SYNTROX

cermany

1)Start/Stop Button 4)Adjust Time Button
2)HIGH/LOW/WARM Button 5)Cooking Time Button
3)Digital Display 6)Delay Time Button
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GEBRAUCHSANLEITUNG SLOW COOKER

Slow-Chef SC-350D/SC-650D/SC-800D

1) Start/Stopp Taste 2) High/Low/Warm Taste 3) Digitale Anzeige 4) Zeit Taste 5) Kochzeit Taste 6) Zeit
Verzdgerungs Taste



Wichtige Sicherheitshinweise

Lesen Sie die Anleitung vor Benutzung griindlich durch und bewahren Sie sie auf. Bei der Benutzung elektrischer Gerate sollten
zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schlagen und/oder Verletzungen folgende SicherheitsmaRnahmen befolgt werden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.

2. Keine heil3en Flachen beriihren. Benutzen Sie die Griffe oder Kndufe.  Topflappen o.a. benutzen.

3. Zum Schutz vor elektrischen Schlagen durfen weder das Kabel, noch der Stecker oder das Gerét in Wasser oder andere
Flissigkeiten getaucht werden.

4. Bei der Benutzung des Gerats missen Kinder und Personen mit eingeschrankten physischen Fahigkeiten immer beaufsichtigt

werden.

5. Ziehen Sie den Stecker wenn das Gerat nicht benutzt wird und vor dem Reinigen. Warten Sie bis das Gerat abgekihlt ist,
bevor Sie Teile einsetzen oder abnehmen.

6. Das Gerat darf nicht betrieben werden, wenn das Kabel oder der Stecker beschadigt sind. Das Geréat darf auch nicht bei einer
Fehlfunktion benutzt werden oder wenn es heruntergefallen ist oder auf andere Weise beschadigt wurde.

7. Die Benutzung von anderen Hilfsmitteln und Zubehérteilen wird nicht vom Geratehersteller empfohlen und kann u.U.zu
Verletzungen fuhren.

8. Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien.

9. Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Tischkante 0.4. hangen und halten Sie es von heil3en Oberflachen und dem Cooker fern.

10. Stellen Sie es nicht auf oder in der Nahe eines HeiRgas- oder Elektrobrenners auf und auch nicht in einen beheizten Ofen.

11. AuRerste Vorsicht ist anzuwenden, wenn der Slowcooker heiRes Ol oder andere heiRe Fliissigkeiten enthalt. Geréat nicht

wahrend des Kochprozesses bewegen. Verbrennungsgefahr!

12. Um den Slowcooker abzuschalten, driicken Sie die Taste OFF und ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

13. Achtung: Zum Schutz vor Verletzungen oder elektrischen Schlagen, niemals im Unterteil des Gerates kochen. Als Behélter
dient der abnehmbare Einsatz. (Keramiktopf)

14. Vermeiden Sie plotzliche Temperaturschwankungen. Beflllen Sie das aufgeheizte Gerat nicht mit gefrorenen
Lebensmitteln. Lebensmittel und / oder Flissigkeiten immer ausschlie3lich in den Behalter (Keramikeinsatz) geben.

15. Das Gerat darf ausschlieRlich fir den vorgesehenen Zweck benutzt werden.

Heben Sie diese Anleitung gut auf!

Weitere Service- und Sicherheitshinweise

Dieses Produkt ist nur fir den haushaltstiblichen Gebrauch bestimmt.
Das Produkt ist nur fiir die Vor-und Zubereitung und das Servieren von Speisen bestimmt.
Es nicht mit anderen Produkten aul3er Lebensmitteln zu verwenden.

Die Kabellange wurde so gewahlt, dass die Gefahr des Stolperns oder Verhedderns mdglichst vermieden wird.

Wenn Sie ein langeres Kabel benétigen, kann ein zugelassenes Verlangerungskabel benutzt werden. Die elektrische
Leistungsfahigkeit des Verlangerungskabels muss der Leistungsfahigkeit des Slowcookers entsprechen oder grof3er sein. Lassen
Sie das Verlangerungskabel nicht Gber die Tisch- oder Tresenkante hangen. Es kdnnte zur Stolpergefahr oder zur Gefahr fir
Kinder werden. Achten Sie darauf, dass das Verpackungsmaterial wie z.B. Plastikhille nicht fir Kinder zugénglich ist
(Erstickungsgefahr)

Anleitung zum Garen

Der Slowcooker hat drei einfache Garmethoden: (Keep) Warm / Low / High.

Stellen Sie lhren Slow cooker immer auf eine ebene und stabile, saubere Oberflache. Geben Sie lhre Zutaten in den
Keramiktopf und stellen den Topf in das Gehause. (Niemals gefrorene Zutaten verwenden). Setzen Sie den
Glasdeckel auf den Keramiktopf. Hinweis: Authentisches Steinzeug/Keramik wird bei hohen Temperaturen gebrannt,
daher kann der Keramiktopf kleinere Oberflachenunebenheiten aufweisen, was dazu fuhrt, dass der Glasdeckel
nicht ganz eben aufliegt. Dies ist normal und kein Mangel. Da im Gegensatz zum Kochen in herkdmmlichen Tépfen



beim slow cooking kein bzw. kaum Dampf entsteht, entsteht hierdurch auch kein bzw. sehr geringer Hitzeverlust.
Wenn Sie lhre Zutaten (z.B. Fleisch) vorher anbrdunen mdchten aufgrund der schéneren Farbe bzw. der
Rostaromen, so muss dies in einer externen Pfanne/Topf geschehen, der Slow Cooker ist hierfiir nicht geeignet.
Um denKochvorgang zu starten, stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose und driicken die ,ON/OFF* bzw

. START/STOPP* Taste einmal.

Um die gewtinschte Kochzeit einzugeben, driicken Sie zunachst die Kochzeit Taste, dann die Pfeil nach oben/unten
Taste, bis die gewlnschte Zeit erreicht ist. Jedes Driicken der Pfeiltaste bedeutet 30 Minuten mehr bzw. weniger.
Wenn die gewlinschte Zeiteingabe erreicht ist, driicken Sie die High/Low/Warm Taste, je nach gewinschter
Einstellung. Z.B. Wenn Sie einen Kochvorgang im ,High“ Modus wiinschen, dann driicken Sie die ,High Taste
einmal, die entsprechende Anzeige blinkt und bestatigt die Eingabe automatisch nach ca. 5 Sekunden. Gerat fangt
an zu arbeiten und die Kochzeit Anzeige auf dem Display beginnt herunterzuzahlen.

Um die Zeitverzégerungs Taste (delay) zu aktivieren, driicken Sie diese Taste zuerst einmal, dann driicken Sie die
Pfeil nach oben/unten Taste fir die gewiinschte Zeitverzogerung und anschliessend driicken Sie die Kochzeit
Taste, dann driicken Sie erneut die Pfeil nach oben/unten Taste um die gewtiinschte Kochzeit einzustellen.
Nachdem Sie dies eingegeben haben, driicken Sie je nach Wunsch die High/Low/Warm Taste, um den
Kochvorgang zu starten. Z.B. Wenn Sie einen Kochvorgang im ,High“ Modus winschen, dann driicken Sie die
,High“ Taste einmal, die entsprechende Anzeige blinkt und bestatigt die Eingabe automatisch nach ca. 5 Sekunden.
Geréat fangt an zu arbeiten und die Kochzeit Anzeige auf dem Display beginnt herunterzuzahlen.

Die maximale Zeit, die eingegeben werden kann, betrégt 16 Stunden, die minimale Zeit 30 Minuten.

Wenn der “(keep) Warm Timer abgelaufen ist, schaltet das Geréat automatisch auf Stopp. Die Anzeige blinkt, bis Sie
den Slow Cooker vom Stromnetz nehmen (Stecker ziehen).

Denken Sie daran, den Keramikeinsatz nur mit Topfhandschuhen 0.4. zu entnehmen, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Wichtiger Hinweis: Zum Schutz vor Stromschlagen, das Unterteil nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten eintauchen.
Keramikeinsatz und Glasdeckel in warmer Seifenlauge abwaschen, klar spilen und abtrocknen.

Kochanleitung (Beispiele)

Speise/Gewicht Low High Gewliinschte
Niedrig Hoch Temperatur
Rinderbraten (3 Ibs/1.5 kg) 3-4h 15h 145°F/63°C
Rinderbrust (4-5 Ibs/2-2.2 kg) 8h 6h 145°F/63°C
Putenbrust (6-7 Ibs/3-3.5 kg)* 6-7 h 3-4h 180°F/82°C
Ganzes Hahnchen (4-6 Ibs/2-3 kg) 6h 4h 180°F/82°C
Hahnchenteile (mit Knochen) (3-4 Ibs/1.5-2 kg) 4-5h 15h 180°F/82°C
Hahnchenbrust (4 1bs/2 kg) 4 h 35h 180°F/82°C
Durchgekochter Schinken (7.5 Ibs/3.5 kg)* 4-5h 3h 145°F/63°C
Schweinefilet (2-3 Ibs/2-2.2 kg) 2-3h 15-2h 160°F/71°C
Schweinebraten (4-5 lbs/2-2.2 kg) 4-5h 25h 160°F/71°C
Schweinekoteletts (2-3 Ibs/1-1.5 kg) 5h 2-3h 160°F/71°C

* Nur fur 6-6,5Lt-Slowcooker. Passen Sie die Grof3e und das Gewicht der Speise an, damit es in den 6-6,5L-Slowcooker
(oder kleineren) passt.

Achtung: Beim Kochen von festem Gemise mit Fleisch (wie Kartoffeln oder Wurzelgemiise) tberprifen Sie, ob das Essen
gar ist, wenn die gewiinschte Fleischtemperatur erreicht ist. Diese Gemusesorten kénnten eine lAngere Kochzeit bendtigen,
wenn sie zusammen mit Fleisch oder den oben aufgelisteten Speisen gekocht werden. Alle Angaben sind lediglich
Richtlinien

Pflege und Reinigung



Wichtiger Hinweis: Zum Schutz vor Stromschlagen, das Unterteil nicht in Wasser eintauchen.

P

Driicken Sie die ON/OFF Taste. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Nehmen Sie den Einsatz heraus
(Abb. Ahnlich) und lassen sie ihn abkihlen.

Gehause mit weichem feuchten Tuch
reinigen, keine scharfen Mittel verwenden

* Gehen Sie vorsichtig mit dem Keramikeinsatz und dem Glasdeckel um.

* Vermeiden Sie plétzliche und extreme Temperaturschwankungen. Stellen Sie den
heiRen Einsatz oder Glasdeckel z.B. nicht in kaltes Wasser oder auf eine nasse Oberflache.

» Vermeiden Sie, dass der Einsatz oder der Glasdeckel gegen den Wasserhahn oder andere harte
Gegenstande stoft.

» Den Keramikeinsatz bzw. Glasdeckel nicht benutzen, wenn sich Risse oder abgeplatzte Stellen
daran befinden.

* Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallscheuerschwamme.

» Der Boden des Keramikeinsatzes ist sehr hart und kann die Arbeitsplatte beschadigen.
Seien Sie vorsichtig.

+ Der Keramikeinsatz und der Glasdeckel kdnnen sehr heifd werden. Seien Sie &uf3erst vorsichtig.
Stellen Sie das Gerat nicht direkt auf eine ungeschitzte Oberflache oder auf die Arbeitsplatte. Benutzen Sie geeigneten Schutz (wie z.B.

Topflappen 0.4.)

« Stellen Sie den Glasdeckel nicht in eine Mikrowelle, einen konventionellen Ofen oder auf den Herd.

Tipps flr das Schongaren

» Die Temperatur des Essens wird weiter ansteigen, wenn die gewlinschte Temperatur erreicht ist.

* Der Slowcooker sollte mindestens halb gefullt sein, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Wenn der Behalter nur halb geflillt ist, sollten Sie 1-2 Stunden friiher als im Rezept angegeben,
Uberprifen, ob das Gericht gar ist.

* Ruhren ist beim Schongaren nicht nétig. Das Abnehmen des Glasdeckels fuhrt zu Warmeverlust und
die Kochzeit kann sich verlangern. Wenn Sie jedoch in der Einstellung HIGH kochen, sollten Sie
gelegentlich umrihren.

* Lassen Sie ca. 5 cm Abstand zwischen der Oberkante des Keramikeinsatzes und dem Essen. Dies gilt insbesondere fir

das Garen von Suppen oder Eintdpfen, damit die Flussigkeit kbcheln kann.

+ Die meisten Rezepte missen einen ganzen Tag garen. Wenn Sie keine Zeit fur die Zubereitung am jeweiligen Morgen
haben, bereiten Sie das Gericht am Abend davor zu und bewahren Sie das Gericht in dem zugedeckten Topf im
Kuhlschrank auf. Setzen Sie morgens einfach den Keramiktopf in das Gerat ein.

+ Kein tiefgefrorenes Fleisch verwenden. Tauen sie Fleisch oder Gefliigel vor dem Schongaren erst vollstandig auf.



» Bestimmte Zutaten sind fiir das Schongaren nicht geeignet.
Pasta, Meeresprodukte, Milch und Sahne sollten erst ca. 2h vor Ende der Garzeit zugegeben werden. Kondensmilch oder
Biichsensuppen sind ideal fir den Slowcooker.

« Je héher der Fettgehalt beim Fleisch, desto weniger Flussigkeit wird bendtigt. Wenn Sie Fleisch mit einem hohen
Fettanteil kochen, legen Sie dicke Zwiebelscheiben darunter, so dass das Fleisch nicht in dem Fett kocht.

» Beim Schongaren verdunstet wenig Flissigkeit. Wenn Sie lhre Lieblingssuppe, Eintopf oder Sauce kochen, sollten Sie
den Flissigkeitsanteil reduzieren. Wenn es zu dick wird, kénnen Sie spater immer noch Flussigkeit hinzufiigen.
* Wenn Sie eine Gemisekasserolle kochen, miissen Sie Flussigkeit hinzufligen, damit das Gericht am Rand

des Topfes nicht anbrennt.

* Vorgekochte Gerichte, (Gerichte, die schon die benétigte Temperatur erreicht haben), halten Sie warm indem Sie die

Warmbhaltefunktion auswéahlen.

* Bei den ersten Nutzungen kann es zu leichter Geruchsbildung kommen, hier handelt es sich um Produktionsriickstande,
die verbrannt werden. Dies ist ein normaler Vorgang und verfliegt nach kurzer Zeit. Es bedeutet keinerlei Beeintréachtigung

des Gerates.

Fehlerbehebung

Mogliches Problem

Auf dem Bedienfeld wird kein
Display angezeigt.

Ich kann die aktuelle Zeit nicht auf
dem Display programmieren.

Das Essen ist halbgar.

Das Essen ist nach der empfohlenen
Zeit im Rezept nicht gar.

Meine Mahlzeit war verkocht.
Warum?

Schnelle Rezepte

Mdogliche Grinde

* Ist das Gerét angeschlossen?

* Ist das Gerat eingeschaltet? Auf dem Display sollte OFF
blinken.(modellabh&angig)

+ Uberpriifen Sie die Spannung mit einem Spannungspriifer.
« Stromunterbrechung von 5 Sekunden und langer.

* Es gibt keine Uhrzeitfunktion bei dem Slowcooker, nur einen
Countdowntimer.

» Wurde das Gericht in der Warmhaltefunktion gekocht? Kochen
Sie nicht in der Warmhaltefunktion, sondern immer in der Low
oder High Einstelllung.
» Gab es eine Stromunterbrechung (aufgrund eines Spannungsabfalls
oder Gewitters etc.)von 5 Sekunden oder langer?
Achtung: Bei einem Stromausfall von 5 Sekunden und weniger,
merkt sich der Slowcooker die programmierten Einstellungen.
* Haben Sie die LOW Einstelllung benutzt, obwohl die Kochzeit auf einer
HIGH Einstellung basierte?
* Haben Sie den Glasdeckel richtig auf den Topf gesetzt?

* Wéhlen Sie Gargut in geeigneter GrolRe/Menge.
Wahlen Sie die geeignete Warmeeinstellung und geben Sie aus-
reichend Zeit. Durch Probieren und Erfahrung lernen Sie, wie viel
Zeit ein Gericht benotigt.

» War der Topf mindestens halb gefullt? Der Slowcooker wurde so
designt, dass er voll befillt gut durchkocht. Wenn der Topf
nur halb gefillt ist, sollten Sie schon 1-2 Stunden friiher prifen, ob
das Gericht gar ist.
* Haben Sie die Zeit gewéhlt, die auf der LOW-Wéarmeeinstellung basiert?
* Das Gericht wird weiter erhitzt, wenn die gewlinschteTemperatur erreicht .

Wie grof3 ist das Fassungsvermdgen lhres Slowcookers? Die Kapazitét Ihres Slowcookers bezieht sich auf die Menge, die der

Keramiktopf fassen kann, wenn er bis zum Rand gefuillt ist.



Wir empfehlen jedoch nicht, ihn bis zum Rand zu fiillen (kann Uberkochen) . Als Faustregel sollten Sie Rezepte mit Mengen auswahlen,
die 1 L weniger flllen als das Fassungsvermdgen des Topfes.

Wenn Sie z.B. einen 6 L Slowcooker haben, werden Sie die besten Ergebnisse erzielen, wenn die Rezeptmenge nur

5 L oder weniger betragt.

Ahorn-Schweinebraten Slowcooker mit5-6 L

Legen Sie 4-5 Ib. (2-2,2 kg) Schweinebraten (ohne Knochen) in den Slowcooker . Schmecken Sie mit Salz und Pfeffer ab. Giel3en Sie
einen halben Becher (125 ml) hochqualitatives Ahornsirup dariiber. Verteilen Sie 3 Teel6ffel (15ml) Dijon Senf Uber den Braten. Obenauf
3 Teeldffel (45ml) brauner Zucker. Setzen Sie den Deckel auf den Topf und bereiten Sie

das Gericht nach der Garanleitung zu.

Hahnchen mit Zitrone und frischem Rosmarin Slowcooker mit5-6 L

Hahnchenteile 4 Ib. (2 kg) abwaschen und trockentupfen. Die Teile gleichmé&Rig in dem Slowcooker verteilen. Zitrone auspressen und
Uiber das Hahnchen gieRen. Das Hahnchen mit Paprika bestreuen. Dariiber 3-4 Rosmarinzweige geben. Setzen Sie den Deckel auf den
Topf und bereiten Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Kubanischer Schweinebraten Slowcooker mit5-6L

Mischen Sie in einer kleinen Schussel 1 Teel6ffel (5 ml) Chilipulver, 1 Teel6ffel (5 ml) gemahlenen Kreuzkiimmel, 1 Teel6ffel (5 ml) Salz,
1 Teeloffel (5 ml) Pfeffer, 3 Essloffel (45 ml) frischen Zitronensaft, 3 Essloffel(45 ml) frischen Limonensaft, 2 Essloffel(30 ml) Ol, und eine
1/4 Tasse (60 ml) trockenen Sherry. Legen Sie 3-5 Ib (1,5-2,2 kg) Schweinebraten in einen verschlieRbaren Plastibeutel und tbergiel3en
Sie ihn mit der Mischung. Den Schweinebraten tiber Nacht einlegen und im Kihlschrank aufbewahren . Wenn er gekocht werden kann,
legen Sie den Braten in den Slowcooker. Setzen Sie den Deckel auf den Topf und bereiten Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Kreolisches Hahnchen Slowcooker mit 5 oder 6,5 L

Entfernen Sie die Kleinteile und den Nacken von einem 3-4 Ib. (1,5-2 kg) ganzen Hahnchen. Waschen Sie es ab, tupfen Sie es trocken
und wirzen sie es mit kreolischen Gewirzen (erhéltlich in der Gewirzabteilung der meisten Lebensmittelgeschéfte). Legen Sie das
Hahnchen in den Slowcooker. Setzen Sie den Deckel auf den Topf und bereiten Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Glasiertes Marillenhahnchen Slowcooker mit5-6L

Entfernen Sie die Kleinteile und den Nacken von einem 3-4 Ib. (1,5-2 kg) ganzen Hahnchen. Waschen Sie es ab, tupfen Sie es trocken
und wirzen Sie es mit Salz und Pfeffer. Legen Sie es in den Slowcooker und gie3en Sie ein 12 oz. (360 ml) Glas Marillenkonfittire Gber
das Hahnchen. Setzen Sie den Deckel auf den Topf und bereiten Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Pikante Putenbrust mit Cajun Spice Slowcooker mit 6-6,5 L

Entfernen Sie Nacken und Kleinteile einer 6-7 Ib. (3-3.5 kg) Putenbrust, waschen Sie sie und tupfen Sie sie ab. Wirzen Sie mit Ihrer
Lieblings-Cajun-Gewirzmischung (erhéltlich in der Gewturzabteilung der meisten Lebensmittelgeschéafte). Wirzen Sie die Putenbrust von
innen und auf3en. Legen Sie die Putenbrust nach oben gerichtet in den Slowcooker. Setzen Sie den Deckel auf den Topf, und bereiten
Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Mit Zitrusfriichten und Ananas geraucherter Schinken Slowcooker mit 6-6,5 L

Legen Sie 7 1 /2 Ib. (3,5 kg) vorgekochten und geréducherten Schinken in den Slowcooker. Driicken Sie eine 1/2 Tasse (125 ml) braunen
Zucker auf den Schinken. Nehmen Sie eine 16 0z. (454 g) Dose Ananas, gieRen Sie den Saft in ein Gefal3 und legen Sie die
Ananassticke auf und um den Schinken. Gie3en Sie eine 1/2 Tasse (125 ml) von dem aufgefangenen Ananassaft auf den Boden des
Slowcookers. Schélen Sie eine grof3e Orange und verteilen Sie sie Giber dem Schinken. Setzen Sie den Deckel auf den Topf und bereiten
Sie das Gericht nach der Garanleitung zu.

Alle Rezept-Angaben sind lediglich als Richtlinien zu verstehen.

HINWEIS:

Wir behalten und das Recht vor, auch ohne besondere Ankiindigung Anderungen sowohl am Design wie auch an den
Funktionen unserer Produkte vorzunehmen. Auch die Farbe des Produktes kann je nach Produkt abweichen.

Je nach Modell sind einige Funktionen und/oder Zubehdrteile optional und nicht im Lieferumfang enthalten. Abbildungen
kénnen abweichen.

Entsorgung

)

N Alte Elektrogerate dirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmilill entsorgt werden, sondern missen getrennt
erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von
Altgeraten sind verpflichtet, die Gerate zu den Sammelstellen zu bringen oder bei entsprechender Sammlung abzugeben.



