430*840mm

HOW TO USE YOUR SLOW COOKER

3.

SALVAGUARDIAS IMPORTANTES

m Dishwasher Safe Stovetop Safe
“ Yes No No No

ture setting from the three setting options. Low is

recommended for slow “all-day” cooking. One
hour on HIGH is equivalent to approximately 11/2
to 2 hours on LOW. Refer to your specific recipe
for more precise cook times.

NOTE: Some models feature a WARM setting. WARM

is ONLY for keeping already cooked food at the
perfect serving temperature until you are ready
to eat. DO NOT cook on the WARM setting.

NOTE: We do not recommend using the WARM

setting for more than 4 hours.
When cooking is done, unplug your slow cooker
and allow it to cool before cleaning.

USAGE NOTES:

If you suspect that the power has gone out
during the day, the food maybe unsafe to eat. If
you are unaware of how long the power was out,
we suggest you discard the food inside.

For recipes that require a range of times, select
the time closest to the setting on your slow
cooker. For instance, to cook a recipe calling for

a cooking time of 7 to 9 hours on LOW, set your
slow cooker to 8 hours.

To avoid over or under-cooking, always fill the
stoneware dish 3/4 full to conform to recom-
mended cook times.

Do not overfill stoneware dish. To prevent spill-
over, do not fill stoneware dish higher than 3/4
full.

Always cook with the lid on for the recommended
time. Do not remove the lid during the first two
hours of cooking.

Always wear oven mitts when handling the lid or
stoneware dish.

Unplug when cooking is done and before cleaning,.
Removable stoneware dish is ovenproof and
microwave safe.

Do not use removable stoneware dish on gas or
electric burner or under broiler. Refer to chart
below:

The lid and stoneware dish can be washed in the
dishwasher or with hot, soapy water. Do not use
abrasive cleaning compounds or scouring pads. A
cloth, sponge or rubber spatula will usually
remove residue. To remove water spots and other
stains, use a non-abrasive cleaner or vinegar.

As with any fine ceramic, the stoneware dish and
lid will not withstand sudden temperature chang-
es. Do not wash the stoneware dish or lid with
cold water when they are hot.

The outside of the heating base may be cleaned
with a soft cloth and warm, soapy water. Wipe
dry. Do not use abrasive cleaners.

CAUTION: Never immerse the heating base in
water or any other liquid.

No other servicing should be performed.

This appliance has no user-serviceable parts.
Any servicing beyond that described in the Clean-
ing Section should be performed by an Authorized
Service Representative only. See Warranty Sec-
tion.

HINTS AND TIPS

PASTA AND RICE

For best rice results, use long grain converted
rice or a specialty rice as the recipe suggests. If
the rice is not cooked completely after the sug-
gested time, add an extra 1 to 1-1/2 cups of liquid
per cup of cooked rice and continue cooking for
20 to 30 minutes.

For best pasta results, first partially cook the
pasta in a pot of boiling water until just tender.
Add the pasta to the slow cooker during the last
30 minutes of cook time.

BEANS

Beans must be softened completely before com-
bining with sugar and/or acidic foods. Sugar and
acid have a hardening effect on beans and will
prevent softening.

Dried beans, especially red kidney beans, should
be boiled before adding to a recipe.

Fully cooked canned beans may be used as a
substitute for dried beans.

Many vegetables benefit from slow cooking and

are able to develop their full flavor. They tend not
to overcook in your slow cooker as they might in
your oven or on your stovetop.

Vegetables usually cook more slowly than meat in
the slow cooker.

Place vegetables near the sides or bottom of the
stoneware dish to facilitate cooking.

HERBS AND SPICES

Fresh herbs add flavor and color, but should be
added at the end of the cooking cycle as the
flavor will dissipate over long cook times.

Ground and/or dried herbs and spices work well in
slow cooking and may be added at the beginning.
The flavor power of all herbs and spices can vary
greatly depending on their particular strength and

shelf life. Use herbs sparingly, taste at end of cook

cycle and adjust seasonings just before serving.

MILK

- — - — - —— - ——— =

Milk, cream, and sour cream break down during
extended cooking. When possible, add during the
last 15 to 30 minutes of cooking.

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

SOUPS

Some soup recipes call for large amounts of
water. Add other soup ingredients to the slow
cooker first then add water only to cover.

If thinner soup is desired, add more liquid at
serving time.

MEATS

Trim fat, rinse well, and pat meat dry with paper
towels.

Browning meat in a separate skillet or broiler
allows fat to be drained off before slow cooking
and also adds greater depth of flavor. Meat
should be positioned so that it rests in the stone-
ware dish without touching the lid.

For smaller or larger cuts of meat, alter the
amount of vegetables or potatoes so that the
stoneware dish is always no more than 3/4 full.
The size of the meat and the recommended cook
times are just estimates and can vary depending
upon the specific cut, type, and bone structure.
Lean meats such as chicken or pork tenderloin
tend to cook faster than meats with more connec-
tive tissue and fat such as beef chuck or pork

16.

Destinado solo para el uso doméstico en encimeras.
Mantenga una distancia de 6 pulgadas (152 mm) de

AVISO

1.

Algunas superficies de encimeras y mesas no estan
disenadas para soportar el calor prolongado generado

MEATS

Cut meat into smaller pieces when cooking with
precooked foods such as beans or fruit, or light

enables all food to cook at the same rate.

When cooking frozen meats, at least 1 cup of
warm liquid must first be added. The liquid will
act as a “cushion” to prevent sudden tempera-
ture changes. An additional 4 hours on LOW or 2
hours on HIGH is typically required. For larger
cuts of frozen meat, it may take much longer to
defrost and tenderize.

FISH

Fish cooks quickly and should be added at the
end of the cooking cycle during the last fifteen
minutes to one hour of cooking,

LIQUID

For best results and to prevent food from drying
or burning, always ensure an adequate amount of
liquid is used in the recipe.

Ensure the stoneware dish is always filled to a
maximum of 3/4 full, and conform to recom-
mended cook times.

WARRANTY FORUNCANNY BRANDS
ONE-YEAR FULL WARRANTY

For one year from the date of purchase, when this appliance is operated and maintained according to instruction attached to
or furnished with the product, Uncanny Brands will pay for replacing the unit with a unit of like kind and quality, or refund the
purchase price, at Uncanny Brands sole discretion, to correct defects in materials or workmanship.

To Obtain Warranty Service and Troubleshooting Information:
If you need service, first check your User Manual. To obtain service, call our Consumer Care Center at : 1-888-922-6293

Uncanny Brands will not pay for:

1

2
3.
4,

5.
6.

Service calls to correct the installation of your appliance, to instruct you how to use your a ppliance, to replace house fuses
or correct house wiring, or to replace light bulbs.

Repairs when your appliance is used in other than normal, single-family household use.

Pickup and delivery.

Damage resulting from accident, altercation, misuse, abuse, fire, flood, improper installation, acts of God, or use of procucts
not approved by Uncanny Brands.

Repairs to parts or systems resulting from unauthorized modifications made to the appliance.

Service or warranty support for units located and/or operated outside the United States or Canada.

NO WARRANTIES, WHETHER EXPRESS OR IMPLIED, INCLUDING, BUT NOT LIMITED TO, ANY IMPLIED WARRANTIES
OR MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, OTHER THAN THOSE EXPRESSILY DESCRIBED
ABOVE SHALL APPLY. MANUFACTURER FURTHER DISCLAIMS ALL WARRANTIES AFTER THE EXPRESS WARRANTY
PERIOD STATED ABOVE. NO OTHER EXPRESS WARRANTY OR GUARANTY GIVEN BY ANY PERSON, FIRM OR ENTITY
WITH RESPECT TO THE PRODUCT SHALL BE BINDING ON UNCANNY BRANDS. REPLACEMENT IS THE EXCLUSIVE
REMEDY OF THE CONSUMER. UNCANNY BRANDS SHALL NOT BE LIABLE FOR ANY INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL
DAMAGES CAUSED BY THE USE, MISUSE OR INABILITY TO USE THE PRODUCT. NOTWITHSTANDING THE FOREGOING,
CONSUMER’S RECOVERY AGAINST UNCANNY BRANDS SHALL NOT EXCEED THE PURCHASE PRICE OF THE PRODUCT SOLD
BY UNCANNY BRANDS. THIS WARRANTY SHALL NOT EXTEND TO ANYONE OTHER THAN THE ORIGINAL CONSUMER WHO
PURCHASED THE PRODUCT AND IS NOT TRANSFERABLE.

Some states or provinces do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages or allow limitations
on warranties, so limitation or exclusions may not apply to you. This warranty gives you specific legal rights, and you may have
otherrights that vary from state to state or province to province. Outside the 50 United States and Canada, this warranty
does not apply. Contact your authorized Uncanny Brands dealer to d ine if y applies.

Keep this Warranty and your sales slip together for future reference. You must provide proof of purchase for in-
warranty service. Write down the following information about your appliance to better help you obtain assistance or service
if you ever need it. You will need to know your complete model number and serial number. You can find this information on the

model and serial number label/plate.

CUSTOMER'S RECORD

¢COMO USAR SU OLLA DE

COCCION LENTA?
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CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

INSTRUCTIONS DU CORDON D’ALIMENTATION

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles

prévues. Un mauvais usage peut causer des blessures.

sur une surface plane et séche.

Evitez les changements soudains de température,

comme l'ajout d'aliments réfrigérés ou de liquides
froids dans une casserole chauffée.

Le couvercle de la mijoteuse est en verre trempé.

Vérifiez toujours s'il y a des fragments, des fissures
ou tout autre dommage sur le couvercle. N'utilisez pas
le couvercle en verre s'il est endommagé, car il pour-
rait se briser en cours d'utilisation.

ATTENTION : Pour éviter les décharges électriques et

les dommages au produit, ne faites rien cuire directe-
ment dans la base chauffante, seulement dans le gres
fourni.

AVERTISSEMENT : Les aliments renversés peuvent
causer de graves brilures. Gardez I'appareil et le
cordon loin de la portée des enfants. N'enroulez jamais
le cordon sur le rebord du comptoir, n'utilisez jamais
I'appareil sous le niveau du comptoir et ne l'utilisez

jamais avec une rallonge électrique.

Un court cordon d'alimentation est fourni afin de
réduire le risque d'enchevétrement ou de chute causé
par un cordon plus long.

2. Des rallonges électriques peuvent étre utilisées

seulement si des précautions sont prises. S'il est
nécessaire d'utiliser une rallonge, celle-ci doit étre
positionnée de maniére a ne pas étre facilement
accessible sur le comptoir ou sur la table de travail, la
ou elle pourrait étre tirée par des enfants ou provo-
quer une chute involontaire.

3. La puissance nominale de la rallonge doit étre égale ou

supérieure a la puissance de I'appareil (la puissance
est indiquée sur 'étiquette située en dessous ou a
l'arriere de I'appareil).

Evitez de tirer ou de tendre le cordon d'alimentation a
partir de la prise de courant ou a partir des connex-
ions de I'appareil.

FICHE POLARISEE
1. Votre appareil est équipé d’'une fiche polarisée (une des

deux lames est plus large que l'autre).

Cette fiche a été congue pour s'insérer dans une prise
polarisée dans un seul sens afin de réduire le risque
de décharge électrigue.

3. Sila fiche ne rentre pas completement dans la prise, il

faut I'inverser. Si cela ne fonctionne toujours pas, il

fiche de quelque facon que ce soit.

AVERTISSEMENT : Une mauvaise utilisation du cordon
d'alimentation peut provoquer une décharge électrigue.

1. Certaines surfaces de comptoir et de table ne sont
pas congues pour résister a la chaleur prolongée
générée par certains appareils. Ne placez pas l'unité
chauffée sur une table avec une finition en bois. Nous
recommandons de déposer la mijoteuse sur un
sous-plat pour éviter d'endommager la surface.

2. Lors de la premiéere utilisation de cet appareil, une
légere fumée et/ou odeur peut étre détectée. C'est
une situation normale pour de nombreux appareils de
chauffage, mais elle cessera apres gquelques utilisa-
tions.

3. Soyez prudent lorsque vous placez votre gres sur un
réchaud en céramique ou en verre lisse, un comptaoir,
une table ou une autre surface. En raison de la nature
du gres, son fond rugueux peut égratigner certaines
surfaces si vous n'étes pas prudent. Placez toujours
une protection résistante a la chaleur sous le gres
avant de le poser sur une table, un comptoir ou une
autre surface. Un cordon d'alimentation court est
fourni pour réduire le risque d’enchevétrement ou de
chute causé par un cordon plus long.

lllustration 1

Couvercle
de verre

Plat de service

en grés
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Réglages de la
température

PRéPARATI!JN DE VOTRE
MIJOTEUSE A L'UTILISATION

Avant d'utiliser votre mijoteuse, retirez tous les com-
posantes de I'emballage. Lavez le couvercle et le gres avec

de I'eau chaude savonneuse et séchez soigneusement.

ASSEMBLAGE

COMMENT UTILISER

VOTRE MIJOTEUSE

&
IMPORTANT SAFEGUARDS | Nomces | ¢COMO LIMPIAR SU OLLA VEGETALES ) ) CARNES N B MISES EN GARDE IMPORTANTES
16. Intended for household countertop use only. Keep 1. Some countertop and table surfaces are not designed DE COCCION LENTA? e Muchas verduras se benefician de la coccion lenta y  Corte la carne en trozos mas pequefios cuando cocine
) ) ) ) 6 inches (152 mm) clear from the wall and on all | to wIthstand the prolonged heat gengrated b.\/ certain pueden desarrollar todo su sahor. Tienden a no | con alimentos precocinados, como frijoles o frutas, o | T — . .
When using electrical appliances, basic safety sides. Always use appliance on a dry, stable, level appliances. Do not set the heated unit on a finished « SIEMPRE apague su olla de coccifn lenta. desconécte- cocinarse demasiado en su olla de coccion lenta como vegetales ligeros, como champifiones, cebolla en Lors de | u'tlllsat'lon d’appareils electnques,“des précau-
I precautions should always be followed to reduce I surface I wood table. We recommend placing a hot pad or trivet a de Ia tonIIageIéctrica v deje que se enfrIe “ntes de lo harian en su horno o en la estufa. cubos, berenjenas o verduras picadas finamente. Esto | tions de' sécurité de Pase doivent tDUJOIl.I‘S étre
the risk of fire, electric shock, and/or injury to : under your slow cooker to prevent possible damage to - e Cuando cocine recetas con verduras y carne, coloque permite gue todos los alimentos se cocinen a la misma respectées afin de reduire les risques d'incendie,
I including the followi | 17. Avoid sudden temperature changes, such as I surfaces limpiarla. | | d la olla d ion lent tes de | I locidad | d’électrocution et/ou de blessures corporelles, incluant
w : . . N : . as verduras en la olla de coccion lenta antes de la velocidad. ’
persons Including the Toflowing: _ adding refrigerated foods or cold liquids into a > Durine initial £ thi i lioh K o Latapay el gres se pueden lavar en el lavavajillas o . . . : ce qui suit :
I 1. Read all instructions before using this product. | heated pot | & uring initial use of this appliance, some slight smoke con agua caliente y jahén, No use productos de | carne. Las verduras generalmente se cocinan mas | e Al cocinar carnes congeladas, primero se debe agre- qu . _ _ N _
5-QUART SLOW COOKER 2. This appliance generates heat during use. Do not pot. L ¢ and/ or odor may be detected. This is normal with limpieza abrasivos o estropajos. Un pafio, una esponja lento que la carne en la olla de coccion lenta. gar al menos 1 taza de liquido tibio. El liquido actuaréa 1. Lisez toutes les instructions avant d utiliser ce produit.
5.7 LITRO OLLA DE cocc'éN LENTA | touch hot surf Use handl knob | 18. The slow cooker lid is made of tempered glass. | many heating appliances and will not recur after a few , ' T » Coloque las verduras cerca de los lados o del fondo del | como un "cojin” para evitar cambios bruscos de | 2. Cet appareil génere de la chaleur pendant l'utilisation.
. ouch not surrtaces. Use nandles or Knops. Al ; he lid f hi Kk 0 una espatula de goma generalmente eliminara los . . . i
i : ways inspect the lid for chips, cracks or any uses. gres para facilitar su coccion temperatura. Generalmente se requieren 4 horas Ne touchez pas aux surfaces chaudes. Utilisez des
3. To protect against electric shock, do not place or — , . , residuos. Para eliminar manchas de agua y otras ' Tna
5.7 LITRE MIJOTEUSE | _ 4 ol i ; ; | other damage. Do not use the glass lid if it is | 3. Please use caution when placing the stoneware dish manchas. use un limpiador no abrasiva o vinagre | HIERBAS Y ESPECIAS | adicionales en BAJO o 2 horas en ALTO. Para cortes | poignées ou des boutons.
Immerﬁe cord, plugs, or appliance in water or damaged, as it may shatter during use. insert on a ceramic or smooth glass cooktop stove, e Aligual oue con cualpuier ceramica fina. el regs 1 « Las hierbas frescas aportan sabor y color, pero se mas grandes de carne congelada, puede demorar 3. Afin de vous protéger contre les décharges élec-
I other liquid. | 19. CAUTION: To protect against electrical shock and | countertop, table or other surface. Due to the nature gua’ g Latguier o1 BTes Y I : : o I mucho mas en descongelarse y ablandarse. I triques, ne placez pas ou ne plongez pas le cordon, les
; ; ; : p 8 . tapa no soportaran cambios bruscos de temperatura deben agregar al final del ciclo de coccion ya que el & v - . : '
4. This appliance is not to be used by children or by d d d k di v in th of the stoneware, its rough bottom may scratch some ' e . . prises ou l'appareil dans I'eau ou dans tout autre
| : : | product damage, do not cook directly in the | : o No lave el gres o la tapa con agua fria cuando estén sabor se disipara durante largos tiempos de coccion. PESCADO L
persons with reduced physical, sensory or mental heating base. Cook only in the stoneware insert surfaces if caution is not used. Always place heat- lent I « Las hierbas v especias molidas v / o secas funcionan I . . I liquide.
capabilities. Covided resistant protective padding under the stoneware dish calientes. _ 5 " y espel - \/d I e El pescado se cocina rapidamente y debe agregarse al 4. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants ou
| 5. Close supervision is necessary when any appli- I P ' . . I before setting on a table, countertop or other surface.. * La parte exterior de la base de coccion se puede I MUy DIen en cocclon fenta y pueden agregarse a I final del ciclo de coccion durante los Ultimos quince par des personnes ayant des capacités physiques,
. ) . 20. WARNING: Spilled food can cause serious burns. : : limpiar con un pafio suave y agua tibia y jabonosa. principio. : la hora d y ) L
ance is used near children. Children should not . . A short power-supply cord is provided to reduce the : g . - - minutos a la hora de coccion. sensorielles ou mentales reduites.
I : _ : | Keep appliance and cord away from children. I . - Seque bien. No utilice limpiadores abrasivos. | « El poder de sabor de todas las hierbas y especias I I - - , - :
la th the appliance hazard resulting from entanglement or tripping over a . . . . . 5. Une surveillance étroite est nécessaire lorsqu'un
| play wi ppliance. _ | Never drape cord over edge of counter, never use | long cord ADVERTENCIA | puede variar mucho dependiendo de su resistencia Liauipg I appareil est utilisé a proximité d’enfants. Les enfants
6. lIanug from qutlet when not in use, before Put— an outlet below counter level and use care with e No usar en ningln otro servicio. particular \/ vida UtII. Use las hlgrbas cpn moderacmp, e Para pbtener los mejores resultados.\/ para ewtar que ne doivent pas jouer avec l'appareil,
| ting on or taking off parts and before cleaning. | an extension cord | e Este electrodoméstico no tiene partes reparables por I pruebe al final del ciclo de coccion y ajuste los condi- | los alimentos se sequen o quemen, siempre asegurese | 6. Débranchez-le de la prise de courant lorsquil nest pas
Allow to cool before putting on or taking off el usuario. Cualquier servicio mas alla de lo descrito mentos justo antes de servirlos. de gue se use la cantidad adecuada de liquido en la utilisé, avant d'ajouter ou de retirer des pidces et
| parts, and before cleaning. To disconnect, turn | | en la seccion de limpieza debe ser realizado tnica- LECHE | receta. | avant de le nettoyer. Laissez refroidir 'appareil avant
. . any control to OFF, then unplug power cord from mente por un representante de servicio autorizado. o La leche, la crema y la crema agria se estropean * Asegurese de que el gres siempre se liene un minimo de mettre ou de retirer des piéces et avant de le
Warranty, Operating and Safety Instructions : . Ver la seccién de Garantia > - de 3/4 de su capacidad y cumpla con los tiempos de , S
G tia Inst i q idad I outlet. Do not disconnect by pulling on cord. ' I durante la coccion prolongada. Siempre gue sea I -, dad I nettoyer. Pour le deconnecter, éteignez tous les
: : . - . coccion recomendados. A o s .
araIn ia, Ins rl.Jccmnfes. .e u.so y segurl, a N 7. Do not operate any appliance with a damaged SAVE THESE INSTRUCTIONS posible, agregue durante los dltimos 15 a 30 minutos controles, puis debranchez le cordon d'alimentation de
JAE TG | 350 Senes Parvs or has been damaged in any manner. Do not POWER CORD |NSTRUCT|ON5' . « Las sopas condensadas pueden sustituir a la leche y GARANTIA PARA UNCANNY BRANDS 7. Nutilisez alICUI’] app.are‘ll avec un eOFdOH qu une prise
0 “ﬁﬁ%h Bllg 010, Suie 210 | attempt to replace or splice a damaged cord. | 1 ﬁ sho(rjt powlti'r—sufpply cortd is Iprova[ed tJ([J .red.uce the pueden cocinarse durante periodos extensos. |  un ARO DE GARANTIA cOMPLETO | Enc:pmmagﬁs ou 's.lwte'ta, un (;nauvals,f(zjnctlonlnement
e@uncannvbrands ¢ . azard resulting from entanglement or tripping over a N , N
WARS gt Return appliance to the manufacturer (see war- e TSN ¢ PPIne PASTA Y ARROZ | sopas | S e it Nesenyes paa e remplaser ou
rant\/] for exam|nat|0n repa"‘ or adJUStment . . . . . 4 . . clase y calidad, o el reembolso del precio de compra, en Uncanny Brands sola discrecion, para corregir defectos en materia- . . ' , ) .
8. Th . 'tt h ; ; 2. Extension cords may be used if care is exercised. If it Flg. 1 o Para obtener los mejores resultados con el arroz, e Algunas recetas de sopa requieren grandes canti- les o mano de obra. d'éepisser un cordon endommage. Retournez l'appareil
| © € use o accessor.\/ attachments not recom- I is necessary to use an extension cord, it should be I use arroz precocido de grano largo o un arroz I dades de agua. Agregue otros ingredientes de la sopa I Para obtener servicio de garantia y resolucién de problemas: I au fabricant (voir la garantie) pour qu'il soit examing,
SC5-SRW-MAN mended by the appliance manufacturer may positioned so that it does not drape over the counter Tempered tiico como lo sugiere la receta, Si el arroz no se a la olla de coccion lenta primero y luego agregue T v s s s réparé ou ajuste.
I cause Injuries. I or tabletop where it can be pulled on by children or | Glass Lid . , . . I agua solo para cubrir. Si se desea una sopa mas I ) I 8. L'utilisation d’'accessoires non recommandés par le
: . . : cocina por completo después del tiempo sugerido, : ARV . Uncanny Brands no pagaré por: : ) )
X L. . | 9 DO nOt use OUtdoorS or for CommerCIaI purposes | trIpped over UnIntentIonaII\/. | agregue 1 a 1 1/2 tazas adlClonales de |i u|d0 or | I|gera‘ ag]"egue mas IIqUIdO aI momento de Ser‘VII’Ia. | 'I.Visitasg.esefrvIglt)té(j(nicq;:faracorreglirlzinjtallacidndesuetlectrodomésticol,par.alents)eﬁat:Ilelausarsuele(trodoméstico, I fabﬂcant de Iappare” peut causer des bIESSUFES.
. . . . para cambiar fusibles domesticos 0 cableado de la casa correcta, 0 para reemplazar las bombillas. ’ .. ’ . N ) P N .
EgecezlfﬁilaglpoencelzlZ?élcotl:z;ncas 10. Do not let cord hang over edge of table or count- 3. The electrical ratIng of the extension cord must be Removable tg gd id i , i (21 d I;O CARNES 2. Reparaciones cuando se usa su aparato en que no sea el uso doméstico normal de una familia. 9. N'utilisez pas IapparE'II a I'extérieur ou a des fins
. . -Ri id. ntrega. .
SPECificationS éleCtrIqUeS' | er' or tOUCh hOt Surfaces. | the Sdme or more than the Wattage Of the appIIance | ?:tonke-wa/re a;g e- artroz cocido y continue cocinando € | Corte Ia rasa en.ua ue bIerI seque Ia carne con | 'Ls:?igaﬁssyrssuheagnatﬂdeBCCidenteS,BItErcado,maIuso,abuso,in(endio,inunda(ién,instala(iéninade(uada,a(tosde I CommerCIaIES.
: i i N . ° , Dios, o el uso d bad u Brands. F AL
1. Do not p|ace on or near wet surfaces or heat (the Wattage is shown on the ratll:]g label located on SOO' gD h Heating a minutos . toallas d% apel Juag v q SI(I(Se:a?a:iZ%e:ggo;fiizss?s?g;orn:sSzrzzrre::ﬁggzd?;osdiﬁcacionesnoautorizadasdelaparato, 10. Ne laissez pas le cordon pendre sur le coté d'une table
Voltage Frequency Wattage | h h t | t . b | the UﬂdEFSICIE' or baCk Of the appllance) | eerng IS ] Para Obtener IOS mejores resultados con la pasta, | p p . i ) | 6. Servicio o soporte de garantia para las unidades localizadas y/o gestionadas fuera de los Estados Unidos o Canada. I ou d'un ComptOIr, et ne Ie IaISSE’Z pas tOUCher des
Sources such as a hot gas or electric burner, or ; ; . Base i i i e Dorar la carne en una sartén o parrilla separada
Voltas F . Potenci . 4. Avoid pulling or straining the power cord at outlet or primero cocine parcialmente la pasta en una olla p p ) NINGUNA GARANTIA, EXPRESA O IMPLCITAS, INCLUYENDO, SIN LIMITACION, LAS GARANTIAS IMPLICITAS DE COMERCIAL- surfaces chaudes.
0 aJe recuencia otencia Ina heatEd oven. . . . . P pern‘"te que Ia grasa se drene antes de |a COCCI()I‘I 1ZACION O IDONEIDAD PARA UN PROPOSITO PARTICULAR, distintos de los EXPRESSILY anteriormente mencionados se . o,
. , . | . . | appliance connections. | Temperature de agua hirviendo hasta que este tierna. Agregue | . ; . | extenderan. FABRICANTE RENUNCIA A TODA GARANTIA DESPUES DEL PERIODO DE GARANTIA EXPRESA INDICADO ARRIBA. I 11. Ne le placez pas sur ou a proximité de surfaces
Tension Frequence Puissance 12. Extreme caution must be used when moving an POLARIZED PLUG . . .. lenta y tamhién agrega una mavyor intensidad de NINGUNA OTRA GARANTIA EXPRESA O GARANTIA OTORGADA POR CUALQUIER PERSONA, EMPRESA O ENTIDAD CON Ny )
| appliance containing hot oil or other hot liquids u | Setting Dial la pasta a la olla de coccion lenta durante los sahor. La carne debe colocarse de modo que descanse RESPECTO AL PRODUCTO, serd obligatoria para UNCANNY MARCAS. REEMPLAZO ES EL REMEDIO EXCLUSIVO DEL CONSUMI- mouillées ou de sources de chaleur telles qu'un
. H H H H H TR . . .2 . DOR. UNCANNY MARCAS NO SE HACE RESPONSABLE DE LOS DANOS CAUSADOS POR EL USO, USO INDEBIDO O IMPOSIBILIDAD ~ ‘ A .
120V AC 60 Hz 270W 13. The heati b . biect t idual heat f 1. Your appliance is equipped with a polarized plug [one ultimos 30 minutos del tiempo de coccion. I | . I I DE USO DEL PRODUCTO O INCIDENTAL. NO OBSTANTE LO ANTERIOR, LA RECUPERACION DEL CONSUMIDOR CONTRA PANGEA I braleur a gaz ou électrique chaud ou dans un four
- 1he heating base IS subject to residual heat from blade is wider than the other). en el gres sin tocar la tapa. MARCAS NO SUPERARA EL PRECIO DE COMPRA DEL PRODUCTO VENDIDO POR PANGEA MARCAS. ESTA GARANTIA NO SE déja chaud.
H H H H . . . . - A - EXTIENDE A NINGUNA PERSONA QUE NO SEA EL CONSUMIDOR ORIGINAL QUE COMPRARO EL PRODUCTO Y NO ES TRANSFER- n ,
FOR HOUSEHOLD USE ONLY | cooking cycle. Do not touch heating base immedi- I 2. To reduce the risk of electrical shock, this plug is PREPARING YOUR FRIJOLES | o Par;l_fti:ortels de Ca_;ni-‘j 'Sas pedquenos 0 mas grand(;s. I e o e | I 12. Soyez extrémement prudent lors du transport d’un
= H H . ey e . . unos estados o provincias no permiten la exclusion o limitacion de dafios incidentales o consecuentes o permiten limita- . ) . )
PARA USO DOMESTICO SOLAMENTE. | atE‘I\/ after remOVIng stoneware insert. AIIDW to | |ntended to ﬁt Into a pOIaFIZEd Outlet Onl\/ one way. SLOW COOKER FOR usE o LOS fI’"IJOIES se dEben abIandar pOF CompIEtO antes | modi Ique a Cantl a te' \Iller UI:aStU ?apgiq & modo (it?nessobregaranIffIas,lporloque IasIimitacionesoexclusionespueden noaplicarseensu(aso,EstageI’rantIa IAeotorga I apparEII contenant de l'huile chaude ou d'autres
POUR L'UTILISATION DU MENAGE SEULEMENT. cool before handling. 3. If the plug does not fit fully into the outlet, reverse de combinarlos con azucar y / o alimentos acidos. . Elute ¢ gfesd S'Iempre es Pi e?.o asta dos e g 50 o 6 EXado Uidos y oo este gt S alcs. P en contact o o st liquides chauds.
. ution w I id duri e plug. If it still does not fit, please consult a quali- - aztcar v el acido tienen un efecto endurecedor - ) f ) : . La base chauffante est sujette a la chaleur résiduelle
o 14. Use caution when opening the lid durine or after th I If it still d t fit. ol It I Before you use your slow cooker. remove all packag El , v | 4cido ti f d d aman(f)j de a Carnel\/ OSt lempos de COCCC;OI'] autorizado de Uncanny Brands para determinar si corresponde otra garantia 13.La b hauffant t sujett [ hal duell
1 1 1 ici I . . ! . . H H recomenadados son solo estimaciones \/ pue en variar Mantenga esta garantia y su comprobante de compra juntos para referencia futura. Debe proporcionar una prueba de i
(G'I'D | a cooking cycle. Escaping steam can cause burns. | ?EUI( EIECI’;FICIand-'fDQ nO;EhattelmDF to defeat this safety | ing components and wash the lid and stoneware dish en los frijoles y previenen el ablandamiento. seg(in el corte, el tipo y la estructura ésea. El carnes Mantenga st arantia s comprobante de compra Juntospar efrenc futur, Debe proporconar una pricha de p;ovi?antt du cycle de cwf_sqnl. Ne ’FouEh_ez pas I? b_z;:_;e
i i eature by modifying the plug in any way. . . T : T ; ’ ' jor a obtener asistencia o servico si itarlo. Usted tendra que saber el niimero de modelo complet chauffante apres avoir retiré le gres. Laissez refroidir
NI . E,‘? not use appliance for other than intended use. Yy MOATYING Ehe PIHS I any Way insert with warm soapy water and dry thoroughly. « Los frijoles secos, especialmente los frijoles rojos, | 1260 00m e iomo de pollo o de cerdo tienden a | s e e e S e o o o g
Intertek ISUSE Can cause injuries. : ASSEMBLY deben hervirse antes de agregarlos a una receta. - cc rAni e taii -
| | WARNING: Improper use of the power cord may result in | P . Hish into the heating b . Los friojes erfatados comgletimente cooidos se | cocmarse mas rapido que Ia.s carnes con mas tejido | REGISTRO DEL CLIENTE | 14, Soyez prudent lors de l'ouverture du couvercle pen-
MADE IN CHINA electric shock. Consult a qualified electrician if necessary. - rlace stonéware dish into the heating base. edeII enr como sustit cho de Ios friioles Secas gonectlljvo (‘é grasa, como el ﬁlﬁte de ternera o (;I lomo Fecha de compro Tienda/ dant ou aprés un cycle de cuisson. La vapeur qui
HECHO EN CHINA | | | 2. Lower the Ilolij.hcr)]r.lzontally down onto the pu u ustitu ij . | e certo. ( nljcmgr carnedcon ueso versus_dsm ueso | Nimerodemodel Nimero de | s'échappe peut causer des bralures.
: _ aumentara los tiempos de coccion requeridos.
FABRIQUE EN CHINE | stoneware dish insert

COMMENT NETTOYER
VOTRE MIJOTEUSE

chauffante |

LEGUMES

De nombreux légumes bénéficient d'une cuisson lente
pour ainsi offrir leur pleine saveur. Contrairement a un

VIANDES
La cuisson d'un morceau de viande sur l'os sera plus
longue gu'un morceau désosseé.

température parmi les trois options offertes. Une
température basse est recommandée pour une
cuisson lente qui dure « toute la journée ». Une heure
a température ELEVEE équivaut a environ 15 & 2
heures a BASSE température. Référez-vous a votre
recette pour des temps de cuisson plus précis.

REMARQUE : Certains modeéles disposent d'un réglage

RECHAUFFER. Cette option est seulement utile pour
garder les aliments déja cuits a une température de
service idéale, jusqu’a ce que vous soyez prét a
manger. Ne faites jamais cuire en utilisant le réglage
RECHAUFFER.

REMARQUE : Nous ne recommandons pas d'utiliser le

réglage RECHAUFFER pendant plus de 4 heures.

3. Lorsque la cuisson est terminée, débranchez votre

mijoteuse et laissez-la refroidir avant de la nettoyer.

NOTES D'UTILISATION :

Si vous pensez que le courant s'est éteint pendant la
journée, il pourrait étre risqué de consommer la
nourriture. Si vous ne connaissez pas la durée de la
panne électrigue, nous vous suggérons de jeter la
nourriture a l'intérieur de la mijoteuse.

Pour les recettes qui proposent une durée de cuisson

approximative, choisissez la durée la plus pres du
réglage de votre mijoteuse. Par exemple, pour faire
cuire une recette nécessitant un temps de cuisson de
7 a 9 heures a BASSE température, réglez votre
mijoteuse pour une durée de 8 heures.

Pour éviter une cuisson excessive ou insuffisante,
remplissez toujours le gres au % afin de respecter les
temps de cuisson recommandés.

Ne remplissez pas trop le gres. Pour éviter un débor-
dement, ne remplissez pas le grés plus haut que le %.
Au cours de la cuisson, utilisez toujours le couvercle
pendant la durée recommandée. Ne retirez pas le
couvercle pendant les deux premiéres heures de
cuisson.

Portez toujours des gants de four lorsque vous manip-
ulez le gres.

Débranchez 'appareil lorsque la cuisson est terminée
et avant le nettoyage. Le grés amovible est sécuritaire
pour le four et il peut étre utilisé au four a
micro-ondes.

N'utilisez pas le grés amovible sur un brileur a gaz ou
électrigue ou sous le gril. Référez-vous au tahleau
ci-dessous.

Peut étre mis |Peut étre mis | Peut étre mis au |Peut étre mis sur
au lave-vaisselle | dans le four |four a micro-ondes| le dessus du four
m Oui No No No

ALSO AVAILABLE FROM

1. Place the.stonE\.Nare dish into the .heatlng_ base, e ALWAYS turn your slow Cooker off, unplug it from « When cooking recipes with vegetables and meat, vegetahles such as mushrooms, diced onion 16. L'appareil est destiné a étre utilisé sur le comptoir Consultez un électricien qualifié si nécessaire. 1. Placez le grés dans la base chauffante, ajoutez vos » Eteignez TOUJOURS la mijoteuse, débranchez-la de la
add your ingredients, and cover with the lid. | the electrical outlet, and allow it to cool before | lace vesetables in slow cooker before meat | ) : ’ o d'une résidence seulement. Gardez-le & 6 pouces (152 | | ingrédients dans le gres et couvrez avec le couvercle. | prise électrique et laissez-la refroidir avant de la
2. Plug in your slow cooker and select the tempera- cleaning. P g ' eggplant, or finely minced vegetables. This mm) du mur et tout autour. Utilisez toujours I'appareil AVIS 2. Branchez votre mijoteuse et sélectionnez le réglage de nettoyer.

Le couvercle et le grés peuvent étre lavés au
lave-vaisselle ou a I'eau chaude savonneuse. N'utilisez
pas des nettoyants ou des tampons abrasifs. Un
chiffon, une éponge ou une spatule en caoutchouc
permet habituellement d'enlever les résidus. Pour
éliminer les taches d'eau et les autres taches, utilisez
un nettoyant non abrasif ou du vinaigre.

Comme pour toute céramique fine, le grés et le
couvercle ne résisteront pas aux changements de
température soudains. Ne lavez pas le gres ou le
couvercle avec de I'eau froide s'ils sont chauds.
L'extérieur de la base chauffante peut étre nettoyé
avec un chiffon doux et de I'eau chaude savonneuse.
Essuyez a sec. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs.

ATTENTION : Ne plongez jamais la base chauffante dans

I'eau ou dans un autre liquide.

Aucun autre entretien n'est nécessaire.

Cet appareil ne contient aucune piéce réparable. Tout
entretien au-dela de ce qui est décrit dans la section
Nettoyage doit étre effectué exclusivement par un
technicien autorisé. Consultez la section Garantie.

CONSEILS ET ASTUCES

PATES ET RIZ

Pour obtenir de meilleurs résultats avec la cuisson du
riz, utilisez du riz Converted Rice a grains longs ou un
riz particulier tel que suggéré dans la recette. Si le riz
n'est pas complétement cuit apres le temps suggéré,
ajoutez 1 a 1 tasse et demie de liquide supplémentaire
par tasse de riz cuit et poursuivez la cuisson pendant
20 a 30 minutes.

Pour de meilleurs résultats avec la cuisson des pates,
faites cuire partiellement les pates dans une casserole
d'eau bouillante jusqu’a ce qu’elles soient tendres.
Ajoutez les pates a la mijoteuse pendant les 30
derniéres minutes de cuisson.

HARICOTS

Les haricots doivent étre complétement ramollis avant
de pouvoir les combiner avec du sucre et/ou des
aliments acides. Le sucre et I'acide ont un effet de
durcissement sur les haricots et les empécheront de
ramollir.

Les haricots secs et plus particulierement les haricots
rouges doivent étre bouillis avant d'étre ajoutés a une
recette.

Yes iIIEtSIIebEtroIII;Ir Yes No | VEGETABLES | should.er.. Cooking meat on the bqne versus bone- | Date of Puchase: Store/Dealer faut consulter un électricien qualifié. N'essayez pas de | 1. Placez le grés dans la base chauffante. | oui Oui, mais o No I » Les haricots en conserve entierement cuits peuvent
less will increase required cook times. Model No: erilNo: contourner cette norme de sécurité en modifiant la 2. Abaissez le couvercle de fagon horizontale sur le grés. pas dans le gril étre utilisés comme substitut aux haricots secs.

UNCANNY

Al usar aparatos eléctricos, siempre se deben seguir separacion de la pared y de todos los lados. Siempre por ciertos electrodomésticos. No cologue la unidad 1 eoloqu.e el gres en la ba;e de coccion, agregue sus four ou une cuisiniere, les légumes ne cuisent générale- e Coupez la viande en petits morceaux lorsque vous TAMBIEN DISPONIBLE EN “'
precauciones basicas de seguridad para reducir el | use el electrodoméstico en una superficie seca, | calentada sobre una mesa de madera terminada. | ingredientes al gres y cubralo con la tapa. ment pas trop dans votre mijoteuse. | cuisinez avec des aliments précuits comme des hari- AUSSI DISPONIBLE A PARTIR DE A o ™
riesgo de incendio, descarga eléctrica y / o lesiones a estable y nivelada. Recomendamos colocar una almohadilla térmica o un 2. Coneg:ce su olla de coccion lenta y seleccione I;\ config- e Lorsque vous cuisinez des recettes avec des legumes et cots, des fruits ou des légumes légers comme des ™ |
las personas, incluyendo las siguientes: 17. Evite cambios bruscos de temperatura, tales como I salvamanteles debajo de la olla de coccion lenta para I uracllon de-'gempe-ratura de er\tre las tres OPCIOHES de de la viande, placez les légumes dans la mijoteuse avant champignons, des oignons coupés en dés, des auber-
1. Leer todas las instrucciones antes de usar este | agregar alimentos refrigerados o liquidos frios en una I evitar posibles dafios a la superficie. | conﬁgurz?cmn. Bajo se recomienda para cocinar Iento- la viande. Les légumes cuisent habituellement plus | gines ou des léegumes hachés finement. Cela permet a www unca““ hrands com
producto. olla calentada. 2. Durante el uso inicial de este electrodoméstico, puede todo el dia. Una hora en ALTA es equivalente a aproxi- lentement que la viande dans la mijoteuse. tous les aliments de cuire au méme rythme. L u
2. Este eletrodoméstico genera calor durante su uso. Use I 18. La tapa de la olla de coccion lenta esta hecha de vidrio I notarse un poco de humo vy / u olor. Esto es normal I madamente 1' I/Z a 2 horas en BAJO- Consulte su e Placez les legumes prés des cotés ou pres du fond du | e Lors de la cuisson de viandes congelées, au moins 1
manijas o perillas. templado. Siempre inspeccione la tapa en busca de con muchos aparatos de calefaccion y no se percibira receta especifica para obtener tiempos de coccion gres pour faciliter la cuisson. tasse de liquide chaud doit d'abord etre ajoutee. Le THE CHILD 2-QUART SLOW COOKER THE CHILD TOASTER
3. Para protegerse de descargas eléctricas, no coloque | astillas, grietas o cualquier otro dafio. No use la tapa | después de algunos usos. | mas precisos. _ _ 3 HERBES ET EPICES | liquide agira comme une « poche protectrice » pour | - |
ni sumerja el cable, los enchufes o el artefacto en de vidrio si esta dafada, ya que puede romperse 3. Tenga cuidado al colocar su gres en una estufa de NOTA: Algunos modelos tienen la configuracion  Les herbes fraiches ajoutent de la saveur et de la empécher les changements soudains de température. 1.9 LITER OLLA DE COCCI'ON LENTA TOSTADOR DE PAN
agua u otro liquido. | durante el uso. | vidrio ceramico o de vidrio liso, encimera, mesa u otra | CAIENTAR. CALE.NTAR es SOLO para mantener los couleur, mais elles devraient étre ajoutées a la fin du | On recommande genéralement une cuisson addition- | 19 LITER MIJOTEUSE | GRILLE PAIN
4, Este electrodomeéstico no debe ser utilizado por nifios 19. PRECAUCION: Para protegerse de choque eléctrico vy superficie. Debido a la naturaleza del gres, su fondo alimentos ya COClna(I0§ en la temperatura adeguada cycle de cuisson, car I'arome se dissipe lors de longues nelle d'une durée de 4 heures a BASSE température
ni por personas con capacidades fisicas, sensoriales 0 | no dafiar el producto, no cocine directamente en la I aspero puede rayar algunas superficies si no se tiene | hasta que usted este listo para comer. NO cocine en périodes de cuisson. | ou de 2 heures a HAUTE température. Pour les plus |
mentales reducidas. | base de calentamiento. Cocine solo en el gres propor- | precaucion. Siempre coloque un acolchado protector | NOTI?A c'\olnﬁguracmr; CALENTAR-I ] 5 o Les herbes broyées et/ou séchées et les épices convien- grandes coupes de viande congelée, le temps pour |
5. Una supervision estricta es necesaria cuando se usa cionado. resistente al calor debajo del gres antes de colocarlo - N0 recomendamos usar la configuracion nent bien a la cuisson lente et peuvent étre ajoutées au décongeler et attendrir pourrait étre plus long.
cualquier electrodomeéstico cerca de nifios. Los nifos 20. ADVERTENCIA: Los alimentos derramados pueden en una mesa, encimera u otra superficie. Se propor- CALENTAR por mas de 4 horas. début. POISSON
no deben jugar con el aparato. | provocar quemaduras graves. Mantenga el electro- | ciona un cable corto de suministro de energia para |3 Cuando termine de cocinar, desenchufe la olla de » Le pouvoir aromatisant de toutes les herbes et epices | e Le poisson cuit rapidement et devrait étre ajouté de 15 |
6. Desenchufe de la toma de corriente cuando no esté en | doméstico y el cable lejos de los nifios. Nunca cuelgue | disminuir el riesgo de enredarse o tropezarse con un | coccion lenta y permita que se enfrie antes peut varier considerablement en fonction de leur a 60 minutes avant la fin du cycle de cuisson. |
uso, antes de colocar o sacar las partes y antes de el cable sobre el borde del mostrador, nunca use la cable largo. de limpiarla. puissance et de leur duree de conservation. Utilisez les LIQUIDE
limpiar. Deje que se enfrie antes de colocar o quitar | salida eléctrica debajo del mostrador y nunca lo use | | NOTAS DE USO: herbes avec modération, goltez a la fin du cycle de « Pour de meilleurs résultats et pour éviter que les |
las piezas, y antes de limpiar. Para desconectar con una extension . ’ . . . . cuisson et ajustez I'assaisonnement tout juste avant de . . N . .
' : ' ' e Sj sospecha gue ha habido una interrupcion del servi- . aliments ne sechent ou ne bralent, utilisez toujours
apague cualquier control y luego desenchufe el cable | | | cio eIéI-)ctricorIjurante ol dia. la comida Euede 00 ser servir. | une quantité adéquate de liquide dans la recette |
de alimentacion de la toma de corriente. . ' . : LAIT . . . '
No desconectar tirando del cable | segura para comer. Si no sabe cuanto tiempo estuvo e Le lait, la créme et la créme sure se décomposent | ° Assurez-vous que le gres est toujours rempli au % au |
' sin electricidad, le sugerimos que deseche la comida pendeInt la cuisson prolongée, Lorsque cest possible minimum et quiil respecte les temps de cuisson
GUARDE ESTAS INSTRUCCIONES | gue contiene. ajoutez-les au cours des 15 é.30 dernieres minutes (Ie | recommandes. |
7. No opere ningin artefacto con un cable o enchufe INSTRUCCIONES PARA EL CABLE DE ALIMENTACION COMPONENTE§ DE LA OLLA DE « Para recetas que requieren un rango de tiempo, cuisson. o I T I
danado o después de un mal funcionamiento del 1. Se proporciona un cable corto de suministro de energia COCCION LENTA seleccione la hora méas cercana a la configuracion en e Les soupes condenspes peuvent remplqcer le lait puis- | GARANTIE COMPLETE D'UN AN |
EIECtrOdomEStICO' 0 SIse ha danado de aIgUna para FECIUCIr eI rIeng que FESUIta de enr9darse 0 su OIIa de COCCIén Ienta' Por ejempIO' para COCInar una qU EIIeS peuvent cure pendant des perIOdes pIUS A partir de la date d'achat jusqu'a un an par la suite, lorsque cet appareil est utilisé et entretenu conformément aux instructions
manera. No intente reemplazar 0 empalmar un cable | tropezar con un cable Iargo. | | receta que reqUIera un tIempO de coccionde 7 a 9 Iongues. | jloinIesécelui—cioufoumiesaveclcelui»’ci,UncapnyBlranrlis.paierapourremplacerl’a;/)gareilparunaLItreldetypeoudequalité |
~ . . . . . . . B ) ., sou P E équivalents, ou remboursera le prix de I'achat, a sa discrétion, en cas de vices de matériaux ou de fabrication.
dafiado. Devuelva el artefacto al fabricante (consulte 2. Se pueden usar extensiones eléctricas si se tiene cuida horas en BAJO, configure su olla de coccién lenta _ _ R, e
la garantia) para su examen, reparacion o ajuste. do. Si es necesario usar una extension, esta debe colo- | | para 8 horas. e Certaines recettes de soupe nécessitent de grandes | Auant fappeler s sevice,weuille consuler fo manuel de Fusnger Pour communigquer aveefe centrede servicea a cientéle, |
8. El uso de accesorios adjuntos no recomendados por el carse de manera que no cuelgue sobre el mostrador o | | « Para evitar la coccion excesiva o insuficiente, siempre guantites d'eau. Ajgutez d abo.rd Igs autres ingrédients composezle: 1-838-922-6293 |
fabricante puede causar lesiones. sobre la mesa donde los nifos puedan tirar de ella o llene el gres 3/4 del completo para satisfacer con los de la s’oupe ala mupteuse, I,)U_'S ajoutez de l'eau pour 19n::;;{ef?enme?;::eg;;gﬁg:nr;ta"aﬁmdevotreapparenyvousmomerwmmemumiserl,appare"’ emplcer s
9. No usar al exterior ni con fines comerciales. I tropezarse por accidente. I tiempos de coccion recomendados. cfonIpIete.r le tout. Si vous cIeS|rez une soupe plus . | - Il:siIrJeIf)SeIr;icig:setriIe’ec;iIJaI?I%figlll'::ilrri]szltai;ir(lleesl;r:;;gIleZansuncontexteautrequ’unfoyerunifamilialnormaL |
10. No permita que el cable cuelgue del borde de la mesa 3. La clasificacion eléctrica del cable de extension debe ser « No llene demasiado el gres. Para evitar derrames, no liquide, ajoutez plus de liquide au moment de servir. 3. lescoitsassodésautransportoualo vaison defapparell. S
. . . . . . e . . s 4. Les dommages attribuables aux causes suivantes : accident, modification, usage impropre ou abusif, incendie, inondation,
o del mostrador, ni que tampoco toque superficies | igual o mayor que la potencia del dispositivo (el voltaje se | de ar xtraibl | llene gres por encima de 3/4. VIANDE | instalation inadéquate, actes de Dieu o uilisation de prodits non approués parUncannyBrands, |
calientes encontrara en la etiqueta ubicada en la parte inferior o € gres extraible - - - o Coupez la graisse, rincez convenablement et séchez la 2 Lesréparations aux ieces ou systemes sultant dune modifcaton non autorséeflte afapparell
' q p Base de ° Slempl‘e cocine con la tapa pUESta durante el tIempO ; p g ’ ) 3 6. Les coflits de service ou de garantie pour les appareils utilisés a Iextérieur des Etats-Unis ou du Canada.
11. No cologue sobre o cerca de superficies humEda’S. 0. | posterior del aparato). ’ | cocciéon | recomendado. No quite la tapa durante las primeras wandg avec.des SerVIEtte_S en papier. . _ AUCUNE GARANTIE, EXPRESSE OU IMPLICITE, Y COMPRIS, MAIS SANS S'Y LIMITER, TOUTE GARANTIE IMPLICITE 0U I
fuentes de calor como un quemador de gas o eléctrico 4. Evite tirar o forzar el cable de alimentacion en la toma . dos horas de coccion  Le fait de faire dorer la viande dans une poéle ou un gril DE QUALITE MARCHANDE OU ENCORE DAPTITUDE A UN USAGE PARTICULIER AUTRE QUE CELLE EXPRESSEMENT
. . . . A]ustes de : , . N . N ., DECRITE CI-DESSUS N'E S’API’LIQUE. LE FABRICANT DECLINE TOUTES LES GARANTIE§ APRES LA PERIODE DE
caliente, o en un horno caliente. | de corriente o en las conexiones del aparato. | | e Siempre use guantes de cocina cuando maneje el gres séparé permet a la graisse d'étre drainée avant la | GARANTIE EXPRESSE ENONCEE CI-DESSUS. AUCUNE AUTRE GARANTIE EXPRESSE DONNEE PAR TOUTE PERSONNE, |
. temperatura L. R ) . I . . I I d I_ TOUTE ENTITE OU ENTREPRISE CONCERNANT CE PRODUIT NE SERA LIEE A UNCANNY BRANDS. LE REMPLACEMENT EST
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calentamiento inmediatamente despues de quitar el izada de una sola manera. continuacion. de fagon a ce que le gres soit toujours rempli au %. province a une autre. Cette garantie ne sapplique pas a I du Canada et des 50 Etats des Etats-Unis.
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. : : - : iy 1. Coloque el gres en la base de coccion. Si ; Si No : - : , ,
esta previsto. Esto puede causar lesiones. ADVERTENCIA: el uso incorrecto del cable de alimentacion : ) ) . en la parrilla rapidement que les viandes avec plus de tissu Date dachat: Magasin/Marchand TASSE AFETIERE
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