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ROMANA
INSTRUCTIUNI IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA
CITITI-LE CU ATENTIE $I Pi\STRA]’I LE PENTRU A LE PUTEA CONSULTA ULTERIOR

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu vérsta de peste 8 ani si de persoane
cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse sau lipsa de experienta
Si cunostlnte cu condltla ca acestia sa fie supravegheati sau instruiti in
pnvmta ut|I|zar|| in S|guranta a aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs Curatarea si intretinerea de
catre utilizator nu vor fi efectuate de copii, cu exceptla cazului in care au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

A Componentele aparatului se pot infierbanta in timpul utilizarii.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul deteriorarii cablului de alimentare,
acesta trebuie inlocuit de producator, de personalul autorizat de service sau
de alte persoane calificate.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri diferite de destinatia de utilizare
prevazuta a acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Nu
utilizati acest aparat in exterior.

* Acest aparat genereaza caldura in timpul utilizarii. Trebuie luate masuri de siguranta adecvate pentru a se preveni riscul
de arsuri, incendii si alte vatamari si daune cauzate de atingerea exteriorului aparatului in timpul utilizarii sau racirii
acestuia.

* Folositi manusi pentru cuptor sau un servet si aveti grija la aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.
* Asiguratj-va intotdeauna ca aveti mainile uscate inainte de a manevra fisa sau de a porni aparatul.
* Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura, uscata si plana.

* Baza de incalzire a aparatului nu trebuie plasaté pe sau langa suprafete care pot atinge temperaturi inalte (cum ar fi
plitele cu gaz sau electrice).

* Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe jos, daca prezinta semne vizibile de deteriorare sau daca prezinta scurgeri.
* Asiguratj-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

* Léasati intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea sau depozitarea acestuia.

* Nu scufundati niciodatd baza de incélzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

* Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atarne peste marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie Tnnodat, prins sau strivit.

* Nu incercati NICIODATA s& incalziti niciun aliment direct in interiorul unitétii de baza. Folositi intotdeauna bolul de gatit
detasabil.

¢ Unele suprafete nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungité generaté de anumite aparate electrocasnice.
Nu asezati aparatul pe o suprafata care poate fi deterioratd de caldurd. Recomandam amplasarea unei placi izolatoare
sau a unui suport sub aparat pentru a impiedica eventuala deteriorare a suprafetei.

* Capacul oalei de gatit este realizat din sticla calita. Verificati intotdeauna capacul, pentru a vedea daca acesta este
ciobit, fisurat sau deteriorat in orice alt fel. Nu folositi capacul din sticla daca este deteriorat, pentru ca s-ar putea sparge
in timpul utilizarii.



COMPONENTE

Capac detasabil

Mecanism cu balama

Bol de gétit detasabil cu strat de acoperire DuraCeramic™
Baza de incélzire

Indicator de temperatura

Control temperatura

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Tnainte de a folosi aparat de gétit slow cooker Crock-Pot®, indepértati toate ambalajele si spalati capacul si bolul de gatit
detasabil cu apa calda si sapun, apoi uscati-le bine. Va recomandam s& spalati vasul de gatit detasabil numai manual, cu

un produs de curatare neabraziv si o lavetd, pentru a proteja stratul de acoperire DuraCeramic™. Nu scufundati niciodata
baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

NOTE IMPORTANTE: Unele suprafete ale blaturilor si meselor nu sunt proiectate pentru a rezista la caldura prelungita
generatd de anumite aparate electrocasnice. Nu asezati unitatea incalzita sau vasul de gétit pe o suprafata cu finisaj
sensibil la caldura. Va recomandam s& amplasati un material sau un suport rezistent la caldura sub aparatul de gatit slow
cooker pentru a preveni deteriorarea suprafetei.

Tn timpul primei utilizari a aparatului, este posibil s& observati fum sau un miros neplacut. Acest lucru este normal la
numeroase aparate cu incdlzire si nu va mai aparea dupd cateva utilizari.
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ASAMBLAREA
1. Asezati bolul de gatit detasabil in baza de incalzire.

2. Fixati capacul introducand mecanismul cu balama in locasul corespunzator, in partea din spate a bazei de incalzire.

BOL DE GATIT DETASABIL

Bolul de gatit detasabil din aluminiu este prevazut cu stratul exclusiv de acoperire DuraCeramic™. Acest strat ceramic
natural specializat este proiectat pentru a transfera céldura mai rapid si mai eficient decét straturile neaderente standard —
ceea ce fnseamna ca mesele delicioase preparate acasé sunt gata mai repede. In plus, stratul DuraCeramic™ este rezistent
la zgériere — acest produs are o duraté de viaté indelungaté. Linistea este asiguratd de faptul ca stratul DuraCeramic™ nu
contine PTFE (politetrafluoretilena) si PFOA (acid perfluoro-octanoic) si ca acest strat exclusiv este rezistent si usor de
curatat.

DuraCeramic™ — un strat de acoperire conceput pentru a rezista la orice provocare.

MODUL DE UTILIZARE A APARATULUI DE
GATIT SLOW COOKER

1. Asezati bolul de gatit pe baza de incalzire, asigurandu-va ca manerele de pe bol se aliniaza cu cele de pe baza de
incalzire. Fixati capacul. Adaugati ingredientele in bolul de gatit si inchideti capacul.

2. Conectati la priza aparatul de gétit slow cooker si selectati temperatura de gatire INALT (3) sau
JOS (44) folosind selectorul de temperatura.
NOTA: Setarea CALD () este NUMAI pentru pastrarea la cald a alimentelor care au fost deja gatite. NU gétiti la
Setarea CALD. Nu recomandam utilizarea Setarea CALD pentru mai mult de 4 ore.

3. Céand s-a terminat gatirea, deconectati aparatul de gatit slow cooker de la priza si lasati-| sa se raceasca inaintea
curatarii.

Va recomandam sa utilizati un polonic nemetalic pentru a servi alimentele din bolul de gatit. Nu utilizati tacdmuri metalice,

deoarece acestea pot deteriora stratul de acoperire DuraCeramic™ al bolului.

NOTE DESPRE UTILIZARE
*  Pentru a evita gatirea excesiva sau insuficientd, umpleti intotdeauna bol intre %2 si % si respectati duratele de gatire
recomandate.

*  Nuumpleti excesiv bolul de gatit. Pentru a preveni revarsarea, nu umpleti bolul de gatit mai mult de %.
¢ Daca doriti, puteti comuta manual la setarea CALD ((#)) dup ce reteta dvs. s-a terminat de gatit.
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Gétiti intotdeauna cu capacul inchis in intervalul de timp recomandat. Nu indepértati capacul in timpul primelor doua
ore de gatire, pentru a permite generarea eficienta de caldura.

Purtati intotdeauna manusi termorezistente la manevrarea capacului sau a bolului de gétit detasabil. Aveti grija la
aburul care iese cand deschideti sau scoateti capacul.

Pentru a indeparta bolul de gatit de pe baza de incalzire, deschideti usor capacul si deplasati-l in sus si in afara
mecanismului cu balama. Ridicati cu grija bolul de gétit si indepartati-l de pe baza de incalzire.

Deconectati oala de la priza cand s-a terminat gatirea si inaintea curatérii.

Bolul de gatit detasabil poate fi folosit in cuptor. Bolul de gétit poate fi folosit pe plite cu gaz, electrice sau cu inductie.
Consultati tabelul de mai jos.

, LAVABIL iN MASINA DE UTILIZABIL iN UTILIZABIL iN CUPTOARE ,

COMPONENTA SPALAT VASE CUPTOARE CU FLACARA|  CU MICROUNDE UTILIZABIL PE PLITA
Capac Da Nu Nu Da
Bolul de gatit Nu* Da Nu Da

*Va recomandam sa spalati bolul de gatit detasabil numai manual, cu un produs de curatare neabraziv si o lavetd, pentru a
proteja stratul de acoperire DuraCeramic™.

SFATURI S| RECOMANDARI PENTRU GATIT

Taiati portiunile de grasime si stergeti carnea bine pentru a indepérta reziduurile. (In cazul in care carnea contine
grasime, rumeniti-o in vasul de gatit si scurgeti-o bine.) Asezonati cu sare si piper. Puneti carnea in vasul de gatit
deasupra legumelor.

Pentru fripturi indbusite si tocénite, turnati lichid peste carne. Nu folositi mai mult lichid decat se specifica n retetd. in
timpul gétirii lente se retine mai mult suc in carne si legume decat la gatirea conventionala.

Majoritatea legumelor trebuie sa fie feliate subtire sau puse in apropierea laturilor sau a bazei vasului de gatit din
ceramica. Intr-un aparat de gatit slow cooker, carnea se gateste in general mai rapid decat majoritatea legumelor.
Folositi verdeturi si mirodenii cu frunze intregi pentru a obtine cea mai bung aromé prin metoda de gétire lentd. Daca
folositi verdeturi si mirodeniile méacinate si/sau uscate, acestea trebuie adaugate in ultima ora a ciclului de gatire.
Deoarece nu exista caldura directa la baza, umpleti intotdeauna vasul de gatit din ceramica cel putin pe jumatate,
pentru a respecta duratele recomandate. Se pot prepara si cantitati mici, dar duratele de gatire pot fi afectate.

Un anumit lichid mentionat intr-o reteta poate fi inlocuit daca se foloseste o cantitate egald. De exemplu, se poate
inlocui 0 cana de supa cu o cana de rosii sau 0 ceasca de supa de vita ori de pui cu o ceasca de vin.

Fasolea trebuie sa fie inmuiata complet inainte de a o combina cu alimente care contin zaharuri si/sau acizi.
(NOTA: Zaharurile si acizii au un efect de intarire asupra fasolei si vor impiedica inmuierea.)

GHID DE ADAPTATE A RETETELOR

Acest ghid este conceput pentru a va ajuta sa adaptati retetele proprii si alte retete pentru aparatul de gatit slow cooker.
Multi dintre pasii normali de pregatire nu sunt necesari la utilizarea aparatul de gatit slow cooker. In majoritatea cazurilor,
toate ingredientele pot fi introduse odata in aparatul de gatit slow cooker si pot fi gatite intreaga zi. Generalitati:

Permiteti o durata de gatire suficienta.
Gétiti cu capacul pus.

Pentru rezultate optime si pentru a impiedica uscarea sau arderea alimentelor, asigurati-va intotdeauna ca se foloseste
o cantitate adecvata de lichid in reteta.

DURATA RETETEI GATIRE LA TREAPTA JOASA _§§ GATIRE LA TREAPTA INALTA 3§
Tntre 15 si 30 de minute Tntre 4 si 6 ore Intre 1% si 2 ore
Tntre 30 si 45 de minute Tntre 6 si 10 ore Tntre 3 si 4 ore
Tntre 50 de minute si 3 ore Tntre 8 si 10 ore Tntre 4 si 6 ore




PASTE §I OREZ:

*  Pentru rezultate optime in cazul orezului, utilizati orez cu bob lung, orez basmati sau un tip special de orez, conform
retetei. Daca orezul nu este gatit complet dupa intervalul de timp sugerat, adaugati 1 pana la 1% cesti de lichid la o
ceasca de orez gatit si continuati gatirea timp de 20 pé&na la 30 de minute.

*  Pentru rezultate optime in cazul pastelor, adaugati pastele in aparatul de gatit slow cooker in ultimele 30-60 de minute
ale timpului de gatit.

FASOLE:
*  Fasolea uscat, in special cea rosie trebuie sa fie fiartd inainte de a o0 adduga in reteta.

*  Se poate folosi fasole complet gatita din conserva ca inlocuitor pentru fasolea uscata.

LEGUME:

*  Numeroase legume se preteaza bine la gatirea lenta si isi dezvolta intreaga savoare. Acestea nu au tendinta de a se
gati excesiv in oala de gatit asa cum se poate intdmpla in cuptor sau pe plita.

*  Céand preparati retete cu legume si carne, asezati legumele in oala de gétit inaintea cérnii. De obicei, legumele se
gatesc mai lent decat carnea in oala de gatit.

*  Asezati legumele in apropierea laturilor sau a bazei vasului din ceramica pentru a facilita gatirea.

LAPTE:
* Laptele, sméntana dulce si sméantana fermentata se descompun in timpul gatirii prelungite. Daca este posibil, adaugati-
le in ultimele 15 pana la 30 de minute ale gatirii.

*  Supele condensate pot inlocui laptele si pot fi gétite pe perioade lungi de timp.

SUPE:

*  Unele retete implica o cantitate mai mare de apa sau supa. Adaugati ingredientele pentru supa in bolul de gétit, apoi
adaugati doar apa/zeama necesara pentru acoperirea acestora. Dacé se doreste o supa mai lichidd, addugati mai mult
lichid la servire.

CARNE:

* Indepértati grasimea, clatiti bine si uscati carnea prin tamponare cu servete de hartie.

*  Rumenirea camii intr-o cratita sau o tigaie grill separaté permite scurgerea grasimii inaintea gatirii lente si, de
asemenea, adauga o mai mare intensitate a aromei.

*  Carnea trebuie sa fie pozitionata astfel incét sa se afle in bol fara a atinge capacul.

*  Pentru bucéatile mai mici sau mai mari de carne, modificati cantitatea de legume sau cartofi, astfel incét vasul din
ceramicé sa fie umplut intotdeauna intre %2 si %.

*  Dimensiunea carnii si intervalele de gatire recomandate sunt doar valori estimative si pot varia in functie de taietura
specifica, tip si structura osului. Tipurile de carne slaba, cum ar fi puiul sau muschiul de porc, tind sa se gateascé mai
rapid decét tipurile de carne cu mai mult tesut de legatura si mai multa grasime, cum ar fi antricotul de vité si spata de
porc. Gétirea camii cu os, spre deosebire de cea fara os, va creste duratele de gatire necesare.

*  Taiati carnea in bucati mai mici cand gétiti cu alimente prefierte, cum ar fi fasolea sau fructele, sau cu legume fragede,
cum ar fi ciupercile, ceapa tdiata cubulete, vinetele sau legumele tocate marunt. Acest lucru permite gatirea simultana
a alimentelor.

PESTE:
*  Pestele se gateste rapid si trebuie s& fie adaugat la sférsitul ciclului de gatire, in timpul ultimelor cincisprezece minute
pana la o ora din intervalul de gatire.

LICHID:

*  Poate parea ca retetele pentru aparatul de gatit slow cooker au o cantitate prea mica de lichid, dar procesul de gatire
lenta difera de alte metode de gatire prin faptul ca lichidul adaugat in reteta aproape se va dubla in timpul intervalului
de gatire. Dacd adaptati pentru aparatul de gatit slow cooker o reteta conventionald, reduceti cantitatea de lichid
adaugata inainte de inceperea gatitului.



RETETE

Supad de legume radacinoase, 5 portii

200 g morcovi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

200 g radacina de telina, curatata si taiata in bucati de aprox. 5 cm
200 g praz, curatat, spalat si taiat in bucati de aprox. 5 cm

200 g napi, curatati si taiati in bucati de aprox. 5 cm

1 ceapa, taiata cubulete

1,5 litri supa de legume de buna calitate

2 foi de dafin

Sare si piper

Puneti toate ingredientele in vasul de gatit detasabil, puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 6-7 ore
sau pe modul de gatire High timp de 4-5 ore.

5. Lasati supa sa se raceascd, apoi transferati-o intr-un blender si mixati pana obtineti consistenta dorita. Alternativ,
transferati-o intr-un recipient potrivit pentru mixare manuala.

b

Serviti supa foarte fierbinte, garnisita cu putind smantana si fire de chives tocat.

Supa toscana de fasole, 4-5 portii

1 lingura ulei vegetal

1 ceapa mare, taiata cubulete

2 tulpini de telind, tocate

2 morcovi medii, tocati

2 catei de usturoi, tocati marunt

3 crengute de cimbru proaspét, frunzele culese

2 crengute de rozmarin proaspat, frunzele culese si tocate
1 lingurita paprica afumata

400 g rosii tocate la conserva

2 linguri piure de tomate

1.5 litri supa de legume de buna calitate

400 g fasole alba boabe la conserva, scursa si clatita
400 g fasole verde boabe la conserva, scursa si clatita
100 g varza creata rupta in fasii

N

Puneti uleiul in vasul de gatit detasabil si incalziti-l pe plita.

Sotati ceapa si telina la temperatura medie pana cand se moaie. Addugati morcovii, usturoiul, paprica, cimbrul si
rozmarinul si continuati sa sotati inca 2 minute.

n

Luati vasul de pe plita si puneti- in baza de incélzire.

Adaugati rosiile tocate, piureul de tomate, supa, fasolea si varza si amestecati.

Puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 6-7 ore sau pe modul de gétire High timp de 4-5 ore.
Dupa gatire, condimentati dupa gust, puneti supa in boluri si adaugati o lingura de pesto.

o O~ ow

Serviti cu péine proaspata, cu coaja crocanta.



Sos bolognese, 4-5 portii

Eal A

1 lingura ulei vegetal

600 g carne de vita tocata

1 ceapa mare, taiata cubulete mici
3 catei de usturoi, tocati

2 tulpini de telind, tocate marunt

2 linguri piure de tomate

2 x 400 g rosii tocate la conserva
1 lingura oregano uscat

500 ml rosii pasate

Puneti vasul de gétit detasabil pe plita si incalziti-.
Adaugati uleiul si carnea de vita tocata si sotati-o pana se rumeneste.
Luati vasul de gétit detasabil de pe plita si puneti-l in baza de incalzire. Amestecati restul ingredientelor.

Puneti capacul si setati pe modul de gétire Low timp de 5-6 ore sau pe modul de gatire High timp de 4-5 ore pana
cand obtineti un sos bolognese foarte cremos. Serviti cu spaghete proaspat fierte si parmezan raz.

Acest sos poate fi folosit si pentru lasagna si paste la cuptor.

Curry de miel si cartofi dulci, 4-5 portii

N

1 lingura ulei vegetal

600 g carne de miel taiata cubulete

1 ceapa rosie mare

2 catei de usturoi, tocati marunt

1 lingurita curcuma

2 linguri garam masala

1 lingurita fulgi de ardei iute uscat (sau dupa gust)
2 linguri piure de tomate

2 x 400 g rosii tocate la conserva

100 ml supd de miel sau de legume

1 cartof dulce mare, curatat si taiat cubulete

Puneti uleiul vegetal in vasul de gatit detasabil, incalziti-l pe plita pana se infierbantd, apoi sotati carnea de miel pana
se rumeneste pe toate partile.

Adaugati ceapa cubulete, curcuma, garam masala si fulgii de ardei iute uscat. Amestecati in continuare cateva minute.
Aceasta va permite raspandirea aromelor din condimente. Adaugati usturoiul si amestecati.

Luati vasul de pe plita si puneti-| in baza de incalzire. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le
combina.

Setati pe modul de gatire Low timp de 7-8 ore sau pe modul de gatire High timp de 5-6 ore pana cand mielul este
fraged.

Serviti cu orez gatit la aburi si lipie.



Pulpe de miel indbusite in stil mediteranean, 4 portii

N

3.

1 lingura ulei vegetal

4 pulpe mici de miel

1 ceapa rosie mare, tocata

2 catei de usturoi, tocati

400 g rosii tocate la conserva

1 vanata mare, tocata

1 lingurita oregano uscat

250 ml supa de miel

2 linguri piure de tomate

Puneti uleiul vegetal in vasul de gétit detasabil, incalziti-| pe plita pana se infierbanta, apoi sotati pulpele de miel pana
se rumenesc pe toate partile.

Luati vasul de pe plita si puneti-l in baza de incalzire. Adaugati restul ingredientelor si amestecati bine pentru a le
combina.

Setati pe modul de gatire Low timp de 7-8 ore sau pe modul de gatire High timp de 5-6 ore.

Sunt delicioase servite cu legume radacinoase picante la cuptor si cuscus cu unt.

Budinca cremoasa de orez, 4-5 portii

150 g orez pentru budinca

75 g zahar

1 litru lapte integral

30 g unt

Y2 linguritd nucsoara

Ungeti vasul de gatit detasabil cu putin unt.
Puneti toate ingredientele in vas si amestecati-le.

Puneti capacul si setati pe modul de gatire Low timp de 4-5 ore sau pe modul de gatire High timp de 3 ore.

Este delicioasa servita cu fructe de padure proaspete sau compot de fructe.

CURATAREA

Deconectati INTOTDEAUNA aparatul de gatit slow cooker de la priza electrica si lisati-l si se riceasc inainte de a
o curata.

ATENTIE: Nu scufundati niciodata baza de incalzire, cablul de alimentare sau stecherul in apa sau in orice alt lichid.

Exteriorul bazei de incalzire poate fi curatat cu o lavetd moale si apa calda cu sapun. Uscati-le prin stergere. Nu folositi
agenti de curatare abrazivi.

Spalati capacul din sticla si bolul de gatit detasabil cu apa fierbinte, cu s&pun. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi
sau lavete aspre. O lavetd, un burete sau o spatula din cauciuc vor indeparta de obicei orice resturi de alimente.

Va recomandam s& spélati bolul de gatit detasabil numai manual, cu un produs de curatare neabraziv si o laveta,
pentru a proteja stratul de acoperire DuraCeramic™.

Daca este necesar, curatati plita cu inductie de pe partea inferioara a bolului de gatit cu un produs pentru indepartarea
petelor si o solutie de curatare universald, recomandate pentru vase din otel inoxidabil. Uscati imediat inainte de
depozitare.

Nu este necesara alta activitate de service.
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GARANTIE

Va rugam sa pastrati chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in cazul oricaror solicitari de reparatie acoperite de garantie.
Garantia acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform informatjilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care aparatul nu mai functioneaz din cauza unei defectjuni de
design sau de fabricatje, inapoiati-l magazinului de unde I-ati achizitionat, impreuna cu bonul de casa si o copie a acestei
garantji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantji sunt suplimentare fata de drepturile dvs. legale, care nu sunt
afectate de aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)”) isi rezerva dreptul de a modifica
acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantiei, obligatia de a repara sau de a inlocui gratuit aparatul sau orice componenta
a aparatului care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditji:

*  sd anuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia problemei; si

*  aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor,
reparatiilor sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii, abuzului, alimentarii la tensiuni neadecvate, catastrofelor
naturale, evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau modificarii de cétre o alta persoana decat cele
autorizate de JCS (Europe) sau nerespectarii instructiunilor de utilizare nu sunt acoperite de aceasta garantie. In plus,
uzura normald, incluzand, fara a se limita la, decolorarile minore si zgarieturile nu sunt acoperite de aceasta garantje.

Drepturile prevazute in aceasta garantie se vor aplica numai primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii
comerciale sau comune.

Daca aparatul dvs. are inclusa o garantie specifica tarii de utilizare sau o garantie suplimentara, va rugam sa consultatj,
pentru informatii suplimentare, termenii si conditiile respectivei garantji si nu ale acesteia sau sa contactatj distribuitorul local
autorizat.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclat
daca avetj aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea si deseurile provenite din echipamentele
electrice si electronice, contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3G6Q

United Kingdom [
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www.crockpot-romania.ro

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacién de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.crockpoteurope.com

email: enquiriesEurope@jardencs.com

© 2017 Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited.
All rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
The product supplied may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.

Printed In China

Tous droits réservés. Distribué par Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited est une filiale de Newell Brands Inc. (NYSE: NWL).
En raison du développement continu de nos produits, le produit livré risque de varier Iégérement de [illustration.

Imprimé en Chine
Todos los derechos reservados. Distribuido por Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited,
5400 Lakeside, Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, Reino Unido.

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

Impreso en China

€

CSCO038X_Rev2 03/17 P.N.191021-RevB






