alta, é possivel que o processo de cozedura requeira de uma maior quantidade de agua
dependendo do tipo de receita e do tempo de cozedura. Ao cozinhar poténcia alta, é
importante verificar o estado do processo de preparacao ocasionalmente. O tempo de
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cozedura devera variar entre 4 e 8 horas.

Funcao Manter quente
Esta funcao permite manter a comida previamente cozinhada a temperatura ideal até ao
momento de ser servida. Nao tente cozinhar alimentos com esta funcao.

Recomendacées

- Na&o é recomendavel utilizar este produto com a funcao de temperatura média durante
mais de 4 horas.

- Aoterminar de usar a panela de cozedura lenta, desconecte da corrente elétrica.

- Senao servira comida assim que acabar de cozinhar, selecione de forma manual a funcéo
Manter quente.

- Em caso de que tenha um corte de energia, o dispositivo desligara e o ecra piscara ao
voltar a ligar. Se tem estado desligado durante vérias horas, é possivel que a comida ndo
esteja em bom estado de conservacdo e néo é recomendavel consumi-la.

Programacéao

A panela de cozedura lenta pode ser programada de tal maneira que comecard a cozinhar a

hora desejada, permitindo ter a comida recém feita quando desejar.

1. Prima o botdo Q de forma repetida até selecionar a poténcia de cozedura desejada (alta
ou baixa) ou a funcdo Manter quente (warm).

2. Utilize os A\ e N botdes para selecionar o tempo de cozedura desejado em intervalos
de 30 minutos, até um maximo de 20 horas.

3. Sedesejar que o processo de cozedura comece imediatamente, prima all para confirmar.

4. Se desejar programar a cozedura para que a panela comece a cozinhar a uma hora
especifica, mantenha pressionado o bot&o Q até que a palavra "Delay” apareca no ecra.

5. Utilize os botdes #\ e N/ para selecionar as horas que deseja passar até ao inicio da
cozedura.

6. Primailll para confirmar.

Exemplo

Se deseja programar o processo de cozedura de 6 horas e quer que esta comece em 2 horas,
selecione primeiro 6:00 e depois aumente 2 horas a hora previamente configurada. O ecra
mostrard a soma destes tempos, quer dizer, 8:00 horas.

Nota

Uma vez que tenha passado o tempo de cozedura configurado, a panela ativaréd a funcéo
Manter quente.

Guia de cozedura lenta
Esta seccao estd desenhada para adaptar as suas receitas favoritas a panela de cozedura
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lenta. As sopas e 0s guisados sao as receitas mais comuns para cozinhar neste tipo de panelas.
A maioria dos guisados e das carnes cozinhadas com baixa poténcia, dao lugar a melhores
resultados.

E importante:

- Deixar suficiente tempo para cozinhar.

- Nao adicionar tanto liquido como indicado na receita original, se estiver a seguir uma
receita para panelas convencionais. No geral, requerem-se metade da quantidade de
liquidos que a empregue nos métodos de cozedura convencionais, ja que ndo se evaporam
da mesma maneira. Se houver demasiado liquido no fim do processo de cozedura, retire a
tampa e cozinhe com a poténcia até que o excesso de liquido se evapore.

- Muitos dos passos das receitas convencionais podem ser ignorados j& que as verduras nao
se cozinham demasiado, pelo que pode introduzir os ingredientes na panela de cozedura
lenta ao mesmo tempo. De qualquer maneira, o leite ou as natas devem ser adicionados
durante a Ultima hora de cozedura.

Guia de tempos de cozedura

Tempo da receita Poténcia baixa Poténcia alta
15-30 min 4-6 horas 1,5-2 horas
35-45 min 6-10 horas 3-4 horas

50 min-3h 8-18 horas 4-6 horas

Estes tempos sao aproximados e podem variar dependendo dos ingredientes e das
quantidades.

Cozinhar carnes e aves

- Ao preparar carnes, escolha sempre cortes mais finos. Corte e retire qualquer parte de
gordura ou nervos da carne, ja que ao cozinhar alimentos lentamente, estes produzem
gordura liquida. Se for possivel, utilize frango sem pele. Para receitas de guisados, corte a
carne em tacos de 25 cm de espessura aproximadamente.

- As carnes menos tenras sao ideais para cozinhar em panelas de cozedura lenta devido
a que os processos de cozedura lenta e prolongados as tornam tenras e saborosas. A
seguinte tabela mostra os tipos de cortes de carnes convencionais.

Carne Corte

Vitela Aba, chambao, picanha, filetes para guisado ou estufado.

Cordeiro | Pescoco, quarto dianteiro, costeletas, perna ou pernil.

Porco Pernil, filete, costeletas.
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Dourar antes de cozinhar

Dourar tanto a carne como as aves antes de as cozinhar na panela de cozedura lenta
intensifica o sabor e da lugar a resultados mais saborosos.

Também intensifica o sabor de outros alimentos como da cebola, os pimentos ou o alho
francés.

€ possivel que ao dourar os alimentos antes, demore um bocado mais de tempo, mas os
resultados sdo notavelmente melhores. Para dourar, utilize uma frigideira ndo aderente.
Use uma quantidade minima de azeite. E possivel que ao ndo dourar os alimentos antes de
os cozinhar, figuem um bocado sem sabor.

Assar

Ao assar carne na panela de cozedura lenta, esta fica mais tenra, saborosa e torna-se mais
facil de cortar. Os processos de longa cozedura, lentos e cobertos fazem que os nervos se
desfacam, pelo que os resultados dos pratos de carne sédo muito satisfatérios.

Nao é necessério adicionar liquidos para assar. Ao cozinhar carne estofada, sim que é
necessario adicionar um minimo de liquido. Cologue a carne que quiser assar num prato
resistente ao calor dentro da panela para que a carne nao entre em contacto com a gordura
produzida no mesmo processo de cozedura.

Cortes convenientes para assar

Carne Corte

Vitela Coxao duro, filete, quarto traseiro, lombo, alcatra, rabadilha.

Cordeiro | Perna de cordeiro, pernil, paleta, carré curto.

Porco Lombo, pernil, costoletas, chispe.

Cortes convenientes para fazer estofados

Carne Corte

Vitela Cachaco, p3, chispe, barriga, perna, acém, alcatra.

Cordeiro | Carré curto, perna, paleta.

Porco Lombo, pescoco.

Cozinhar verduras

Uma das caracteristicas da cozedura lenta é que as verduras, geralmente séo cozinhadas
muito mas lentamente que a carne. A maioria dos legumes devem ser cortados em
pequenos pedacos perto das paredes e o mais pero possivel da base da tigela ceramica.
Cologue a carne sobre as verduras. As cenouras devem ser colocadas de forma a estarem
completamente cobertas pelo liquido. Descongele as verduras congeladas antes de
adicionar ao resto dos ingredientes.
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Massa e arroz

Ao cozinhar receitas com esparguete etc, cozinhe a massa até que esteja ligeiramente tenra e
depois introduza na panela de cozedura lenta nos Gltimos 30 minutos de coccdo. Ao cozinhar
arroz, misture com o resto dos ingredientes e adicione 1/4 de copo de liquido por cada 1/4 de
arroz. Utilize arroz de grao longo para obter melhores resultados.

Ervas e especiarias

0 mais comum é utilizar folhas inteiras ou especiarias. E recomendavel usar a metade da
quantidade indicada j& que tém um sabor muito forte. Ao utilizar ervas ou especiarias secas
ou moidas, adicione durante a Ultima hora de cozedura. Prove e tempere as receitas sempre
antes de servir.

Leite e natas
Tanto o leite como as natas costumam cortar durante longos processos de cozedura. Se for
possivel, adicione estes ingredientes durante a Ultima hora de cozedura.

4. LIMPEZA E MANUTENCAO

Recomendacao:

Desconecte sempre a panela de cozedura lenta da corrente elétrica antes de limpar. Nunca
submerja o corpo da panela, o cabo ou a ficha na dgua nem em outros liquidos. Nao utilize
materiais de limpeza abrasivos.

Antes de proceder com a limpeza:

- Certifigue-se de que a panela estda desligada e desconectada da corrente elétrica.

- Deixe que todas as parte da panela se arrefecam por completo. Para prevenir que a tampa
de vidro ou a tigela se danifiquem, evite choques de temperatura extremos calor direto ou
arrefecimento repentino.

Limpeza da tigela ceramica e da tampa de vidro

- Retire a tigela ceramica e a tampa de vidro. Lave a tigela ceramica e a tampa de vidro com
dgua morna e sabdo. Enxague-o e seque-o bem.

- Paratirar as manchas e os restos de comidas mais persistentes da tigela ceramica, encha
com 1/3 de dgua morna com sabao e deixe de amolecer. Enxague e seque bem.

Limpeza do corpo da panela

Peca Apta para maquina de lavar louca Apta para forno
Tampa Sim Nao
Tigela interior Sim Sim (nao para prancha)
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5. ESPECIFICACOES TECNICAS

Produto: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Referéncia do produto: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Poténcia: 240 W

Tensdo: 220-240V

Frequéncia: 50/60 Hz

As especificacdes técnicas podem ser alteradas sem notificacao prévia para melhorar a
qualidade do produto.

Fabricado em China | Desenhado em Espanha

6. RECICLAGEM DE APARELHOS ELETRICOS E ELETRONICOS

Este simbolo indica que, de acordo com os regulamentos aplicaveis, o
produto e/ou a bateria devem ser eliminados separadamente do lixo
domeéstico. Quando este produto atingir o fim da sua vida Util, deverd remover
as pilhas/baterias/acumuladores e levéd-lo para um ponto de recolha
designado pelas autoridades locais.

Para obter informacao detalhada acerca da forma mais adequada de eliminar os seus
equipamentos elétricos e eletrénicos e/ou as correspondentes baterias, o consumidor devera
contactar com as autoridades locais.

A conformidade com as diretrizes acima referidas ajudara a proteger o ambiente.

7. GARANTIA E SAT

A Cecotec sera responséavel perante o utilizador final ou consumidor por qualquer falta de
conformidade que exista no momento da entrega do produto nos termos, condicGes e prazos
estabelecidos pelos regulamentos aplicaveis.

Recomenda-se que as reparacoes sejam efetuadas por pessoal qualificado.

Se deteta uma ocorréncia com o produto ou tem alguma consulta, entre em contacto com
o Servico de Assisténcia Técnica oficial da Cecotec através do niimero de telefone +34 96
32107 28.

8. COPYRIGHT

Os direitos de propriedade intelectual dos textos deste manual pertencem a CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Todos os direitos reservados. O contelido desta publicacao nao pode, no
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todo ou em parte, ser reproduzido, armazenado num sistema de recuperacao, transmitido ou
distribuido por qualquer meio (eletrénico, mecanico, fotocépia, gravacdo ou similar) sem a
autorizacao prévia da CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. ONDERDELEN EN COMPONENTEN

Afb. 1

1. Openklapbare glazen deksel

2. Afsluitring

3. Uitneembare keramische binnenpan
4. Hoofdbehuizing van de slowcooker
5. Handgrepen

6. Bedieningspaneel

7. Display

8.  Functie- en temperatuurknop

9.  Verhogen

10. Verlagen

M.  Selecteer

12.  Aan/uit/bevestigen
Opmerking:

De afbeeldingen in deze handleiding zijn schematische voorstellingen en komen mogelijk niet
exact overeen met het product.

2.VOOR U HET TOESTEL GEBRUIKT

Dit apparaat heeft een verpakking die ontworpen is om het tijdens het transport te
beschermen. Haalhet apparaat uitde doos enverwijder alhet verpakkingsmateriaal. U kunt
de originele doos en andere verpakking op een veilige plaats bewaren om beschadiging
van het toestel te voorkomen als u het in de toekomst moet vervoeren. Als u de verpakking
toch weggooit, zorg er dan voor een correcte recyclage.

Controleer of alle onderdelen en componenten aanwezig en in goede staat zijn. Als een
van deze ontbreekt of niet in goede staat is, neem dan onmiddellijk contact op met de
Technische Dienst van Cecotec.

Maak de keramische binnenpan en het glazen deksel schoon met lauw water en zeep.
Spoel en droog grondig alle onderdelen voordat u het product gebruikt.

Plaats het product op een droog, vlak en stabiel opperviak en buiten het bereik van
warmtebronnen.

Opmerking

Zorg er altijd voor dat het product is uitgeschakeld en dat de stekker uit het stopcontact is
gehaald, alvorens u het product schoonmaakt.

Het is mogelijk dat er een verbrande of rokerige geur uit het apparaat komt als u het voor de
eerste keer inschakelt. Dit is het gevolg van stoffen die overblijven van het productieproces.
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Deze stoffen hebben geen effect op de werking van het toestel.

3. WERKING

Tip

- Waarschuwing: zowel het glazen deksel als de keramische binnenpan kunnen zeer
heet worden wanneer u de slowcooker gebruikt. Gebruik het product voorzichtig en met
ovenwanten.

- Deslowcookerwerktdoorwarmte te creéren ente verzamelen en een stabiele temperatuur
te behouden. Haal het glazen deksel niet van de slowcooker tot minimaal de helft van het
kookproces is verstreken, om de beste resultaten te verkrijgen. Dankzij het glazen deksel
kunt u het kookproces controleren zonder het te onderbreken.

1. Zet de keramische binnenpan in de slowcooker en zorg ervoor dat de binnenpan correct
geplaatst is voordat u verder gaat. Afb. 2

2. Doe de ingrediénten in de keramische binnenpan. Plaats nooit ingrediénten direct in de
hoofdbehuizing van de slowcooker; gebruik altijd de keramische binnenpan. Afb. 3

Let op

Het wordt aanbevolen om de binnenpan minder dan 2/3 te vullen.

3. Plaats het deksel op de keramische binnenpan om de slowcooker af te sluiten. Afb. 4

4. Steek de stekker in het stopcontact en kies het gewenste vermogen. Het aan/
uit-indicatielampje zal oplichten en de slowcooker zal beginnen met koken. Afb. 5

5. Laat de gegaarde ingrediénten in de slowcooker zitten met een lage temperatuur om ze
warm te houden tot het tijd is om ze te serveren.

6.  Wanneer u klaar bent met koken, trekt u de stekker van het apparaat uit het stopcontact
Afb. 6

7. Met handschoenen aan, verwijderd u het glazen deksel. Zorg ervoor dat de stoom die
zich heeft opgehoopt in het apparaat niet in contact komt met uw lichaamsdelen om
brandwonden te voorkomen. Afb. 7

8. Haal de keramische binnenpan voorzichtig uit de slowcooker. Plaats de keramische
binnenpan op een hittebestendig oppervlak. Wees voorzichtig als u de binnenpan direct
op gepolijste of delicate oppervlakken plaatst. De onderkant van de binnenpan is niet
geémailleerd en zou het oppervlak kunnen beschadigen of bekrassen. Afb. 8

Het kookproces instellen

De slowcooker beschikt over 2 instellingen voor het kookproces:

1. Laag: hiermee kunt u ingrediénten koken met een lage temperatuur gedurende een
langere tijd. U kunt deze stand ook gebruiken om het gerecht warm te houden tot het tijd
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is om te serveren.

2. Hoog: hiermee kunt u roosteren of groente bereiden zonder vocht. Deze stand gaart de
ingrediénten dubbel zo snel als het lage vermogen. Als u de slowcooker gebruikt op een
hoge temperatuur, dan is er mogelijk meer water nodig voor het kookproces, afhankelijk
van het recept en de kooktijd. Als u kookt met het hoge vermogen, dan is het belangrijk
dat u het kookproces regelmatig controleert. De kooktijd zal variéren tussen 4 en 8 uur.

Warmhoud functie
Met deze functie kunt u het bereide gerecht op de ideale temperatuur houden totdat u het
serveert. Probeer niet om etenswaren te koken met deze functie.

Aanbevelingen:

- Het wordt niet aanbevolen om de Warmhoudfunctie van het product te gebruiken langer
dan 4 uur.

- Als u klaar bent met de slowcooker te gebruiken, druk dan op de aan/uit-knop om het
apparaat uit te schakelen en trek de stekker uit het stopcontact.

- Alsuhetbereide gerechtnietmeteenwiltserveren, steldan handmatig dewarmhoudfunctie
in.

- In het geval van stroomuitval zal het apparaat zichzelf uitschakelen. Het scherm zal
knipperen als u het apparaat weer inschakelt. Als het apparaat uit heeft gestaan voor
enkele uren, dan is het mogelijk dat de etenswaren niet meer goed zijn. Het wordt niet
aanbevolen om deze etenswaren op te eten.

Programmeren

U kunt de slowcooker programmeren, zodat hij zal beginnen met koken op het gewenste

tijdstip. Hierdoor kunt u ervoor zorgen dat het gerecht klaar zal zijn als u dat wilt.

1. Druk herhaaldelijk op de f.l knop totdat het gewenste kookvermogen (hoog of laag) of de
Warmhoudfunctie is geselecteerd.

2. Gebruik de #\ en W knoppen om de gewenste kooktijd in intervallen van 30 minuten te
kiezen, met als maximum 20 uur.

3. Als u wilt dat de slowcooker onmiddellijk begint met koken, druk dan op il om de
instellingen te bevestigen.

4. Alsuwilt dat de slowcooker op een ander tijdstip begint met koken, houd dan de “Select"-
knop ingedrukt tot het woord ‘N verschijnt op het display.

5. Gebruik de #A\ en N knoppen om de uren te selecteren die u wilt laten verstrijken tot het
begin van de bereiding.

6. Drukill omte bevestigen.

Voorbeeld

U wilt een kookproces van 6 uur instellen dat over 2 uur begint. Stel eerst de tijdsduur van
het kookproces (6:00 uur) in en voeg daarna 2 uur toe aan de eerder ingestelde tijdsduur. Het

CHUPCHUPMATIC | 75



NEDERLANDS

scherm zal de som van deze twee tijden weergeven, in dit geval 8:00 uur.

Opmerking

Als de ingestelde tijd verstreken is, dan zal de slowcooker de Warmhoudfunctie activeren.

Slowcook instructies

Deze paragraaf zal u helpen met het bereiden van uw favoriete recepten met de slowcooker.
Soepen en stoofschotels zijn de recepten die het vaakst worden klaargemaakt met een
slowcooker. Meestal geven stoofschotels en vleesgerechten die gegaard worden op een laag
vermogen de beste resultaten.

Het is belangrijk dat u:

- Deingrediénten voldoende tijd geeft om gaar te worden.

- Voeg minder vloeistof toe dan aangegeven in het oorspronkelijke recept, indien u een
recept voor conventionele kookpotten volgt. Over het algemeen is de helft minder water
nodig dan gebruikt wordt bij conventionele kookmethoden, omdat het water niet op
dezelfde manier verdampt. Als er te veel water overblijft op het einde van het kookproces,
haal dan het deksel van de slowcooker en verhoog het vermogen totdat het overtollige
water verdampt is.

- U kunt veel stappen van conventionele recepten overslaan. De groenten kunnen niet te
gaar worden gekookt, dus u kunt alle ingrediénten tegelijk in de slowcooker doen. Hoewel,
melk of room wordt het best pas op het einde van het kookproces toegevoegd.

Richtlijnen voor de kooktijden

Tijd aangegeven in recept Laag vermogen Hoog vermogen
15-30 min 4-6 uur 1,5-2 uur

35-45 min 6-10 uur 3-4uur

50 min-3 uur 8-18 uur 4-6 uur

De bovenstaande tijden zijn een schatting. De kooktijd is afhankelijk van de ingrediénten en de
hoeveelheden.

Vlees en gevogelte bereiden

- Alsuvleesbereidt, dan kunt u de stukken het best klein snijden. Snijd en verwijder zichtbare
stukken vet van het vlees. Als u vlees met veel vet bereidt, dan zal het vet vloeibaar
worden. Gebruik kip zonder vel indien mogelijk. Snijd het vlees in stukken met een dikte van
ongeveer 2,5 cm voor stoofgerechten.

- Minder zacht vlees is ideaal om te bereiden in een slowcooker. Het langzame kookproces
maakt het vlees zeer zacht en smaakvol. In de onderstaande tabel vindt u een overzicht
van de geschikte vleesdelen.
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Vlees Deel
Rund Runderlappen, hacheevlees, klapstuk, riblappen, sukadelapjes of stooflappen.
Lam Hals, borstlap, ribbetjes, schouder, koteletten.
Varken Hamlappen, filet, koteletten.

Bakken voor het koken

- Vlees en gevogelte bakken voordat u het gerecht bereidt in de slowcooker zorgt voor een
intensere smaak en lekkerdere resultaten.

- Bakken zorgt ook voor een intensere smaak bij andere ingrediénten, zoals ui, paprika en prei.

- Hetis mogelijk dat het op voorhand bakken van ingrediénten u wat meer tijd kost, maar de
resultaten zullen merkbaar beter zijn. Gebruik een koekenpan met een anti-aanbaklaag
om de ingrediénten te bakken. Gebruik een minimale hoeveelheid olie. Het is mogelijk dat
het gerecht flauw wordt als u deze ingrediénten niet op voorhand bakt.

Braden

- Vlees dat gebraden wordt in de slowcooker zal zachter, smaakvoller en makkelijker te
snijden zijn. Lange, langzame en afgedekte kookprocessen zorgen ervoor dat de vezels
in het vlees worden afgebroken. Om deze reden zijn de resultaten van vleesgerechten erg
lekker.

- Hetis niet nodig om water toe te voegen als u wilt braden. Als u stoofvlees wilt bereiden,
dan is het wel nodig om een minimale hoeveelheid water toe te voegen. Plaats het vlees
dat u wilt braden op een hittebestendig bord in de slowcooker, zodat het vlees niet in
contact komt met het vet dat vrijkomt tijdens het kookproces.

Vleesdelen geschikt om te braden

Vlees Deel
Rund Schouderlap, rundsfilet, schenkel, lendelappen, rosbief, ossenhaas.
Lam Lamsbout, lamshaas, poot, schouder.

Varken Varkenshaas, nek, hamlappen, ribbetjes.

Vleesdelen die geschikt zijn om te stoven

Vlees Deel

Rund Schouderlappen, rundsfilet, mager vlees, sukadelappen, runderlappen,
hacheevlees.

Lam Lamsbout, poot, koteletten.

Varken Varkenshaas, nek.
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Groente bereiden

- Eén van de karakteristieken van slowcooken is dat de groenten over het algemeen veel
langzamer garen dan het vlees. De meerderheid van de groenten moet in kleine stukken
gesneden worden. Leg de groenten langs de randen van de keramische binnenpan en zo
dicht mogelijk bij de bodem.

- Leg het vlees op de groenten. Wortelen moeten geschild worden en volledig bedekt
worden met water in de binnenpan. Ontdooi bevroren groenten voordat u ze bij de rest van
de ingrediénten voegt.

Pasta enrijst

Als u gerechten met pasta of macaroni bereidt, kook dan de pasta voor totdat hij licht gegaard
is. Als er nog 30 minuten overblijven van de kooktijd van het gerecht, doe dan de pasta
in de slowcooker. Als u een gerecht met rijst bereidt, meng dan de rijst met de rest van de
ingrediénten en voeg een eenheid water toe voor elke eenheid rijst. Gebruik langkorrelige rijst
voor de beste resultaten.

Kruiden en specerijen

Bij slowcooken worden meestal de hele bladeren van de kruiden of specerijen gebruikt.
Het wordt aanbevolen om de helft van de hoeveelheid die wordt aangegeven in het recept
te gebruiken, omdat kruiden en specerijen een sterke smaak hebben. Als u gedroogde of
gemalen kruiden of specerijen wilt gebruiken, voeg deze dan toe tijdens het laatste uur van het
kookproces. Proef en kruid de gerechten altijd voordat u ze serveert.

Melk en room
Zowel melk als room kunnen schiften tijdens lange kookprocessen. Voeg deze ingrediénten toe
op het einde van het kookproces.

4. SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Aanbeveling:

Trek altijd de stekker van de slowcooker uit het stopcontact voordat u het apparaat
schoonmaakt. Dompel nooit de behuizing van de slowcooker, de kabel of de stekker in water of
andere vloeistoffen. Gebruik geen schurende middelen.

Voordat u begint met schoonmaken:

- Zorg ervoor dat de slowcooker is uitgeschakeld en dat de stekker uit het stopcontact is
getrokken.

- Laatalle onderdelen van de slowcooker volledig afkoelen. Om te voorkomen dat het glazen
deksel of de binnenpan beschadigd raken, dient u extreme temperatuurverschillen, directe
warmte of abrupte afkoelingen te vermijden.
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De keramische binnenpan en het glazen deksel schoonmaken

- Neem het glazen deksel van de slowcooker en haal de keramische binnenpan uit de
behuizing. Maak de keramische binnenpan en het glazen deksel schoon met lauw water en
zeep. Spoel en droog ze grondig.

- Vul de binnenpan voor 2/3 met lauw zeepwater om moeilijke vlekken en etensresten te
verwijderen. Laat de binnenpan weken met het zeepwater. Spoel de binnenpan goed af en
maak hem grondig droog.

De behuizing van de slowcooker schoonmaken

Onderdeel Geschikt voorin de Geschikt voor in de oven
vaatwasser

Deksel Ja Nee

Binnenpan Ja Ja (niet voor de grill)

5. TECHNISCHE SPECIFICATIES

Product: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Referentie van het product: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Vermogen: 240 W

Voltage: 220-240V

Frequentie: 50/60 Hz

Technische specificaties kunnen zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd om de
productkwaliteit te verbeteren.

Gemaakt in China / Ontworpen in Spanje.

6. RECYCLING VAN ELEKTRISCHE EN ELEKTRONISCHE APPARATUUR

Dit symbool geeft aan dat, volgens de geldende voorschriften, het product
en/of de accu gescheiden van het huisvuil moeten worden afgevoerd.
Wanneer dit product het einde van zijn levensduur bereikt, dient u de
| batterijen/accumulatoren te verwijderen en het naar een door de plaatselijke

autoriteiten aangewezen inzamelpunt te brengen.

Voor gedetailleerde informatie over de aangewezen manier om elektrische apparaten en/of

hun batterijen moet de consument de plaatselijke overheid contacteren.

Naleving van de bovenstaande richtsnoeren zal bijdragen tot de bescherming van het milieu.
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7. GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEUNING

Cecotec is aansprakelijk tegenover de eindgebruiker of consument voor elk gebrek aan
overeenstemming dat bestaat op het ogenblik van de levering van het product onder de
voorwaarden, bepalingen en termijnen die zijn vastgelegd in de toepasselijke regelgeving.
Het wordt aanbevolen reparaties te laten uitvoeren door gekwalificeerd personeel.

Als u ooit een incident met het product ontdekt of vragen hebt, neem dan contact op met de
officiéle Technische Assistentie van Cecotec via het telefoonnummer +34 96 321 07 28.

8. COPYRIGHT

Deintellectuele eigendomsrechten op de teksten in deze handleiding behoren toe aan CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Alle rechten voorbehouden. De inhoud van deze publicatie mag niet, geheel
of gedeeltelijk, worden verveelvoudigd, opgeslagen in een geautomatiseerd gegevensbestand,
doorgegeven of verspreid op welke wijze dan ook (elektronisch, mechanisch, door fotokopieén,
opnamen en dergelijke) zonder voorafgaande toestemming van CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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1. CZESCI | KOMPONENTY

Rys. 1

1. Odchylana szklana pokrywa
2. Silikonowy pierscien

3. Wyjmowana misa ceramiczna
4. Gtéwny korpus garnka

5. Uchwyty

6. Panelsterowania

7. Wyswietlacz

8.  Przyciski funkgji i temperatury
9. Zwiekszy¢

10.  Zmniejszyc¢

1. Wybrac

12. Wtacz / wytacz / zatwierdz

Uwaga
Grafika tej instrukcji obstugi tak jak rysunki w niej zawarte, sg schematyczng prezentacjg i
mozliwe, ze nie bedg sie zgadzac doktadnie wraz z produktem.

2. PRZED UZYCIEM

- To urzadzenie jest zapakowane w opakowanie zaprojektowane w celu ochrony podczas
transportu. Wyjmij urzadzenie z pudetka i usun wszystkie materiaty opakowaniowe.
Oryginalne pudetko i inne elementy opakowania mozna przechowywac w bezpiecznym
miejscu, aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia w przypadku koniecznosci jego transportu
w przysztosci. Jesli chcesz pozby¢ sie oryginalnego opakowania, pamietaj o prawidtowym
recyklingu wszystkich jego elementow.

- Upewnij sie, ze wszystkie czesci i komponenty sg dotgczone i sg w dobrym stanie. Jesli
ktéregos z nich brakuje lub jest w ztym stanie, natychmiast skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec.

- Umyj ceramiczng miske i szklang pokrywe cieptg wodg z mydtem.

- Przed uzyciem doktadnie wyptucz i osusz wszystkie czesci produktu.

- Produkt nalezy umiescic¢ na suchej, ptaskiej i stabilnej powierzchni, z dala od Zrédet ciepta.

Uwaga

- Upewnij sie, ze produkt jest odtgczony od gniazdka elektrycznego i wytgczony

- przed jego czyszczeniem.

- Przy pierwszym nagrzewaniu urzadzenia moze pojawic¢ sie staby zapach spalenizny i
dymu. Jest to konsekwencja pozostatosci produktu produkcyjnego i nie ma wptywu na
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funkcjonowanie urzadzenia.

3. FUNKCJONOWANIE

Rekomendacje

- Zaréwno szklana pokrywka, jak i ceramiczna miska podczas uzytkowania osiggajg bardzo
wysokie temperatury. Uzywaj produktu ostroznie i w rekawiczkach.

- Wolnowar dziata poprzez wytwarzanie i gromadzenie ciepta oraz utrzymywanie statej
temperatury. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie zdejmuj szklanej pokrywy przynajmniej
w potowie procesu gotowania. Szklana pokrywka pozwala kontrolowac proces gotowania
bez jego przerywania.

1. Umies¢ mise ceramiczng na dnie garnka i upewnij sie, ze jest prawidtowo ustawiona
przed kontynuowaniem. Rys. 2

2. Umies¢ sktadniki w ceramicznej misce. Nigdy nie wktadaj sktadnikéw do tego samego
garnka, zawsze uzywaj ceramicznej miski. Rys. 3

Ostrzezenie
Zaleca sie napetni¢ 2/3 wiadra, nie przepetniaj go.

3. Umies¢ szklanag pokrywke na ceramicznej misce, aby przykryc¢ garnek. Rys. 4

4. Podtacz produkt do gniazdka elektrycznego i wybierz zgdany poziom mocy. Wskaznik
zasilania zaswieci sie i kuchenka zacznie dziata¢. Rys. 5

5. Juz ugotowane sktadniki trzymaj w garnku na matej mocy, aby byty ciepte do momentu
podania.

6. Kiedy zakoniczysz gotowanie, roztgcz urzadzenie od wtyczki. Rys. 6

7. Uzywajac rekawiczek, zdejmij szklang pokrywke. Upewnij sie, ze opary zgromadzone
wewnatrz urzgdzenia nie sg kierowane na zadng czes¢ ciata, aby unikng¢ poparzen. Rys. 7

8.  Ostroznie unies i wyjmij tace ceramiczng. Umies¢ kuwete ceramiczna na powierzchni
zaroodpornej. Zachowaj ostroznos¢ ktadgc tace bezposrednio na polerowanych
lub delikatnych powierzchniach, poniewaz podstawa nie jest emaliowana i moze je
porysowac lub zabrudzi¢. Rys. 8

Ustawienia gotowania

Garnek ma 2 moce gotowania:

1. Niska: pozwala sktadnikom gotowac sie na wolnym ogniu przez dtugi czas. Moze réwniez
stuzy¢ do utrzymywania ciepta sktadnikéw do czasu podania potrawy.

2. Wysoka: uzywana do pieczenia lub gotowania suszonych warzyw. Gotuj sktadniki o
potowe krécej niz przy matej mocy. W przypadku uzywania wolnej kuchenki na duzej
mocy proces gotowania moze wymagac wiekszej ilosci wody, w zaleznosci od rodzaju
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przepisu i czasu gotowania. Podczas gotowania na duzej mocy wazne jest, aby od czasu
do czasu sprawdzac stan procesu parzenia. Czas gotowania powinien wynosi¢ od 4 do
8 godzin.

Funkcja utrzymywania w cieple
Ta funkcja pozwala na utrzymanie wczesniej ugotowanej zywnosci w idealnej temperaturze
do czasu podania. Nie prébuj gotowac jedzenia za pomoca tej funkcji.

Zalecenia:

- Nie zaleca sie uzywania urzgdzenia w wysokiej temperaturze przez dtuzej jak 4 godziny.

- Pod koniec uzytkowania wolnowaru, odtacz jg od zasilania.

- Jesligotowanejedzenienie zostanie podane od razu, wybierz recznie funkcje utrzymywania
ciepta.

- W przypadku awarii zasilania urzadzenie wytaczy sie, a po ponownym wtgczeniu
wyswietlacz bedzie migat. Jesli byt wytgczony przez kilka godzin, mozliwe, ze jedzenie nie
jest w dobrym stanie i nie zaleca sie go spozywac.

Programacja

Wolnowar mozna zaprogramowac w taki sposéb, ze zacznie gotowac o zgdanej godzinie,

umozliwiajac przyrzgdzanie Swiezo ugotowanego jedzenia, kiedy tylko chcesz.

1. Naciskaj przycisk A tyle razy, az wybierzesz zgdang moc gotowania (wysoka lub niska)
lub funkcje utrzymywania ciepta (ciepto).

2. Za pomocg przyciskow N\ i N wybierz zgdany czas gotowania w 30-minutowych
odstepach, maksymalnie do 20 godzin.

3. Jeslichcesz, aby proces gotowania rozpoczatsie natychmiast, nacisnij, |I||abypotvvierdzic'.

4. Jezelichcesz zaprogramowac gotowanie tak, aby kuchenka zaczeta gotowac o okreslonej
godzinie, przytrzymaj [; wcidniety przycisk, az na wyswietlaczu pojawi sie stowo
Opdznienie.

5. Za pomocg przyciskdw 2\ i N wybierz godziny, ktére majg uptynaé¢ do rozpoczecia
gotowania.

6. Nacisnij, llaby potwierdzic.

Przyktad

Jesli chcesz zaprogramowac proces gotowania trwajgcy 6 godzin i chcesz, aby rozpoczat sie
za 2 godziny, najpierw wybierz godzine 6:00, a nastepnie zwieksz 2 godziny do wczesniej
ustawionego czasu. WySwietlacz pokaze sume tych czaséw, czyli 8:00 godzin.

Uwaga
Po uptywie ustawionego czasu gotowania, szybkowar aktywuje funkcje utrzymywania ciepta.

CHUPCHUPMATIC | 83



POLSKI

Garnek do wolnego gotowania

Ta sekcja ma na celu poméc Ci dostosowac ulubione przepisy do powolnej kuchenki. Zupy
i gulasze to najpopularniejsze przepisy na gotowanie w tego typu garnkach. Wiekszos¢
zapiekanek i mies gotowanych z matg mocg daje lepsze rezultaty.

Wazne:

Zostaw wystarczajgco duzo czasu na gotowanie.

Nie dodadawac tyle ptynuile woryginalnym przepisie, w przypadku wykonywania przepisu
dla konwekcjonalnych urzadzer do gotowania. Zwykle wymagana jest potowa ilosci ptynu
stosowanego w konwencjonalnych metodach gotowania, poniewaz nie odparowujg one w
ten sam sposab. Jesli pod koniec gotowania jest za duzo ptynu, zdejmij pokrywke i gotuj na
duzej mocy, az nadmiar ptynu wyparuje.

Wiele krokéw w tradycyjnych przepisach mozna zignorowac, poniewaz warzywa nie s3
rozgotowane, wiec mozesz wtozy¢ wszystkie sktadniki na raz do wolnowaru. W kazdym
przypadku mleko lub $mietane nalezy doda¢ podczas ostatniej godziny gotowania.

Czasy gotowania

POLSKI

Zeztacanie przed gotowaniem

Przyrumienienie miesa i drobiu przed gotowaniem w wolnowaru wzmacnia smak i daje
smaczniejsze rezultaty.

Wzmacnia réwniez smak innych potraw, takich jak cebula, papryka czy por.

Wczesniejsze brgzowienie potraw moze potrwac troche dtuzej, ale rezultaty sa
zauwazalnie lepsze. Aby je zrumieni¢, uzyj patelni zapobiegajgcej przywieraniu. Uzyj
minimalnejilosci oleju. Mozliwe, ze nie zrumieniajgc potrawy przed gotowaniem w garnku,
bedzie ona nieco mdta.

Pieczenie

Grillowanie miesa w powolnej kuchence sprawia, ze jest ono delikatniejsze, bardziej
aromatyczne i tatwiejsze do filetowania. Dtugie, powolne i pod przykryciem procesy
gotowania powodujg pekanie nerwdw miesa, dzieki czemu efekty dah miesnych sg bardzo
zadowalajgce.

Nie ma potrzeby dodawania ptynu do grillowania. Podczas gotowania duszonego miesa
konieczne jest dodanie minimum ptynu. Mieso do pieczenia umies¢ na zaroodpornym
talerzu wewnatrz garnka, tak aby mieso nie stykato sie z ttuszczem powstatym w tym
samym procesie gotowania.

Czas przepisu Niska moc Moc wysoka
15-30 min 4-6 horas 1,5-2 godziny
35-45 min 6-10 horas 3-4 horas

50 min-3h 8-18 horas 4-6 horas

Czasy te sg przyblizone i moga sie rézni¢ w zaleznosci od sktadnikéw i ilosci.

Mie

so i dréb

Przygotowujgc mieso, zawsze szukaj najlepszych kawatkéw. Pokréj i usun widoczny
ttuszcz ze stekéw, poniewaz podczas powolnego gotowania ttuszcz powstaje w stanie
ptynnym. Jesli to mozliwe, uzyj kurczaka bez skéry. W przypadku przepiséw na zapiekanki
pokréj mieso w kostke o grubosci okoto jednego cala.

Mniej delikatne miesa sg idealne do gotowania na wolnym ogniu, poniewaz dtugie i
powolne procesy gotowania sprawiajg, ze sg delikatne i aromatyczne. Ponizsza tabela
przedstawia rodzaje odpowiednich kawatkéw miesa.

Mieso Ciecie

Cielecina Mieso wotowe, nézki wotowe, filety do potrawki lub na gulasz
Baranina Szyja, przednia ¢wiartka, filety, topatka

Wieprzowina Filety wieprzowe, nogi.
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Rodzaje mies opowiednie do pieczenia

Mieso Ciecie
Cielecina topatka, filety, ¢wairtka tylnia, poledwica, mieso wotowe
Baranina Noga jagnieca, ledZzwia, noga, topatka

Wieprzowina

Poledwica, szyjka, n6zki, zeberka.

Rodzaje mies opowiednie do gulaszu

Mieso Ciecie
Cielecina topatka, miesiste filety, mieso wotowe
Baranina Cwiartka z kurczaka, noga, topatka

Wieprzowina

Poledwica, szyja.

Gotowanie warzyw

Jedna z cech powolnego gotowania jest to, ze warzywa na og6t gotujag sie znacznie wolniej
niz mieso. Wiekszo$¢ warzyw nalezy pokroi¢ na mate kawatki, utozy¢ blisko Scian i jak
najblizej podstawy ceramicznej miski.

Potéz mieso na warzywach. Marchewki nalezy obrac ze skérki i utozy¢ w miejscu, gdzie
beda catkowicie pokryte ptynem. Rozmrozi¢ mrozone warzywa przed dodaniem ich do
pozostatych sktadnikdw.
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Makaroniryz

Gotujgc wedtug przepiséw z makaronem, makaronem itp., Gotuj makaron, az bedzie lekko
miekki, a nastepnie wtéz do wolnej kuchenki na ostatnie 30 minut gotowania. Podczas
gotowania ryzu wymieszaj go z pozostatymi sktadnikami i dodaj 1/4 szklanki ptynu na kazde
1/4 szklanki ryzu. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, uzyj ryzu dtugoziarnistego.

Ziota i przyprawy

Najczesciej uzywa sie catych lisci, zi6t lub przypraw. Zalecane jest uzycie potowy wskazanej
ilosci, poniewaz majg bardzo mocny smak. Jesli uzywasz suszonych lub mielonych ziét lub
przypraw, dodaj je w ciggu ostatniej godziny gotowania. Zawsze smakuj i doprawiaj recepty
przed podaniem.

Mleko i Smietana
Zaréwno mleko, jak i Smietana sg zwykle krojone podczas dtugich proceséw gotowania. Jesli
to mozliwe, dodaj te sktadniki podczas ostatniej godziny gotowania.

4. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

Zalecenia:
Przed czyszczeniem zawsze wyjmuj garnek z gniazdka. Nigdy nie zanurzaj korpusu kuchenki,
przewodu ani wtyczkiw wodzie lub innych ptynach. Nie uzywaj zrgcych Srodkéw czyszczgcych.

Przed przystapieniem do czyszczenia

- Upewnij sie, ze kuchenka jest wytgczona i odtgczona od gniazdka elektrycznego.

- Niech wszystkie czesci garnka catkowicie ostygna. Aby zapobiec uszkodzeniu szklanej
pokrywy lub miski, unikaj ekstremalnych zmian temperatury, bezposredniego ciepta lub
nagtego chtodzenia.

Czyszczenie misy ceramicznej i pokrywy szklanej

- Wyjac ceramiczng kuwete i szklang pokrywke. Umyj ceramiczng miske i szklang pokrywe
cieptg woda z mydtem. Wyptucz i dobrze wysusz.

- Aby pozby¢ sie uporczywych plam i resztek jedzenia z ceramicznej miski, napetnij ja do 2/3
cieptg woda z mydtem i pozostaw do namoczenia. Wyptucz i dobrze wysusz.

Czyszczenie garnka

Czes¢ Mozna my¢ w zmywarce Nadaje sie do piekarnika.
Przykrywka Tak Nie
Misa wewnetrzna Tak Tak (nie dla zelaza)

86 | CHUPCHUPMATIC

POLSKI

5. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

Produkt: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Referencja produktu: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Moc: 240 W

Napiecie: 220-240V

Frekwencja: 50/60 Hz

Specyfikacje techniczne mogg ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia w celu
poprawy jakosci produktu.

Wyprodukowano w Chinach | Zaprojektowano w Hiszpanii

6. RECYKLING URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol oznacza, ze zgodnie z obowigzujgcymi przepisami produkt i/lub
bateria muszg by¢ utylizowane oddzielnie od odpadéw domowych. Kiedy
produkt osiggnie koniec okresu uzytkowania, nalezy wyjg¢ baterie/baterie/
akumulatory i przekazac go do punktu zbiérki wyznaczonego przez wtadze
lokalne.

Aby uzyskac szczegétowe informacje na temat najbardziej odpowiedniego sposobu utylizacji
sprzetu gospodarstwa domowego i / lub odpowiednich baterii, konsument powinien
skontaktowac sie z lokalnymi wtadzami.

Przestrzeganie powyzszych wytycznych pomoze chroni¢ Srodowisko.

7. GWARANCIA | SERWIS POMOCY TECHNICZNE)

Cecotec odpowie uzytkownikowi lub konsumentowi koncowemu za wszelkie niezgodnosci
wystepujgce w momencie dostawy produktu na warunkach i terminach okreslonych w
obowigzujgcych przepisach.

Zaleca sie, aby naprawy byty przeprowadzane przez wyspecjalizowany personel.
Jesliwykryjesz incydent z produktem lub masz jakiekolwiek pytania, skontaktuj sie z oficjalnym
Serwisem Pomocy Technicznej Cecotec pod numerem telefonu +34 96 32107 28.

8. COPYRIGHT

Prawa wtasnosci intelektualnej do tekstéw tej instrukcji obstugi nalezg do CECOTEC
INNOVACIONES, S.L. Wszelkie prawa zastrzezone. Tres¢ niniejszej publikacji nie moze
by¢ w catosci ani w czesci reprodukowana, przechowywana w systemie wyszukiwania,
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przekazywana lub rozpowszechniana w jakikolwiek sposdb (elektroniczny, mechaniczny,

fotokopiowany, nagrywany lub podobny) bez uprzedniej zgody CECOTEC INNOVACIONES, SL
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1. CASTI A SLOZENI

Obr.1

1. Skladaci sklenéné viko

2. Silikonovy krouzek

3. Keramicka vyjimatelna nadoba.
4. Zakladné télo hrnce

5. Rukojet

6.  Kontrolni panel

7. Obrazovka

8. Tlacitka funkci a teploty

9.  Zvysit

10.  Snizit

1. Zvolit

12.  Zapnuti/ vypnuti / Potvrzeni
Poznamka:

Grafika v této prirucce je schematickym znézornénim a nemusi pfesné odpovidat vyrobku.

2. PRED POUZITIM

Tento spotrebic je zabalen v obalu, ktery jej chréni béhem prepravy. Tento spotfebic je
zabalen v obalu, ktery jej chréni béhem prepravy. Origindlni krabici a dalSi obalové polozky
mdzete uschovat na bezpecném misté, abyste zabranili poskozeni zafizeni v pfipadé
potreby prepravy v budoucnu. Pokud chcete obaly vyhodit, ujistéte se, Ze se jich zbavite
spravnym zplsobem.

Ujistéte se, ze vSechny dily a soucasti jsou zahrnuty a v dobrém stavu. Pokud néktera chybi
nebo neni v dobrém stavu, okamzité kontaktujte oficidlni servisni sluzbu Cecotec.
Keramickou nadobu a sklenéné viko omyjte teplou mydlovou vodou.

Oplachnéte a ususte pred prvnim pouzitim peclivé vsechny ¢asti produktu.

Umistéte pristroj na povrchy bezpecné, stabilni, rovné a odolné proti teplu.

Poznadmka

Poznamka: pred zapocetim Cisténi se ujistéte, Ze je produkt odpojeny od zdroje elektrické
energie a vypnéte ho,

nez ho zacnete Cistit.

Je mozné, Ze pfi prvnim zapnuti pfistroje bude vychazet lehky kouf a bude citit spalené.
Toto je dlsledek pritomnosti zbytkd z vyroby a neméa to vliv na fungovani pfistroje.
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3. FUNGOVANI

Doporuceni

- Sklenéné viko i keramickd nadoba béhem pouzivani dosdhnou velmi vysokych teplot.
Vyrobek pouzivejte opatrné a v rukavicich.

- Hrnec pracuje tak, ze vytvari a akumuluje teplo a udrzuje stabilni teplotu. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkll neodstranujte sklenéné viko alespon do poloviny procesu vareni.
Sklenéné viko umoznuje fidit proces vareni bez preruseni.

1. Vlozte keramickou nadobu do zakladny hrnce a pred pokracovanim se ujistéte, ze je
spravné umisténa. Obr. 2

2. Vlozte potraviny do keramické nadoby. Nikdy nevkladejte ingredience do zakladniho téla,
vzdy pouzivejte keramickou néddobu. Obr. 3

Upozorneni
Doporucuje se vyplnit 2/3 nadoby, neprepliiovat ji.

3. Polozte sklenéné viko na keramickou nadobu pro zakryti hrnce. Obr. 4
PFipojte produkt k elektrické zésuvce a vyberte pozadovanou Uroven napajeni. Indikator
napajeni se rozsviti a hrnec zacne fungovat. Obr. 5

5. Uvarené ingredience udrzujte v hrnci na nizkém vykonu, aby byly teplé az do doby, nez
budou servirovany.

6. Poskoncenivareni odpojte spotrebic¢ ze zasuvky. Obr. 6

7.V rukavicich sejméte sklenéné viko. Ujistéte se, Ze para nahromadénd uvnitf zarfizeni
nemiri na zadnou cast téla, aby nedoslo k popaleni. Obr. 7

8. Opatrné nadzvednéte a vyjmeéte keramickou nadobu. Umistéte keramickou nadobu na
povrch odolny vici teplu. PFi poloZeni nadoby pfimo na lesténé nebo jemné povrchy budte
opatrni, protoze zakladna nenf smaltovana a mdZe je poskrébat nebo spalit Obr. 8

Nastaveni vareni

Hrnec ma 2 programy vareni:

1. Nizka teplota: je vhodna pro pfipravu potravin po dlouhou dobu na pomalém ohni. Mdze
byt také pouzit k udrzovani teplych surovin, dokud nechcete jidlo servirovat.

2. Vysoka: pouziva se k peceni nebo vareni susené zeleniny. Varte ingredience polovinu ¢ase
prinizké teploté. PFi pouziti hrnce s vysokym vykonem m(iZe proces varenivyzadovat vétsi
mnozstvi vody, v zavislosti na typu receptu a dobé vareni. Pfi vareni s vysokym vykonem
je dlilezité obcas zkontrolovat stav procesu vareni. Doba vareni by se méla pohybovat
mezi 4 a 8 hodinami

Funkce udrzovani teploty
Tato funkce umoznuje, aby se dfive pripravené jidlo udrzovalo pri idealni teploté az do
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okamziku, kdy je podavano. Nepokousejte se s touto funkci varit jidlo.

Doporucenti:

- Nedoporucuje se pouzivat vyrobek s funkci vysoké teploty déle nez 4 hodiny.

- Po ukonceni pouzivani pomalého hrnce jej odpojte od elektrické zasuvky.

- Pokud se varené jidlo nebude servirovat ihned, vyberte ru¢né funkci udrzovani v teple.

-V pripadé vypadku elektrické energie se zafizeni vypne a po opétovném zapnuti displej
blikd. Pokud byl hrnec nékolik hodin vypnutyd, jidlo nemusi byt v dobrém stavu a
nedoporucuje se jist.

Programovani

Hrnec lze naprogramovat tak, Ze zacne varit v pozadovaném case, coz vam umozni mit cerstveé

uvarené jidlo, kdykoli budete chtit.

1. Opakované Q stisknéte tlacitko, dokud nezvolite pozadovany vykon vareni (vysoky nebo
nizky) nebo funkci udrzovani teploty (teplo).

2. Pomocitlacitek #\ a N vyberte poZadovanou dobu vareniv 30minutovych intervalech,
maximalné vsak 20 hodin.

3. Pokud chcete, aby proces vareni zacal okamzité, stisknéte il pro potvrzeni.

4. Pokud chcete naprogramovat vareni tak, aby vafic zacal vafit v urcity Cas, drzte tlacitko
stisknuté, dokud se na displeji Q nezobrazi slovo Delay.

5. Pomocitlacitek £\ a N vyberte hodiny, které maji uplynout do zacatku vareni.

6. Stisknéte ll pro potvrzeni.

Priklad

Pokud chcete naprogramovat proces vareni na 6 hodin a chcete, aby byl spustén za 2 hodiny,
nejprve vyberte 6:00 hodin a poté zvyste 2 hodiny na dfive nastaveny ¢as. Na obrazovce se
zobrazi soucet téchto c¢asd, tj. 8:00 hodin.

Poznamka
Po uplynuti nastavené doby vareni hrnec aktivuje funkci udrzovani teploty.

Privodce pomalym varenim

Tato ¢ast je navrzena tak, aby pomohla prizplsobit vase oblibené recepty pomalému varen.
Polévky a duSené maso jsou nejcastéjSimi recepty na vareni v téchto typech hrncd. VétsSina
dusenych mas a vareni masa s nizkym tepelnym vykonem vede k lepsim vysledkim.

Je dllezité:

- Varte dostatecné dlouho.

- Pokud postupujete podle receptu pro bézné hrnce, nepridavejte tolik tekutiny, kolik je
uvedeno v plivodnim receptu. Obecné je pozadovano polovicni mnoZzstvi tekutin, jako se
pouziva pfi béznych zplisobech vareni, protoze se tekutiny neodparuiji stejnym zplsobem.
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Pokud je na konci procesu vareni pfilis mnoho kapaliny, sejméte viko a varte pfi vysoké
teploté, dokud se prebytecna kapalina neodpari.

- Mnoho krokd v konvencnich recepturdch lze preskocit, protoze zelenina se nerozvafi,
takze mlZzete vSechny ingredience vlozit do pomalého hrnce najednou. V kazdém pripadé
by se mléko nebo smetana mély pridavat behem posledni hodiny vareni.

Pruvodce ¢asy vareni

Cas receptu Nizka teplota Vysoka teplota
15-30 min 4-6 hodin 1,5-2 hodiny
35-45 min 6-10 hodin 3-4 hodiny

50 min-3 h 8-18 hodin 4-6 hodin

Tyto Casy jsou priblizné a mohou se lisit v zavislosti na pfisadach a mnozstvich.

Pfiprava masa a driibeze

- Pripfipravé masa jej vzdy nakrajejte na malé kousky. Z masa okrdjejte a odstrarnte veskery
viditelny tuk, protoze pfivarenijidla se pomalu tvori tekuty tuk. Pokud je to mozné, pouzijte
kufe bez kize. U receptd na pecené masi nakrajejte maso na kosticky o tloustce priblizné
2,5cm.

- Méné kfehkad masa jsou idedlni pro vareni v tomto hrncih, protoze pomalé a zdlouhavé
procesy vareni je Cini kfehkymi a chutnymi. V nasledujici tabulce jsou uvedeny druhy
vhodnych kusd masa.

Maso Rez

Hoveézi Krk, filety... casti, které mate radi
Jehnéci kyta, kotlety... ¢asti, které mate radi
VVeprové Filety, kotlety... ¢asti, které mate radi

Pred varenim osmazit

- Peleni masa a driibeze pred varenim v pomalém hrnci zesiluje chut a vede k chutnéjsim
vysledkim.

- Zesiluje také chut jinych potravin, jako je cibule, paprika nebo pér.

- Je mozné, Ze opeceni potravin mize trvat o néco déle, ale vysledky jsou znatelné lepsi.
Chcete-li je osmazit, pouzijte nepfilnavou panev. Pouzijte minimalni mnozstvi oleje. Je
mozné, Ze pokud potraviny pred jeho vafenim v hrnci neosmazite budou trochu chutoveé
nevyrazne.

Peceni
- Pecenim masa v hrnci se stane jemnym, chutnym a snadnéji se nakraji. Dlouhé, pomalé a
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zakryté procesy vareni narusuji vidkna masa, takze vysledky masovych pokrmd jsou velmi
dobré.

- Pro peceni neni tfeba pridavat tekutiny. PFi vafeni duseného masa je nutné pfidat minimum
tekutiny. Maso, které ma byt upeceno, vlozte na teplu odolou podlozku dovnitf hrnce, aby
maso neprislo do styku s tukem, ktery vznikl béhem procesu vareni.

Maso vhodné na peceni

Maso Rez

Hovézi Rameno, filety, zadni ctvrtka, svickova, licka
Jehnéci Noha, spodni bedra, stehno, rameno
VVeprové Svickova, krk, kyta, Zebra

Maso vhodné na dusenf

Maso Rez
Hovézi Rameno, filety, libové maso, licka
Jehnéci Zadni ¢tvrtka, noha, rameno.

VVeprové Svickova, krkovicka.

Vareni zeleniny

- Jednou z charakteristik pomalého varenije, Ze zelenina obvykle vafi mnohem pomaleji nez
maso. VétsSina zeleniny by méla byt nakrajena na malé kousky, umisténa blizko stén a co
nejblize zdkladné keramické panve.

- Maso polozte na zeleninu. Mrkev by méla byt oloupana a umisténa tak, aby byla zcela
pokryta tekutinou. Pfed pridéanim do zbytku ingredienci zmrazenou zeleninu rozmrazte.

Téstoviny a ryze

PFi vareni receptl s nudlemi, makarony atd. varte téstoviny, dokud nebudou mirné mekké, a
vlozte je do pomalého sporaku na poslednich 30 minut vareni. PFi vareni ryze ji smichejte se
zbytkem ingredienci a pridejte 1/4 sklenice tekutiny na kazdou 1/4 sklenici ryZe. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkd pouZzivejte dlouhozrnnou ryzi.

Bylinky a kofeni

NejbéznéjSim zplisobem kofeni je pouziti celych listd, bylin nebo kofeni. Doporucuje se pouzit
polovinu uvedeného mnozstvi, protoze maji velmi silnou chut. Pokud pouzivate susené nebo
mleté byliny nebo koreni, pfidejte je béhem posledni hodiny vareni. Pfed podavanim vzdy
vyzkousSejte a dochutte recepty.
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MLéko a Slehacka
Mléko i smetana se obvykle srazi béhem dlouhych procest vareni. Pokud je to mozné, pridejte
tyto ingredience béhem posledni hodiny vareni.

4. CISTENI A UDRZBA

Doporuceni:
odpojte pristroj ze elektrické energie, nez ho budete ¢istit. Nikdy neponofujte télo hrnce, Sndry
nebo zéastrcky do vody nebo jinych tekutin. NepouZzivejte abrazivni Cistici prostredky.

Pfed zapocetim cisténi

- Ujistéte, ze je pfistroj vypnuty a odpojeny od zdroje elektrické energie.

- Pockejte, az vSechny casti pristroje zcela vychladnou. Abyste zabranili poskozeni
sklenéného vika nebo nadoby, vyvarujte se extrémnich teplotnich zmeén, pfimého zahfivani
nebo nahlého ochlazovani.

Cisténi keramické nadoby a sklenéného vika

- Odstrante keramickou nadobu a sklenéné viko. Vycistéte keramickou n&ddobu a sklenéné
viko teplou mydlovou vodou. Vyplachnéte ji a dobre ususte.

- Chcete-li se zbavit zatvrdlych zbytk( jidla z keramické nadoby, napliite ji 2/3 teplou
mydlovou vodou a namocte ji. Vyplachnéte ji a dobfe ususte.

Cigténi hlavniho téla hrnce

Cast Vhodné do mycky Vhodné do trouby
Viko Ano Ne
VnitFni nadoba Ano Ano (ne nagril)

5. TECHNICKE SPECIFIKACE

Produkt: ChupChup Matic/ ChupChup Matic X/ ChupChup Matic M/ ChupChup Matic S/
ChupChup Matic T

Reference produktu: 02031/ 02057/ 02058/ 02059/ 02060

Vykon: 240 W

Napéti: 220-240V

Frekvence: 50/60 Hz

Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za Ucelem zlepsSeni
kvality produktu.
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6. RECYKLACE ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

Tento symbol oznacuje, Ze v souladu s platnymi predpisy musi byt vyrobek a/
nebo baterie zlikvidovany oddélené od domovniho odpadu. Kdyz tento
produkt doséhne konce své zivotnosti, méli byste vyjmout baterie/baterie/
akumuldtory a odevzdat jej do shérného mista uréeného mistnimi Grady.
Podrobné informace o tom, jak spravné likvidovat elektricka a elektronicka
zarizeni a/nebo baterie, by méli spotfebitelé ziskat od mistnich dradd.

Dodrzovani vyse uvedenych pokynd prispéje k ochrané Zivotniho prostredi.

7. ZARUKA A TECHNICKY SERVIS

Spolecnost Cecotec odpovida konecnému uzivateli nebo spotrebiteli za jakykoli nesoulad,
ktery existuje v dobé dodani vyrobku za podminek a ve lhatach stanovenych platnymi predpisy.
Doporucuje se, aby opravy provadél kvalifikovany personal.

Pokud zjistite problém s vyrobkem nebo mate jakékoli dotazy, obratte se na oficialni technickou
podporu spolecnosti Cecotec na Cisle +34 96 321 07 28.

8. COPYRIGHT

Prava dusevniho vlastnictvik textim v této prirucce patii spolec¢nosti CECOTEC INNOVACIONES,
S.L. V8echna préava jsou vyhrazena. Obsah této publikace nesmi byt vcelku ani po ¢astech
reprodukovan, uklédan do vyhledavaciho systému, pfenasen nebo sSiten jakymkoli zpdsobem
(elektronicky, mechanicky, fotokopirovanim, nahravanim nebo podobné&) bez pfedchoziho
souhlasu spolecnosti CECOTEC INNOVACIONES, S.L.
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