
Slow Cooker
Mijoteuse

Olla de cocción

English ...................... 2
Français .................. 10
Español .................. 18

READ BEFORE USE
LIRE AVANT UTILISATION
LEA ANTES DE USAR

Questions? 
Please call us – our friendly 
associates are ready to help.
USA: 1.800.851.8900

¿Preguntas?
Por favor llámenos – nuestros
amables representantes están 
listos para ayudar.
MEX: 01 800 71 16 100
Le invitamos a leer cuidadosamente
este instructivo antes de usar su
aparato.

Visit hamiltonbeach.com for delicious
recipes, tips, and to register your 
product online!

Consultez hamiltonbeach.ca pour de 
délicieuses recettes, des conseils pratiques
et pour enregistrer votre produit !
¡Visite hamiltonbeach.com.mx para 
recetas deliciosas, consejos, y para 
registrar su producto en línea!

Questions ? 
N’hésitez pas à nous appeler – 
nos associés s’empresseront 
de vous aider.
CAN: 1.800.267.2826
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OTHER CONSUMER SAFETY INFORMATION
This product is intended for household use only.
This product is only intended for the preparation, cooking, and serv-
ing of foods. This product is not intended for use with any non-food
materials or products.
WARNING! Shock Hazard: This appliance has a polarized plug (one
wide blade) that reduces the risk of electric shock. The plug fits only
one way into a polarized outlet. Do not defeat the safety purpose of
the plug by modifying the plug in any way or using an adapter. If the
plug does not fit, reverse the plug. If it still does not fit, have an elec-
trician replace the outlet. 

The length of the cord used on this appliance was selected to reduce
the hazards of becoming tangled in or tripping over a longer cord. 
If a longer cord is necessary, an approved extension cord may be
used. The electrical rating of the extension cord must be equal to 
or greater than the rating of the appliance. Care must be taken to
arrange the extension cord so that it will not drape over the counter-
top or tabletop where it can be pulled on by children or accidentally
tripped over.

IMPORTANT SAFEGUARDS

1. Read all instructions.
2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.
3. To protect against electrical shock do not immerse cord, plug, 

or base in water or other liquid.
4. Close supervision is necessary when any appliance is used by 

or near children.
5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. 

Allow to cool before putting on or taking off parts.
6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug, or

after the appliance malfunctions or is dropped or damaged in 
any manner. Call our toll-free customer service number for 
information on examination, repair, or adjustment.

7. The use of accessory attachments not recommended by the 
appliance manufacturer may cause injuries.

8. Do not use outdoors.
9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot

surfaces, including stove.
10. Do not place on or near hot gas or an electric burner, or in a 

heated oven.
11. Extreme caution must be used when moving an appliance 

containing hot oil or other hot liquids.
12. To disconnect slow cooker, turn control knob to OFF, then remove

plug from wall outlet.
13. Caution: To prevent damage or shock hazard, do not cook in

base. Cook only in removable crock.
14. Avoid sudden temperature changes, such as adding refrigerated

foods into a heated crock.
15. Do not use appliance for other than intended use.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed to reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury to
persons, including the following:

SAVE THESE INSTRUCTIONS!
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CROCK AND LID: PRECAUTIONS AND INFORMATION
• Please handle crock and lid carefully to ensure long life.
• Avoid sudden, extreme temperature changes. For example, do not

place a hot lid or crock into cold water, or onto a wet surface.
• Avoid hitting crock or lid against faucet or other hard surfaces.
• Do not use crock or lid if chipped, cracked, or severely scratched.
• Do not use abrasive cleansers or metal scouring pads.
• The bottom of crock is very rough and can damage countertop.

Use caution.

• The crock and lid can become very hot. Use caution. Do not place
directly on any unprotected surface or countertop.

• The crock is microwave-safe and ovenproof, but never heat crock
when empty. Never place lid on a burner or stovetop. Do not place
lid in a microwave oven, conventional oven, or on a stovetop.

• The smaller appetizer crock will nest inside of the larger, 4-quart
crock for easy storage.

REMOVING LID AND CROCK
When removing lid, tilt so that opening faces away from you to avoid
being burned by steam. 

The sides of the slow cooker’s base get very warm because the
heating elements are located here. Use handles on base if necessary.
Use hot mitts to remove crock.
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Parts and Features 

Lid

Base

Control Knob

2-Quart Appetizer
Crock 
NOTE: The 2-quart
vessel is only intended
for cooking appetizers.

Base Handles

ON Indicator Light

Crock Capacity
For best results, fill the crock at least half full but no more than one inch from the rim. Leave approximately two inches between food and
crock rim when cooking soups and stews. If only half-filled, check for doneness 1 to 2 hours earlier than recipe.
NOTES:
• Your slow cooker comes with two cooking vessels: the larger 4-Quart Crock and a smaller 2-Quart Appetizer Crock. Only cook in one crock

at a time—never cook in both vessels together or at the same time.
• The included glass lid fits both sizes of crocks and can be used interchangeably.

4-Quart Crock
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How to Use Your Slow Cooker

2 3 4
Choose the desired crock for your recipe (small, appetizer-sized crock or
large, 4-quart crock). Never cook in both crocks at the same time.

5 6
When cooking is finished, turn OFF.

Food Safety Hazard. Food must be hot enough to prevent bacterial growth before using Keep Warm setting. The Keep Warm 
setting should only be used after a recipe has been thoroughly cooked. Do not reheat food on Keep Warm setting. If food has been cooked and
then refrigerated, reheat it on Low or High, then switch to Keep Warm. Visit foodsafety.gov for more information.
Before First Use: Wash lid and both crocks in hot, soapy water. Rinse and dry.

w WARNING

1

Visit hamiltonbeach.com for delicious recipes, 
tips, and to register your product online!
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Cleaning and Care

3

DISHWASHER-SAFE

1 2
Let cool; then remove crock. 
Do not touch a hot crock with
bare hands.

Electrical Shock Hazard. 
Disconnect power before cleaning. Do not immerse cord, plug, 
or base in any liquid.

w WARNING

4

Nest crocks gently to prevent
breakage or damage to rims.
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Tips for Slow Cooking
• When using the 2-quart vessel to cook cheese, high-sugar content

or chocolate-based recipes, use the low setting and stir frequently
to prevent burning.

• The crock should be at least half to three-quarters full for best
results. If only half-filled, check for doneness 1 to 2 hours earlier
than recipe time.

• Stirring is not necessary when slow cooking and removing glass
lid results in major heat loss and the cooking time may need to 
be extended. However, if cooking on High, you may want to stir
occasionally. 

• If cooking soups or stews, leave a 2-inch (5 cm) space between 
the top of the crock and the food so that the recipe can come to 
a simmer.

• Many recipes call for cooking all day. If your morning schedule 
doesn’t allow time to prepare a recipe, do it the night before. 
Place all ingredients in crock, cover with lid and refrigerate overnight. 
In the morning, simply place crock in slow cooker.

• Do not use frozen, uncooked meat in slow cooker. Thaw any meat 
or poultry before slow cooking.

• Some foods are not suited for extended cooking in a slow cooker.
Pasta, seafood, milk, cream, or sour cream should be added 2 hours
before serving. Evaporated milk or condensed soups are perfect for
slow cooking.

• The higher the fat content of meat, the less liquid is needed. If cooking
meat with a high fat content, place thick onion slices underneath so
meat will not sit on (and cook in) fat.

• Slow cookers allow for very little evaporation. If making your favorite
soup, stew, or sauce, reduce liquid called for in original recipe. If too
thick, liquid can be added later.

• If cooking a vegetable-type casserole, there will need to be liquid in
the recipe to prevent scorching on the sides of crock.

Visit hamiltonbeach.com for delicious recipes,
tips, and to register your product online!
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POTENTIAL PROBLEM
Food is undercooked.

The food isn’t done after 
cooking the amount of time 
recommended in my recipe.

My meal was overcooked. 
Why?

PROBABLE CAUSE
• Was food cooked on the Keep Warm setting? Do not cook on Keep Warm; always cook on Low or 

High heat settings.

• Was power interrupted?

• Did you select the Low heat setting, but use a cooking time based on the High heat setting?

• Did you have the lid placed correctly on the slow cooker?

• This can be due to voltage variations (which are commonplace everywhere) or altitude. The slight 
fluctuations in power do not have a noticeable effect on most appliances. However, it can alter the 
cooking times in the slow cooker by extending the cooking times. Allow sufficient time and select the
appropriate heat setting. You will learn through experience if a shorter or longer time is needed.

• Was the crock at least half full? The slow cooker has been designed to thoroughly cook food in a filled
crock. If the crock is only half-filled, check for doneness 1 to 2 hours earlier than recipe time.

• Did you cook for the correct number of hours based on cooking temperature (Low or High)?

• Foods will continue to increase in temperature after desired temperature has been reached.

Troubleshooting
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Limited Warranty
This warranty applies to products purchased in the U.S. and Canada. This is the only express warranty for this product and is in lieu of
any other warranty or condition.

This product is warranted to be free from defects in material and workmanship for a period of one (1) year from the date of original
purchase. During this period, your exclusive remedy is repair or replacement of this product or any component found to be defective,
at our option; however, you are responsible for all costs associated with returning the product to us and our returning a product or
component under this warranty to you. If the product or component is no longer available, we will replace with a similar one of equal
or greater value.

This warranty does not cover glass, filters, wear from normal use, use not in conformity with the printed directions, or damage to the
product resulting from accident, alteration, abuse or misuse. This warranty extends only to the original consumer purchaser or gift
recipient. Keep the original sales receipt, as proof of purchase is required to make a warranty claim. This warranty is void if the product
is used for other than single-family household use.

We exclude all claims for special, incidental and consequential damages caused by breach of express or implied warranty. All liability is
limited to the amount of the purchase price. Every implied warranty, including any statutory warranty or condition of merchantability
or fitness for a particular purpose, is disclaimed except to the extent prohibited by law, in which case such warranty or condition is
limited to the duration of this written warranty. This warranty gives you specific legal rights. You may have other legal rights that vary
depending on where you live. Some states or provinces do not allow limitations on implied warranties or special, incidental or
consequential damages, so the foregoing limitations may not apply to you.

To make a warranty claim, do not return this appliance to the store. Please call 1.800.851.8900 in the U.S. or 1.800.267.2826 in Canada
or visit hamiltonbeach.com in the U.S. or hamiltonbeach.ca in Canada. For faster service, locate the model, type, and series numbers
on your appliance.
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Concejos para Cocinar Lento
• Cuando use la vasija de 2 cuartos (2 L) para cocinar queso, 

contenido alto en azúcar o recetas de chocolate, use el ajuste 
bajo y menee frecuentemente para prevenir que se queme.

• La vasija debe estar al menos de la mitad a tres cuartos de llena para
mejores resultados. Si sólo se llena a la mitad, revise que esté
preparado 1 o 2 horas antes del tiempo de la receta.

• No se requiere menear cuando se cocina lento y remover la tapa de
vidro resulta en una gran pérdida de calor y puede necesitar que se
extienda el tiempo de cocinado. Sin embargo, si se cocina en Alto,
puede querer menear ocasionalmente.

• Si cocina sopas o guisados, deje un espacio de 2 pulgadas (5 cm)
entre la parte superior de la olla y la comida de manera que la receta
pueda hervir.

• Muchas recetas requieren cocerse todo el día. Si su programa matutino
no le deja tiempo para preparar una receta, hágalo la noche anterior.
Coloque todos los ingredientes en la olla, cubra con la tapa y refrigere
durante la noche. En la mañana, coloque la olla en la base.

• No use carne congelada sin cocer en la olla de cocimiento lento.
Descongele la carne o pollo antes de cocinarla lento.

• Algunos alimentos no se adaptan a un cocimento extendido en una
olla de cocimiento lento. La pasta, mariscos, leche, crema o crema
agria deben de agregarse 2 horas antes de servirse. La leche evaporada
o sopas condensadas son perfectas para el cocimiento lento.

• Entre más contenido de grasa tenga la carne, menos líquido necesita.
Si cocina carne con alto contenido de grasa, coloque rebanadas 
gruesas de cebolla debajo de la carne de manera que la carne no 
se asiente (y cocine) en la grasa.

• Las ollas de cocimiento lento permiten muy poca evaporación. Si 
hace su sopa, guisado o salsa favorita, reduzca el líquido indicado 
en la receta original. Si está muy espeso, se puede agregar líquido
posteriormente.

• Si cocina una cacerola de tipo vegetal, necesita haber líquido en el
recipiente para prevenir que se quemen los lados de la olla.

¡Visite hamiltonbeach.com para recetas deliciosas,
consejos y para registrar su producto en línea!
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PROBLEMA POTENCIAL
A la comida le falta cocer.

La comida no se coció 
después de la cantidad de 
tiempo recomendada por 
mi receta.

Mi comida se coció de 
más. ¿Por qué?

PROBABLE CAUSA
• ¿Se cocinó la comida en el ajuste de Mantener Caliente? No cocine en Mantener Caliente; siempre

cocine en los ajustes de calor Alto o Bajo.

• ¿Se interrupió la corriente?

• ¿Seleccionó el ajuste de calor Bajo, pero uso el tiempo de cocción basado en el ajuste de calor Alto?

• ¿Colocó la tapa correctamente en la olla?

• Esto se puede deber a las variaciones de voltaje (que es común en todos lados) o la altitud. Las ligeras
fluctuaciones en la corriente no tienen efectos notables en la mayoría de los aparatos. Sin embargo,
puede alterar los tiempos de cocción en una olla de cocimiento lento al extender los tiempos de coc-
ción. De un tiempo suficiente y seleccione el ajuste de calor adecuado. Aprenderá con la experiencia si
se requiere de un tiempo menor o mayor.

• ¿Estaba al menos medio llena la olla? La olla de cocimiento lento ha sido diseñada para cocer comple-
tamente el alimento con una olla llena. Si la olla está sólo llena a la mitad, revise que esté lista 1 a 2
horas antes del tiempo de la receta.

• ¿Seleccionó el número correcto de horas basado en la temperatura de cocción (Bajo o Alto)?

• Los alimentos continuarán incrementando la temperatura después que la temperatura deseada se ha
alcanzado.

Resolviendo Problemas
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Grupo HB PS, S.A. de C.V.
Monte Elbruz No. 124 Int. 601
Col. Palmitas Polanco
México, D.F. C.P. 11560
01-800-71-16-100

PRODUCTO: MARCA: MODELO:

Grupo HB PS, S.A. de C.V. cuenta con una Red de Centros de Servicio Autorizada, por favor consulte en la lista anexa el nombre y dirección de los establecimientos en la
República Mexicana en donde usted podrá hacer efectiva la garantía, obtener partes, componentes, consumibles y accesorios; así como también obtener servicio para 
productos fuera de garantía. Para mayor información llame sin costo:  Centro de Atención al consumidor: 01 800 71 16 100 

Grupo HB PS, S.A. de C.V. le otorga a partir de la fecha de compra: 
GARANTÍA DE 1 AÑO.

•  Esta garantía ampara, todas las piezas y componentes del producto que resulten con defecto de fabricación incluyendo la mano de obra.
• Grupo HB PS, S.A. de C.V. se obliga a reemplazar, reparar o reponer, cualquier pieza o componente defectuoso; proporcionar la mano de obra necesaria para su diagnóstico y reparación,

todo lo anterior sin costo adicional para el consumidor.
•  Esta garantía incluye los gastos de transportación del producto que deriven de su cumplimiento dentro de su red de servicio.

LIMITACIONES

•  Esta garantía no ampara el reemplazo de piezas deterioradas por uso o por desgaste normal, como son: cuchillas, vasos, jarras, filtros, etc.
•   Grupo HB PS, S.A. de C.V. no se hace responsable por los accidentes producidos a consecuencia de una instalación eléctrica defectuosa, ausencia de toma de tierra, clavija de enchufe en 

mal estado, etc.

COBERTURA

PÓLIZA DE GARANTÍA

EXCEPCIONES

Esta garantía no será efectiva en los siguientes casos:
a) Cuando el producto se hubiese utlizado en condiciones distintas a las normales. (Uso industrial, semi-industrial o comercial.)
b) Cuando el producto no hubiese sido operado de acuerdo con el instructivo de uso.
c) Cuando el producto hubiese sido alterado o reparado por personas no autorizadas por Grupo HB PS, S.A. de C.V. el fabricante nacional, importador o comercializador responsable

respectivo.
El consumidor puede solicitar que se haga efectiva la garantía ante la propia casa comercial donde adquirió su producto, siempre y cuando Grupo HB PS, S.A. de C.V. no cuente con talleres de
servicio.
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PROCEDIMIENTO PARA HACER EFECTIVA LA GARANTÍA

•  Para hacer efectiva la garantía no deben exigirse mayores requisitos que la presentación del producto y la póliza correspondiente, debidamente sellada por el establecimiento que lo vendió.
• Para hacer efectiva la garantía, lleve su aparato al Centro de Servicio Autorizado más cercano a su domicilio (consulte la lista anexa).
•  Si no existe Centro de Servicio Autorizado en su localidad llame a nuestro Centro de Atención al Consumidor para recibir instrucciones de como hacer efectiva su garantía.
•  El tiempo de reparación, en ningún caso será mayor de 30 días naturales contados a partir de la fecha de recepción del producto en nuestros Centros de Servicio Autorizados.
• En caso de que el producto haya sido reparado o sometido a mantenimiento y el mismo presente deficiencias imputables al autor de la reparación o del mantenimiento dentro de los treinta

días naturales posteriores a la entrega del producto al consumidor, éste tendrá derecho a que sea reparado o mantenido de nuevo sin costo alguno. Si el plazo de la garantía es superior a los
treinta días naturales, se estará a dicho plazo.

•  El tiempo que duren las reparaciones efectuadas al amparo de la garantía no es computable dentro del plazo de la misma. Cuando el bien haya sido reparado se iniciará la garantía respecto
de las piezas repuestas y continuará con relación al resto. En el caso de reposición del bien deberá renovarse el plazo de la garantía. 

DÍA___      MES___      AÑO___

Si desea hacer comentarios o sugerencias con respecto a nuestro servicio o tiene alguna queja derivada de la atención recibida en
alguno de nuestros Centros de Servicio Autorizados, por favor dirigirse a:

GERENCIA INTERNACIONAL DE SERVICIO 
01 800 71 16 100 • Email: mexico.service@hamiltonbeach.com.mx

RED DE CENTROS DE SERVICIO AUTORIZADA GRUPO HB PS, S.A. DE C.V.
Distrito Federal
ELECTRODOMÉSTICOS
Av. Plutarco Elias Cailes No. 1499
Zacahuitzco MEXICO 09490 D.F.
Tel: 01 55 5235 2323 • Fax: 01 55 5243 1397
CASA GARCIA
Av. Patriotismo No. 875-B
Mixcoac MEXICO 03910 D.F.
Tel: 01 55 5563 8723 • Fax: 01 55 5615 1856

Nuevo Leon
FERNANDO SEPULVEDA REFACCIONES
Ruperto Martínez No. 238 Ote.
Centro MONTERREY, 64000 N.L.
Tel: 01 81 8343 6700 • Fax: 01 81 8344 0486

Jalisco
SERVICIOS DE MANTENIMIENTO CASTILLO
Garibaldi No. 1450
Ladrón de Guevara
GUADALAJARA 44660 Jal.
Tel: 01 33 3825 3480 • Fax: 01 33 3826 1914
Chihuahua

DISTRIBUIDORA TURMIX
Av. Paseo Triunfo de la Rep. No. 5289 Local 2 A. 
Int. Hipermart
Alamos de San Lorenzo
CD. JUAREZ 32340 Chih.
Tel: 01 656 617 8030 • Fax: 01 656 617 8030
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Modelo: Tipo: Características Eléctricas:
33148 SC36 120V~    60Hz    195W

Los números de modelo también pueden estar seguidos del sufijo “MX”.
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