Wolnowar ‘
Instrukcja obstugi @

Model WSH-SC350

Szanowny kliencie,

dziekujemy za okazanie zaufania i wyb6r tego produktu. Niniejsza instrukcja obstugi jest
integralng czescig produktu. Zawarte sa w niej istotne zalecenia dotyczace eksploatacji i
obstugi produktu. Przekazujac produkt innemu uzytkownikowi, nalezy przekaza¢ mu takze
instrukcje obstugi. Instrukcje nalezy zachowad, aby moc z niej skorzysta¢ w dowolnym
momencie!

INFORMACJE OGOLNE O PRODUKCIE, ZASADA DZIALANIA:
Zostates wiascicielem wolnowaru. Powolne gotowanie jest nowym trendem zdrowego i
smacznego gotowania. Potrawy przyrzadzone w ten sposéb zyskujg nowy, bardziej wyrazisty
smak, i dlatego mozna je przygotowywac uzywajac mniejszej ilosci soli przypraw i ttuszczu.
W wolnowarze mozna gotowa¢, piec i dusi¢ potrawy. Gotowanie jest proste i oszczedne.
Wynik jest zawsze zadowalajacy i moze go osiggna¢ kazdy. Gotowanie w wolnowarze potrafig
doceni¢ zaréwno profesjonalisci jak i gospodynie domowe. Wolnowar jest elektrycznym
garnkiem z wyjmowanym kamionkowym naczyniem, w ktérym przygotowywana jest
potrawa. Powierzchnie zewnetrzng tworzy ptaszcz podgrzewajacy naczynie z pokrettem
sterujacym oraz wskaznikiem stanu pracy.
WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA:
1. Nie wolno zanurza¢ urzadzenia ani przewodu zasilajgcego w wodzie badz innych ptynach.
2. Dzieciom nie wolno obstugiwac urzadzenia.
3. Urzadzenie nalezy zawsze stawia¢ na suchym, ptaskim podtozu.
4. Przeznaczone do uzytku domowego - nie wolno uzywaé na wolnym powietrzu.
5. Urzadzenie nalezy zawsze odtgczac od sieci elektrycznej, gdy nie jest uzywane.
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6. Nie wolno uzywac urzadzenia, jezeli wykazuje jakiekolwiek objawy uszkodzenia. Jezeli
urzadzenie przestanie dziata¢ lub dojdzie do jego uszkodzenia, nalezy zleci¢ naprawe
autoryzowanemu serwisowi.

7. Majac wzglad na bezpieczenstwo nalezy regularnie sprawdza¢, czy przewdd zasilajacy nie
jest uszkodzony. Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony w jakikolwiek sposéb, nalezy zleci¢
jego naprawe (wymiane) autoryzowanemu serwisowi.

8. Przewdd zasilajacy nie moze zwisac przez krawedz stotu, nie wolno dopusci¢ do jago
kontaktu z gorgcymi powierzchniami. Chcac owing¢ przewdd wokét korpusu urzadzenia
przed odtozeniem go na miejsce przechowywania, nalezy odczekaé az urzadzenie wystygnie.
9. Podczas pracy nalezy zachowac szczegdlna ostroznos¢ i nie dotykac¢ goracych powierzchni.
Nie wolno odktadac urzadzenia na miejsce przechowywania lub wktadac go do pudetka, gdy
catkowicie nie wystygto.

10. Nie wolno stawia¢ urzadzenia w poblizu kuchenki gazowej lub elektrycznej badz w
sgsiedztwie innych Zrédet goraca.

11. Do czyszczenia nie wolno uzywac srodkéw sciernych ani zracych, chemicznych badz
srodkéw do czyszczenia piekarnikow.

12. Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. Nie nadaje sie do wykorzystania
komercyjnego.

13. Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane przez dzieci lub osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych lub umystowych, nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia

i wiedzy chyba, ze sa pod nadzorem osoby za nie odpowiedzialnej. Nie wolno pozwoli¢
dzieciom bawi¢ sie tosterem.

14. Temperatura niektérych elementéw urzadzenia w trakcie pracy moze by¢ wysoka.

15. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, gdy w naczyniu znajduje sie goracy ptyn.

16. Nie ma potrzeby wstepnego rozgrzewania urzadzenia.

17. Nie wolno zakrywac otworéw wentylacyjnych podczas pracy.

ZASADY, KTORE NALEZY PRZESTRZEGAC PODCZAS UZYTKOWANIA:

- nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci elektrycznej odpowiada napieciu na tabliczce
Znamionowej,

- gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy je odtaczy¢ od sieci elektryczne;j.

- przed zataczeniem nalezy wtozy¢ do wnetrza urzadzenia oryginalne naczynie kamionkowe,

- przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ naczynie kamionkowe letnig woda z detergentem,
a nastepnie wyptukac i wysuszyc.

- podczas gotowania nalezy uzywac szklanej pokryweki,

- wnetrze urzadzenia, do ktérego wktada sie naczynie powinno by¢ zawsze czyste, nie
powinny przedostawac sie do niego zadne ptyny.

GOTOWNIE - OBSLUGA WOLNOWARU:

- wiéz do naczynia skfadniki potrawy wyszczegolnione w wybranym przepisie,

- przykryj naczynie pokrywka,

- podfacz urzadzenie do sieci elektrycznej,

- przesun pokretto z pozycji OFF w pozycje LOW (1 poziom) lub HIGH (2 poziom),

- zapali sie czerwona lampka sygnalizujaca podgrzewanie,

- gotuj potrawe przez zalecany w przepisie czas,

- po ugotowaniu mozesz przesung¢ pokretto w pozycje WARM (potrawa jest caty czas ciepta)

lub wytacz urzadzenie przesuwajac pokretto w pozycje OFF.

- po zakonczeniu gotowania odtacz wolnowar od sieci elektryczne;j.
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OGOLNE ZASADY GOTOWANIA W WOLNOWARZE:

Wt6z do naczynia kamionkowego mieso wraz z wszystkimi dodatkami i przyprawami.

Wymieszaj wszystko dokfadnie i przykryj szklang pokrywka. Ustaw grzanie na poziom 1 lub

2 w zaleznosci od tego jak szybko potrawa ma by¢ gotowa. Na pierwszym poziomie potrawa

bedzie gotowa po 6-8 godzinach, na drugim po 3-5 godzinach. Mieso lub warzywa mozemy

wstepnie podsmazyg¢, a nastepnie wktadamy do naczynia i dalej postepujemy tak, jak to

opisano powyzej. Podczas gotowania w wolnowarze nie trzeba kontrolowac zawartosci

naczynia tak, jak sie to robi podczas tradycyjnego gotowania. Potrawa gotuje sie powoli,

dlatego nie wytwarza pary wodnej. Nie przypala sie, nie wykipi i nie ma potrzeby mieszania

jej. Gotowanie jest bardzo oszczedne, ciepto kumuluje sie w grubych $ciankach naczynia,

ktére oddaja je potrawie. Elektryczny wolnowar doskonale nadaje sie do przygotowywania

tzw. ,potraw z jednego garnka” oraz do pieczenia miesa w jednym kawatku. Gotowa potrawe

mozna witozy¢ razem z kamionkowym naczyniem do piekarnika i krétko podpiec. Po

ugotowaniu mozna utrzymywac potrawe caty czas ciepta ustawiajac pokretto w pozycji WARM

(nie zalecamy korzystania z tej funkcji przez okres dtuzszy niz 3 godziny).

Wolnowar:

- gotuje (zupy, golasze i perkelty),

- dusi i piecze (wszystkie rodzaje miesa, razem z ziemniakami, warzywami),

- zapieka (tazanki, zapiekanki itp.).

PORADY | WSKAZOWKI:

- mieso na gulasz lub perkelt kroimy na kawatki o wielkosci ok. 2-3 cm,

- mieso pokrojone w plastry powinno mie¢ ok. 1 cm grubosci, przed wtozeniem do naczynia
nalezy je lekko rozklepa¢,

- cebule do gulaszu nalezy podsmazy¢ przed wtozeniem do naczynia,

- nie zaleca sie uzywania ttuszczu, gdy nie mozesz sie bez niego obejs¢, wystarczy dodac 2-3
tyzek oleju,

- do mieszanki miesnej wlewamy wode podczas jej przygotowywania, nalewamy tylko
tyle wody, zeby mieso byto zatopione w sosie, reszta sokdw zostanie uwolniona z miesa i
praktycznie nic nie odparuje.

- $mietang lub mleko dodajemy do potrawy na ok. V2 przed zakoriczeniem gotowania.

- gdy gotujemy mieso razem z warzywami, uktadamy je na dno i po obwodzie naczynia a do
$rodka wktadamy mieso. Warzywa kroimy na drobne kawatki lub w plasterki.

- gdy pieczemy mieso w catosci, podlewamy je ok. 0,1 do 0,2 | wody.

- Naczynie nalezy zawsze wypetnia¢ przynajmniej do potowy.

WAZNE:

Kazdorazowo przed rozpoczeciem gotowania, nalezy sprawdzi¢ czy powierzchnia miejsca na

naczynie jest czysta.

CZYSZCZENIE:

Naczynie wewnetrzne oraz pokrywke mozna my¢ zwyktymi detergentami do naczyn. Nie
wolno uzywac sciernych srodkéw czyszczacych. Pozostatosci potrawy nalezy usungé gumowa
szpatutka. Zacieki powstate w kamionkowym naczyniu mozna usuna¢ przy pomocy octu.
Pozostate elementy mozna przetrze¢ wilgotna szmatka (pod zadnym pozorem nie wolno
zanurzac ich w wodzie!) a nastepnie nalezy je wysuszyc.

Ostrzezenie:
Pozostatosci soli i octu moga doprowadzi¢ do utleniania sie materiatu, z ktérego zbudowane
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jest wnetrze urzadzenia.
OCHRONA SRODOWISKA NATURALNEGO: ﬁ
Informacje dotyczace utylizacji urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Po uplynieciu czasu zywotnosci produktu lub w momencie, kiedy naprawa jest nieekonomiczna, _
nie wolno wyrzucac produktu do odpadéw domowych. Aby dokonac wiasciwej utylizacji produktu,

nalezy oddac¢ go do wyznaczonego miejsca zbiorki, gdzie zostanie przyjety nieodptatnie.

Dokonujac prawidtowej utylizacji pomagasz zachowac cenne zasoby przyrodnicze i wspomagasz
prewencje przeciw potencjalnemu negatywnemu wptywowi na srodowisko naturalne i ludzkie zdrowie,
na co mogtaby mie¢ wptyw nieprawidtowa utylizacja odpadéw. Dalszych szczegétéw wymagaj od
lokalnego urzedu lub w najblizszym miejscu zbidrki odpaddw. W przypadku nieprawidtowej likwidacji
tego rodzaju odpaddédw moze zosta¢ natozona kara zgodnie z przepisami krajowymi.

SERWIS:

Jezeli po zakupieniu produktu stwierdzisz, ze jest on uszkodzony, skontaktuj sie ze sprzedawca.
Uzywajac produktu nalezy przestrzegac zasad zawartych w niniejszej instrukgcji obstugi. Reklamacja nie
bedzie uznana, jezeli wprowadzono zmiany w produkcie lub nie stosowano sie do wskazéwek zawartych
w instrukgji obstugi.

GWARANCJA NIE OBEJMUJE:

- naturalnego zuzycia elementéw pracujacych produktu w trakcie jego normalnego uzytkowania,

- czynnosci serwisowych zwigzanych ze standardowg konserwacja produktu (np. czyszczenie, wymiana
elementéw zuzywajacych sie podczas normalnego uzytkowania itd.),

- usterek spowodowanych wptywem warunkéw zewnetrznych (np. warunki atmosferyczne, zapylenie,
nieodpowiednie uzytkowanie itp.),

- uszkodzer mechanicznych powstatych w zwigzku z upadkiem produktu, uderzenia nim itp.,

- szkéd powstatych w wyniku nieodpowiedniego obchodzenia sie z produktem, uzywania
nieodpowiednich akcesoriéw badz narzedzi itp.

Za uszkodzenia mechaniczne reklamowanego produktu powstate w wyniku nieprawidtowo
zabezpieczenia transportowanego przedmiotu odpowiada jego wtasciciel.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzania ewentualnych zmian w instrukcji obstugi i nie
odpowiada za btedy powstate w druku.

llustracje i opisy moga odbiegac od rzeczywistosci w zaleznosci od modelu produktu.




ZALETY GOTOWANIA W WOLNOWARZE

WOLNOWAR STANIE SIE NIEODLACZNYM ELEMENTEM TWOJEJ KUCHNI.

Sprébuj przygotowaé w nim jedng potrawe, a nie bedziesz juz chciat gotowac w inny sposéb.
W WOLNOWARZE MOZNA GOTOWAC, DUSIC | PIEC.

Gotowanie jest proste i oszczedne.

Wynik gotowania bedzie zawsze doskonaty.

Gotowac w wolnowarze moze praktycznie kazdy.

Mozna go uzywac wszedzie tam, gdzie jest dostepne gniazdko elektryczne, réwniez w
domkach letniskowych i na dziatkach.

Garnek elektryczny z wymiennym naczyniem kamionkowym. Potrawy przygotowywane
sa w naczyniu kamionkowym. Metalowe wnetrze tworzy pfaszcz grzejny z uchwytami i
sterowaniem.

Naczynie kamionkowe jest wykonane ze specjalnego materiatu i mozna go uzywac
samodzielnie jako naczynie do zapiekania w piekarniku.

OSZCZEDZA CZAS, PIENIADZE | DBA O TWOJE ZDROWIE

ZALETY:

- 0szczedno$¢ czasu podczas gotowania,

- gotowanie bez ttuszczu,

- oszczedzanie pieniedzy,

- potrawy zachowuja witaminy i mineraty,

- gotowanie powolne i w jednakowych warunkach,

- gotowq potrawe mozna po ugotowaniu zapiekac w piekarniku,

- potrawa moze by¢ caty czas ciepta,

- mozna gotowac wszedzie tam, gdzie jest dostepne gniazdko elektryczne.

PRZEPISY
Zupa z wotowiny
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Porcja dla 8-10 oséb

W wolnowarze w koricu uda nam sie uzyskac ten prawdziwy, poczciwy rosét wotowy.

1 kg miesa wotowego (zeberka lub bez kosci)

1 wieksza cebula

1 duza pietruszka

2 duze marchewki

1 mniejszy seler

sol

2-3 gatazki $wiezego lubczyku

lub Y2 tyZki suszonej natki pietruszki

domowy makaron lub inny dodatek

Mieso myjemy, porcjujemy i wktadamy do garnka. Dodajemy oczyszczone i pokrojone w ¢wiartki
warzywa oraz lubczyk. Przykrywamy pokrywka i gotujemy na LOW przez 6-7 godzin lub HIGH przez
5-6 godzin. Po ugotowaniu wyjmujemy z naczynia mieso i warzywa, kroimy na kawatki | wktadamy
ponownie do naczynia. Dodajemy makaron domowy, kluski badz inne dodatki i gotujemy na HIGH
jeszcze przez 20 min. Na koniec dodajemy posiekang natke pietruszki.

Kieszonki z kurczaka

Porcja dla 5-8 os6b

6-8 piersi z kurczaka

30 g twardego sera

8 plasterkéw szynki

pieczarki

przyprawy grillowe

2 tyzki masta

wykataczki

Umyte mieso nacinamy tak, aby utworzyta sie kieszen. Przygotujmy farsz do wypetnienia miesa. Trzemy
ser na tarce, szynke i pieczarki kroimy na malutkie kawatki i wszystko mieszamy. Wypetniamy kieszonke
farszem i zamykamy przebijajac wykataczka. Tak przygotowane kieszonki nacieramy przyprawami
grillowymi i podsmazamy. Nastepnie wktadamy je do naczynia, podlewamy woda, przykrywamy
pokrywka | pieczemy na LOW

przez 6-7 godzin lub HIGH przez 3-4 godzin. Podajemy z ziemniakami, kasza lub ryzem.

Pieczony kurczak

1 caty kurczak

przyprawy grillowe

2 tyzki masta

Kurczaka myjemy, osuszamy i nacieramy przyprawami grillowymi, wktadamy do garnka, dodajemy
masto, podlewamy woda, przykrywamy pokrywka i pieczemy na LOW przez 6-7 godzin lub HIGH przez
4-5 godzin. Po uptynieciu tego czasu wyjmujemy kamionkowe naczynie z kurczakiem | wktadamy do
rozgrzanego piekarnika i pieczemy jeszcze przez ok. 10 min. Podajemy z gotowanymi ziemniakami.

Ciasto

Porcja dla 4-6 os6b

1 -1,5 butki kanapkowej

1 kg jabtek

rodzynki

0,41 mleka

2 tyzki masta

150 g cukru

1 twardg (250 g)

3jaja

cynamon

Butke kanapkowa kroimy na plasterki o grubosci ok. 1 cm i nasaczamy je w mlekiem. Obieramy jabtka
i kroimy na plasterki. Smarujemy mastem powierzchnie kamionkowego naczynia. Z butki uktadamy
pierwsza warstwe na dnie naczynia. Na butce rozktadamy twardég z jabtkami i posypujemy cukrem
z cynamonem. Uktadamy druga warstwe buiki, twardg, jabtka, posypujemy cukrem z cynamonem

i konczymy ktadac trzeciag warstwe butki. Przykrywamy i pieczemy na HIGH przez 2 godziny. W
miedzyczasie przygotowujemy kruszonke, ktéra potozymy na gotowe ciasto. Wszystko to pieczemy
jeszcze przez 10 minut w piekarniku rozgrzanym do 200 °C.
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