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PL Wolnowar

Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

PRZECZYTA) STARANNIE | ZACHOWAJ W CELU

WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI

Ogolne ostrzezenia

= Tego urzadzenia nie mogq uzywac dzieci w wieku od 0 do 8 lat.

= Z niniejszego urzadzenia moga korzystac dzieci w wieku od 8 lat
o ile jest nad nimi sprawowany nadzor lub zostaty one pouczone
o korzystaniu z urzadzenia w bezpieczny sposéb i zdajg sobie
sprawe z ewentualnego niebezpieczenstwa.

= To urzadzenie moze by¢ uzytkowane przezosobyz ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, czuciowymi lub mentalnymi oraz bez
doswiadczenia i wiedzy w zakresie uzytkowania, jesli znajdujg sie
pod nadzorem lub zostaty poinstruowane odnosnie uzytkowania
urzadzenia w bezpieczny sposéb i rozumiejg zwigzane z tym
ryzyko.

= Czyszczenie i konserwacje przeznaczong do wykonywania przez
uzytkownika, moga wykonywac dzieci do 8 roku zycia bedace
pod nadzorem.

= Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

» Urzadzenie oraz jego przewdd nalezy przechowywal poza
dostepem dzieci ponizej 8 roku zycia.

= Jezeliprzewod zasilajgcy ulegtuszkodzeniu, jego wymiane nalezy
wykona¢ w specjalizowanym punkcie serwisowym, w celu
unikniecia pojawienia sie niebezpiecznych sytuacji. Zabrania sie
uzywania urzadzenia z uszkodzonym przewodem zasilajacym.

= Powierzchnie urzadzenia bedace w kontakcie z artykutami
spozywczymi,nalezy czysci¢ zgodnie ze wskazéwkamipodanymi
W niniejszej instrukcji.

= Ninigjsze urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. -2- Revision 12/2020



za posrednictwem programatora, zewnetrznego wytacznika
czasowego lub zdalnego sterowania.

= To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w gospodarstwach
domowych oraz podobnego rodzaju pomieszczeniach, takich
jak:
— aneksy kuchenne w sklepach, biurach iinnych miejscach pracy,
— w rolnictwie;
- dlagosciwhotelach,motelachiinnychobiektachnoclegowych;
— ustugodawcy oferujacy noclegi ze sniadaniem.

» Urzadzeniemusiby¢umieszczonewstabilnejpozycjizuchwytami
umieszczonymi tak, aby wykluczy¢ rozlanie goracych ptynéw.

Ostrzezenie:
« Gorgca powierzchnia! Obudowa garnka, garnek

wewnetrzny, pojemnik do gotowaniaielement grzewczy
sg w trakcie uzywania bardzo gorace!

= Nie myj urzadzenia pod biezacg wodg, ani nie zanurzaj w wodzie
lub innej cieczy.

« Chron wtyczke zasilania i gniazdko zasilania przed pryskajaca woda
iinnymi cieczamioraz przed gorgca parg wydostajaca sie zurzadzenia.
Jesli, mimo tego, dojdzie do stycznosci tych elementéw z ciecza lub
parg, uruchom bezpiecznik gniazdka (wyfgcz zasilanie), a nastepnie
ostroznie osusz gniazdko i wtyczke przed kolejnym uzyciem.

= Powierzchnie urzadzenia bedace w kontakcie z artykutami
spozywczymi,nalezy czysci¢ zgodnie ze wskazéwkamipodanymi
W niniejszej instrukcji.

Ostrzezenie:
= Nieprawidtowa eksploatacja urzadzenia moze byc

przyczyna zranienia uzytkownika.

= Powierzchnia elementu grzejnego pozostaje gorgca zakonczeniu
dziatania.
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Bezpieczenstwo elektryczne

» Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka sieciowego upewnij sie, czy napiecie
podane na tabliczce znamionowej odpowiada napieciu w Twoim gniazdku.

» Urzadzenie podfaczaj wytacznie do prawidtowo uziemionego gniazdka sieciowego.
Nie uzywaj przedtuzaczy.

» Urzadzenia nigdy nie podtaczaj do gniazdka sieciowego, dopdki nie jest poprawnie
zmontowane.

= Catkowicie rozwin przewdd zasilajacy przed jego uzyciem.

» Przewodu zasilajgcego urzadzenia nie podtaczaj ani nie odfaczaj od gniazdka
sieciowego mokrymi rekami.

= Dbaj o to, aby wtyczka kabla zasilajacego nie miata kontaktu z wodg ani wilgocia.

» Nie odtgcza¢ urzadzenia od gniazdka zasilania poprzez pocigganie za przewdd
zasilajacy. Mogtoby to spowodowac uszkodzenie przewodu zasilajgcego lub gniazdka.
Przewdd z gniazdka odtaczaj ciaggnac za wtyczke przewodu zasilajacego.

= Nie ktadz ciezkich przedmiotéw na przewdd zasilajacy. Dbaj o to, by przewdéd
sieciowy nie zwisat przez krawedz stotu albo by nie dotykat goracej powierzchni lub
ostrych przedmiotéw.

= Aby unikna¢ niebezpieczenstwa porazenia pragdem elektrycznym, nie wolno naprawiac
urzadzenia samemu lub w zaden inny sposéb go modyfikowa¢. Wszelkie naprawy
i regulacje niniejszego urzadzenia nalezy powierzy¢ autoryzowanemu serwisowi.
Ingerujac w urzadzenie w trakcie obowigzywania okresu gwarancyjnego narazasz sie
na niebezpieczenstwo utraty prawa do gwarancji.

= Aby zapobiec porazeniu pradem, nigdy nie zanurzaj obudowy urzadzenia, przewodu
zasilajacego ani wtyczki zasilania w wodzie ani innej cieczy.

» Urzadzenie zawsze wylacz i odtacz od gniazdka sieciowego po zakonczeniu
uzywania.

Bezpieczenstwo podczas obstugi

= Ten garnek przeznaczony jest do powolnego gotowania jedzenia, gotowania na
parze i przygotowywania jogurtu. Nie uzywaj go do innych celéw, niz te, do ktérych
jest ono przeznaczone.

= Ten garnek jest przeznaczony do uzytku wyfacznie w pomieszczeniach. Nigdy nie
uzywaj go na zewnatrz lub w srodowisku przemystowym.

» Garnka wolno uzywac wytacznie zgodnie z trescig niniejszej instrukgcji obstugi.

» Uzywaj garnka wylacznie na réwnej, suchej, czystej i stabilnej oraz odpornej na
goraco powierzchni. Nie uzywaj garnka na suszarce zlewu kuchennego.

= Nie ustawiaj garnka na krawedzi stotu, na niestabilnej, pochylonej lub nieréwnej
powierzchni, ani na kuchence elektrycznej lub gazowej albo innych zrédtach ciepta,
ani w ich poblizu.

= Nie uzywaj garnka na powierzchniach wrazliwych na ciepto, poniewaz moze to
spowodowac ich uszkodzenie.
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= Wtrakcie gotowanianie umieszczajgarnka bezposrednio na ptycie roboczejwrazliwej
na ciepto, jak na przyktad kamienna ptyta. Ten typ ptyty roboczej jest wrazliwy na
nierbwnomierne ciepto i w razie miejscowego ogrzewania moze pekna¢. Jesli chcesz
uzywac tego garnka na ptycie roboczej wrazliwej na ciepto, wtéz pod garnek deske
kuchenng lub materiat odporny na ciepto.

» Uzywaj wytgcznie misy do gotowania, ktéra jest dostarczana z tym garnkiem. Nigdy
nie uzywaj innej miski.

» Nie uzywaj peknietej, zgniecionej albo w inny sposéb uszkodzonej misy do
gotowania. Uszkodzona misa do gotowania musi by¢ zastgpiona nowa misa
oryginalnego typu.

= Nie uzywaj garnka, jesli nie dziata on poprawnie lub po jego upadku na podtoge,
zanurzeniu w wodzie lub uszkodzeniu w jakikolwiek inny sposéb. Przekaz go do
autoryzowanego serwisu w celu kontroli lub naprawy.

» Przed wtozeniem wyjmowanej misy do gotowania do obudowy garnka upewnij
sie, ze zewnetrzna powierzchnia misy i wewnetrzna powierzchnia obudowy garnka
sg catkowicie czyste i suche. Na zewnetrznej powierzchni misy do gotowania
i powierzchni elementu grzewczego nie moze by¢ zaschnietych resztek potraw itp.
aby zapobiec awariom garnka.

» Przed podtaczeniem garnka do gniazdka upewnij sie, ze wyjmowana misa do
gotowania jest prawidtowo umieszczona w obudowie garnka, ze wyjmowana misa
do gotowania jest napetniona woda i jedzeniem oraz ze pokrywka jest prawidtowo
umieszczona na wyjmowanej misie do gotowania. Nie przepetniaj wyjmowanej
misy do gotowania.

» Nie podfaczaj garnka do gniazdka, ani nie wigczaj go bez wyjmowanej misy do
gotowania umieszczonej w obudowie garnka.

= Nie uzywaj garnka gdy wyjmowana misa do gotowania jest pusta.

Ostrzezenie:
Do obudowy garnka nie wlewaj wody ani nie wktadaj do niej zadnej zywnosci.

Zywnos¢ i wode umieszcza sie wylgcznie w wyjmowanej misie do gotowania.

» Uzywaj garnka tylko z oryginalnymi akcesoriami, ktore sa z nim dostarczane.

Ostrzezenie:
Korzystanie z nieoryginalnych akcesoriow moze prowadzi¢ do

niebezpiecznych sytuacji.

» Podczas pracy garnka pokrywa musi by¢ zamknieta i odpowiednio zabezpieczona.
Nie ktadz zadnych przedmiotéw na pokrywce.

» Podczas pracy, nad garnkiem i wokét niego musi by¢ wystarczajgco duzo wolnego
miejsca pozwalajacego na obieg powietrza. Nie zastaniaj garnka ani nie zatykaj jego
otwordw wentylacyjnych.
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= Dopilnuj, aby otwér do odprowadzania pary nie byt skierowany na materiaty
wrazliwe na ciepto, na uzytkownika lub inne osoby. Goraca para moze spowodowac
powazne poparzenia.

» Nie pozostawiaj tyzki do mieszania i serwowania potraw ani innych przyboréw
kuchennych w wyjmowanej misie do gotowania podczas korzystania z funkgji
utrzymywania temperatury (KEEP WARM).

» Temperatura dostepnych dla uzytkownika powierzchni garnka jest wysoka podczas
pracy garnka i przez jakis czas jej zakonczeniu.

» Podczas dotykania garnka po zakonczeniu gotowania nalezy zachowac ostroznos¢,
aby nie dotyka¢ obudowy garnka ani innych czesci garnka, poniewaz moga one
nadal pozostawac gorace.

» Nie dotykaj goracej powierzchni garnka. Po wylaczeniu garnka i odtaczeniu go
zgniazdkazasilania, uzywaj uchwytéw obudowy garnka do podnoszeniaiprzenoszenia
go. W celu zwiekszenia bezpieczenstwa zalecamy korzystanie z rekawic kuchennych.

= Podnos$ i przeno$ pokrywke za uchwyt pokrywki. Podczas odchylaniu pokrywki,
aby zapobiec poparzeniu, dopilnuj, aby para wylatujaca z misy do gotowania nie
byfa skierowana na uzytkownika. W celu zwiekszenia bezpieczenstwa zalecamy
korzystanie z rekawic kuchennych.

» Podczas wyjmowania misy do gotowania po zakonczeniu gotowania uzywaj rekawic
kuchennych.

» Woda z pokrywki musi kapa¢ wytagcznie do wyjmowanej misy do gotowania i nie
moze kapac do wnetrza obudowy garnka.

= Kiedy pokrywka jest goraca, nie ktadz jej na powierzchniach wrazliwych na goraco.

» Pracujgcego garnka nie wolno pozostawiac bez nadzoru.

» Zawsze wylaczaj i odfaczaj garnek z gniazdka sieciowego, kiedy urzadzenie nie
jest uzywane, gdy jest pozostawione bez nadzoru, przed wyjeciem misy do
gotowania lub wktadu do gotowania na parze, przed czyszczeniem, konserwacja lub
przemieszczeniem urzadzenia. Nigdy nie przemieszczaj pracujacego garnka.

» Zachowuj szczeg6lng ostrozno$¢ podczas przenoszenia garnka wypetnionego
goraca zywnoscia lub goracymi cieczami.

» Zawsze poczekaj na catkowite ostygniecie garnka przed wyjeciem misy do gotowania
lub wktadu do gotowania na parze oraz przed rozpoczeciem czyszczenia.

= Regularnie czys¢ garnek po kazdym uzyciu zgodnie z zaleceniami w rozdziale
Konserwacja i czyszczenie. Nie wykonuj zadnych czynnosci konserwacyjnych lub
naprawczych dotyczacych garnka, poza procedurg czyszczenia opisang w rozdziale
Konserwacja i czyszczenie.

= Aby zapobiec porysowaniu zapobiegajacej przyleganiu powierzchni powtoki misy
do gotowania, podczas jej czyszczenia zawsze uzywaj drewnianych, silikonowych
lub plastikowych narzedzi.

» Oprécz wyjmowanej misy do gotowania zadna cze$¢ tego garnka nie jest
przeznaczona do mycia w zmywarce.
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Wolnowar

Instrukcja obstugi

Przed uzyciem tego urzadzenia prosimy o dokfadne zaznajomienie sie z niniejsza
instrukcja, nawet jezeli uzywajg Panstwo produktu podobnego typu. Urzadzenie
nalezy stosowa¢ wytacznie w sposob, jaki zostat opisany w niniejszej instrukgji
obstugi. Na wszelki wypadek zachowaj niniejszg instrukcje. Jesli bedziesz
sprzedawac urzadzenie innej osobie, zapewnij, aby byta do niego dotaczona
niniejsza instrukcja obstugi.

Rozpakuj uwaznie urzadzenie, zwracajac przy tym uwage, abys nie wyrzucit
zadnej czesci materiatu opakowaniowego, zanim nie znajdziesz wszystkich czesci
urzadzenia. Minimum przez okres ustawowej rekojmi za wady produktu lub
gwarancji na jako$¢ zalecamy przechowac oryginalne opakowanie transportowe,
materiat opakowaniowy, paragon oraz potwierdzenie o zakresie odpowiedzialnosci,
lub karte gwarancyjna. W razie koniecznosci transportu, urzadzenie zalecamy
ponownie zapakowa¢ w oryginalny karton producenta.

OPIS WOLNOWARU
A1 Uchwyt pokrywki z kontrolka
A2 Otwor odprowadzajacy pary B2 Przyciski + (plus) a - (minus)

A3 Pokrywa z hartowanego szkta
A4 Wkiad do pary ze stali nierdzewnej
Odpowiedni do gotowania na parze B3

Stuzg do wydtuzania lub skracania
czasu gotowania.
Przycisk anulowania

lub pieczenia duzych porcji. B4 Wyswietlacz LED
A5 Uchwyty misy do gotowania B5 Przycisk zasilania / start z kontrolka
z zamkami do zabezpieczenia B6 Przycisk,MENU"
pokrywki Stuzy do wyboru trybu gotowania.
Stuzy do przymocowywania
pokrywki do misy do gotowania C1 Tryb zapiekanie - delikatna
w trakcie gotowania lub temperatura
przechowywania garnka. C1 Tryb zapiekanie - niska temperatura
A6 Wyjmowana aluminiowa misa do C1  Tryb zapiekanie - $rednia
gotowania o pojemnosci 6 | temperatura
Z wnetrzem pokrytym powtoka C4 Tryb zapiekanie - smazenie
zapobiegajaca przywieraniu oraz C5 Tryb zapiekanie - szybkie opiekanie
uchwytami odpornymi na dziatanie €6 Tryb gotowania - jogurt
temperatury. C7 Tryb gotowania - gotowanie na
A7 Uchwyty obudowy garnka parze
A8 Obudowa wolnowaru C8 Tryb gotowania - powolne
Zawiera element grzewczy gotowanie w wyzszej temperaturze
A9 Panel sterowania C8 Tryb gotowania - powolne

gotowanie w nizszej temperaturze
B1 Przycisk utrzymywania temperatury

ZASTOSOWANIE

= Ten wolnowar przeznaczony jest do powolnego gotowania jedzenia, gotowania na
parze i przygotowywania jogurtu.

= Powolne gotowanie zalicza sie w dzisiejszych czasach do nowych trendéw zdrowego
i smacznego gotowania. Potrawy dzieki temu uzyskuja nowe, wyrazniejsze smaki
i dlatego podczas ich przygotowywania mozna uzywac¢ mniej aromatéw, soli
i tluszczu. W wolnowarze mozna gotowac, piec i dusi¢. Gotowanie jest proste
i oszczedne. Wynik jest zawsze doskonaty i poradzi sobie z tym kazdy.

UZYTKOWANIE WOLNOWARU

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

przed pierwszym uzyciem umyj mise do gotowania A6, szklang pokrywke A3 i wktad
do gotowania na parze A4 goracym roztworem srodka domycia i doktadnie wysusz.
Przed wiozeniem misy do gotowania A6 do obudowy garnka A8 upewnij sig, ze
obudowa garnka i zewnetrzna strona wyjmowanej misy do gotowania A6 sg czyste
i bez resztek jedzenia. Na mise do gotowania A6 natéz szklang pokrywke A3 tak,
aby byfa poziomo i spoczywata rownomiernie na krawedziach misy. Zamki na obu
uchwytach A5 misy do gotowania nacisnij i przesun w kierunku uchwytu pokrywki
A1, az wejda na miejsce, zobacz rysunek D.

Pokrywka A3 jest zamknieta na misie do gotowania A6, ale mise mozna fatwo wyjac
z obudowy A8 wolnowaru za pomoca uchwytow A5 misy do gotowania.

Wyjmowana misa do gotowania A6 jest wykonana z aluminium z powloka
zapobiegajaca przyleganiu, nie nadaje sie do uzywania na kuchenkach gazowych,
kuchenkach elektrycznych lub ceramicznych, ani do uzywania w piekarniku.
Wszystkie procesy gotowania trzeba wykonywac tak, ze misa do gotowania A6 jest
bezpiecznie umieszczona w obudowie A8 wolnowaru.

Ostrzezenie:

Wyjmowanej misy do gotowania A6 nie podno$ za pomoca
uchwytu pokrywki A1. Uzywaj tylko uchwytéow A5 misy do
gotowania, ktére sa po obu stronach.

WLACZENIE
= Podlacz przewod zasilajacy garnka
i przejdzie w tryb gotowosci.

do gniazdka zasilania. Garnek zapiszczy

TRYB GOTOWOSCI
= Tryb gotowosci oznacza, ze wolnowar jest gotowy do pracy. Na wyswietlaczu B4 sa
wyswietlone cztery kreski.

= W tryb gotowosci wolnowar przechodzi po podtaczeniu do sieci lub po nacisnieciu
przycisku B3 w dowolnym momencie podczas wybierania lub zmiany trybu
gotowania lub w trakcie samego gotowania.

TRYB USPIENIA
= W tryb uspienia wolnowar przechodzi:
- automatycznie, jesli w trybie gotowosci w ciggu 1 minuty nie wykonasz zadnej
€zynnosci;
- jesli nacisniesz i przytrzymasz przycisk B5 przez 3 sekundy.
= Z trybu uspienia wybudzasz wolnowar poprzez nacisniecie ktoregokolwiek
przycisku B1 do B6.

WYLACZENIE
= Aby catkowicie wylaczy¢ wolnowar odtacz przewdd zasilajacy z gniazdka.

WYBORTRYBU GOTOWANIA

= Poprzez nacisniecie przycisku B6 aktywujesz poszczegdlne tryby €1 do €9. Jako
pierwszy zawsze aktywuje sie tryb C1, kolejne tryby nastepuja cyklicznie w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara. Aktywacja poszczegdlnych trybow jest
sygnalizowana piknieciem, miganiem kontrolki danego trybu, domysinego czasu
gotowania na wyswietlaczu B4 i miganiem kontrolki przycisku B5.

ZMIANA CZASU GOTOWANIA

= Kazdy tryb gotowania ma ustawiony domyslny czas gotowania, ktéry wyswietla
sie na wyswietlaczu B4. Warto$¢ te mozna zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ za pomocg
przyciskow B2, zawsze z okreslonym krokiem w ramach dostepnego przedziatu,
zobacz tabela ponizej.

Tabele domysInych wartosci czasu g ia i mozliwy do ia zakres:
MOZLIWY DO UTRZYMYWANIE
TRYB Dv(\")I:nRYTSF:_sNCA USTAWIENIA TEMPERATURY
PRZEDZIAL CZASU (KEEP WARM)
ZAPIEKANIE (BROWNING)
Delikatna temperatura 15 minut 5 do 60 minut reczn
(Gentle) (co 5 minut) ey
Niska temperatura 15 minut 5 do 60 minut reczn
(Low) (co 5 minut) eczny
Srednia temperatura 15 minut 5 do 60 minut reczn
(Medium) (co 5 minut) eczny
Smazenie 15 minut 5 do 60 minut reczn
(Sauté) (co 5 minut) eczny
Szybkie pieczenie 15 minut 5 do 60 minut reczn
(High Sear) (co 5 minut) eczny
GOTOWANIE (COOKING)
PO.YVOIn,e gotowanie . 6 do 14 godzin
W nizszej temperaturze 8 godzin (co 10 minut) auto / reczny
(Slow Cook Low)
Powolne gotowanie
W wyzszej 6 godzin 2 do 8godzin auto / reczn;
temperaturze 9 (co 10 minut) eczny
(Slow Cook High)
Gotowanie na parze 20 minut 10 do 120 minut reczn
(Steam) (co 1 minute) eczny
Jogurt . 6 do 12 godzin
(Yoghurt) 8godzin (co 10 minut) reczny
Uwaga:

Wszystkie tryby zapiekania maja automatyczne ogrzewanie wstepne.
Ustawiony czas zacznie sie dolicza¢ dopiero po zakorczeniu fazy
wstepnego ogrzewania.

W przypadku przerwy w dostawie energii elektrycznej w trybie
ZAPIEKANIE (BROWNING) lub GOTOWANIE (COOKING) garnek
pamieta aktualny tryb z ustawieniem czasu gotowania jesli przerwa
w dostawie energii nie trwa dtuzej niz 15 minut. Po przywréceniu
zasilania garnek kontynuuje prace w danym trybie. Jesli przerwa
w dostawie energii elektrycznej przekroczy 15 minut, trzeba
ponownie wybrac tryb gotowania i ustawi¢ czas gotowania.

L]

= Recznie ustawiony czas mozesz w dowolnym momencie zmieni¢ poprzez
nacisniecie przycisku B3.

URUCHOMIENIE GOTOWANIA
= Przyciskiem B5 potwierdz wybor trybu, ustawienie czasu i uruchom gotowanie.

Uwaga:
Na potwierdzenie wybranego trybu, czasu gotowania i rozpoczecie
gotowania masz limit czasu 60 sekund. Nastepnie garnek zaczyna
piszcze¢, co oznacza, ze jest wigczony, ale jeszcze nie gotuje. Jedli do 5

minut nie wykonasz zadnej czynnosci, garnek automatycznie przetaczy
sie do trybu gotowosci a ewentualne ustawienia zostang anulowane.
TRYB ZAPIEKANIE (BROWNING)
= Ten wolnowar ma 5 trybéw zapiekania €1 do €5 do wszystkich zadan pieczenia
(sauté), zapiekania (browning) i szybkiego opiekania (searing). Tryby te s idealne

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. -9-

Revision 12/2020



do smazenia migsa i wstepnego gotowania warzyw przed pdzniejszym powolnym
gotowaniem, co pozwoli Ci na opiekanie w ziotach i sosie z miesa, dzigki czemu
powoli gotowane potrawy beda jeszcze bardziej soczyste.

Ostrzezenie:

Z przyczyn bezpieczeristwa nie prébuj uzywac tej funkgji
do innych celéw. Ta funkcja jest przeznaczona wytacznie do
przygotowywania jogurtu.

Funkcja ZAPIEKANIE (BROWNING) T
(orientacyjnie)
Delikatna temperatura (Gentle) 100 °C
Niska temperatura (Low) 120°C
Srednia temperatura (Medium) 150°C
Smazenie (Sauté) 170°C
Szybkie pieczenie (High Sear) 180 °C

= Za pomoca przycisku B6 wybierz wymagany tryb. W razie potrzeby dostosuj czas
przyciskami B2 a przyciskiem B5 potwierdz wybdr. Na wyswietlaczu B4 pokaze sie
migajacy prostokat a garnek rozpocznie faze wstepnego ogrzewania. Gdy garnek
zapiszczy i timer rozpocznie odliczanie czasu, wstepne ogrzewanie jest zakoriczone
a garnek rozpoczyna wiasciwe gotowanie. Gdy timer osiggnie zero, proces
gotowania sie zakoriczy. Garnek zapiszczy i przejdzie w tryb gotowosci.

Uwaga:
Trwajacy proces gotowania mozesz w dowolnym momencie zakonczy¢
przyciskiem B3.

TRYB GOTOWANIA (COOKING)

= Wolnowar posiada 2 tryby do wolnego gotowania C8 i C9. Po bezpiecznym wiozeniu

misy do gotowania A6 do obudowy wolnowaru A8 wiéz wszystkie sktadniki do

misy do gotowania i zwr6¢ uwage na to, aby byly rownomiernie roztozone na
dnie misy. Na mise do gotowania A6 natéz pokrywke A3 i za pomocg zamka na

uchwytach A5 misy do gotowania zabezpiecz zamkniecie pokrywki, zobacz rys. D.

Za pomoca przycisku B5 wybierz odpowiednig funkcje €8 lub C9. Jezeli jest to

konieczne dostosuj czas gotowania za pomoca przyciskow B2. Przyciskiem B5

potwierdz wybdr i rozpocznij gotowanie. Zaswieci sie kontrolka wybranej funkgji
ina wyswietlaczu B4 wyswietli sig odliczanie czasu.

- Przy wybraniu trybu €9 potrawy ogrzewaja sie delikatnie przez dtuzszy czas bez
rozgotowywania lub przypalania. Przy tym nie ma koniecznosci mieszania.

- Przy wybraniu trybu €8 potrawy gotuja sie mniej wiecej przez potowe czasu
z trybu €9. W trybie C8 niektére potrawy moga osiggna¢ punkt wrzenia wiec
trzeba dola¢ wody. Bedzie to zalezato od przepisu i czasu gotowania. Poprzez
mieszanie od czasu do czasu przyczynisz sie¢ do rébwnomiernego roztozenia
esencji.

Gdy timer osiggnie zero, garnek zapiszczy piec razy i przejdzie do trybu utrzymywania

temperatury (KEEP WARM), przy czym zaswieci sie kontrolka przycisku B1. W tym

trybie garnek pozostanie przez 4 godziny a nastepnie przejdzie do trybu gotowosci.

Ostrzezenie:

Jesli w trakcie procesu powolnego gotowania nie ma Cie
w domu i dojdzie do przerwy w dostawie prady, wyrzu¢ jedzenie
nawet jedli wyglada na ugotowane.

= Wiecej informacji znajdziesz w rozdziale Przewodnik po powolnym gotowaniu.

TRYB GOTOWANIA NA PARZE (STEAM)

Przed gotowaniem na parze upewnij si¢, ze misa do gotowania A6 jest czysta.
Na dno misy do gotowania wt6z wktad do gotowania na parze A4. Do misy do
gotowania A6 nalej 1 do 1,3 | wody tak, aby poziom wody byt bezposrednio pod
poziomem wktadu do gotowania na parze A4.

W zaleznoéci od potrawy i wymaganego sposobu gotowania jedzenie mozesz
umiesci¢ we wkladzie do gotowania na parze A4 przed wybraniem funkgji
gotowania lub gdy wida zacznie wrze¢. Woda o objetosci 1 do 1,3 | zacznie wrze¢
po okoto 10 minutach.

Jedzenie umie$¢ we wkiadzie do gotowania na parze A4, pokrywke A3 umies¢ na
misie do gotowania A6 i zamknij ja. W trakcie gotowania na parze pokrywki A3
nie zdejmuj. Odkrycie pokrywki powoduje wydostawanie sie pary, co prowadzi do
wydtuzenia czasu gotowania.

Za pomoca przycisku B5 wybierz tryb C7. Jezeli jest to konieczne dostosuj
czas gotowania za pomoca przyciskow B2. Upewnij sie, ze ustawiony czas jest
wystarczajacy by doprowadzi¢ wode do wrzenia. W trakcie gotowania na parze
obserwuj poziom wody w misie do gotowania A6. Jesli trzeba uzupeni¢ wode,
otworz i zdejmij pokrywke A3 za pomoca suchych rekawic kuchennych, dolej
goracej wody a pokrywke A3 zat6z z powrotem i zamknij.

Po zakoriczeniu gotowania na parze i odkryciu pokrywki mozesz wyja¢ wkiad do
gotowania na parze A4 z misy do gotowania A6. Lub mozesz wyja¢ ugotowane
potrawy z wktadu do gotowania na parze A4 za pomoca szczypiec a wkiad do
gotowania na parze A4 pozostawi¢ przed wyjeciem z misy do gotowania A6 az
catkowicie wystygnie.

Wigcej informacji znajdziesz w rozdziale Przewodnik po gotowaniu na parze.

TRYB JOGURT (YOGHURT)

= Wszystkie urzadzenia i narzedzia uzywane do przygotowywania jogurtu musza
by¢ wczesdniej sterylizowane. Wszystkie sktadniki przed wiozeniem do misy do
gotowania A6 wymieszaj w innej misce.

= Pokrywke A3 umies¢ na misie do gotowania A6 i zamknij ja.

= Za pomocy przycisku B5 wybierz tryb C6. Jezeli jest to konieczne dostosuj czas
gotowania za pomocg przyciskow B2.

= Wiecej informacji znajdziesz w rozdziale Przewodnik po przygotowywaniu jogurtu.

TRYB UTRZYMYWANIA TEMPERATURY (KEEP WARM)
= Ten wolnowar wyposazony jest w automatyczny i recznie regulowany tryb
utrzymywania temperatury potraw:
- Tryb automatycznego utrzymywania temperatury jest aktywowany po tym, jak
w trybie €8 lub €9 timer osiggnie zero.
- Tryb utrzymywania temperatury mozna wybra¢ recznie, gdy garnek zakoriczy
tryb zapiekania, gotowania lub automatyczny tryb utrzymywania temperatury.
= Po wybraniu trybu recznego utrzymywania temperatury zaswieci si¢ kontrolka B1
i wyswietlacz wyswietli naliczanie czasu. Po ustawieniu recznego i automatycznego
trybu utrzymywania temperatury garnek wt ym trybie pozostanie przez 4 godziny
a nastepnie przejdzie w tryb gotowosci. Funkcje utrzymywania temperatury mozna
w dowolnym momencie anulowa¢ poprzez nacisniecie przycisku B3.

PRZEWODNIK PO POWOLNYM GOTOWANIU

= Ten wolnowar jest przeznaczony do réwnomiernego roztozenia sktadnikéw, co
pozwala na wzmocnienie i pogtebienie smaku migsa przy uzyciu tej samej patelni
do zapiekania, szybkiego opiekania i powolnego gotowania. W zaleznosci od
temperatury i sktadnikéw powolne gotowanie moze trwac od 3 do 12 godzin.
Przed powolnym gotowaniem zalecane jest wykonanie zapiekania, ale nie jest to
niezbedne. Szybkie opieczenie i zapiekanie utrzymuje wewnatrz migsa wilgotnos¢,
stopniuje aromat i oferuje delikatne efekty.

PRZYGOTOWANIE MIESA

= Podczas kupowania migsa do powolnego gotowania wybieraj cienkie plastry
i pozbaw mieso lub dréb catego widocznego ttuszczu. W przypadku przepisow,
ktére wykorzystuja do przygotowania migsa patelnie, migso potnij na kostki
o wielkosci 2,5 do 3 cm. Powolne gotowanie pozwala uzy¢ ciefiszych plastrow miesa.
W razie potrzeby mozna pozostawi¢ migso lub dréb z koscig, co pomaga w trakcie
gotowania zachowac delikatnos¢ miesa, ale wydtuza wymagany czas gotowania.

Plastry odpowiednie do p Inego g

Wotowina Karkowka,szponder, udziec bez kosci, udziec z koscig (Osso Bucco)

jagniecina Udziec, podudzie, kotlety z karkéwki, przednia ¢wiartka lub topatka
bez kosci

Cielecina Udziec pokrojony na kawatki, topatka / kotlety i steaki z przedniej
czesci, kotlety z karkéwki, golonko

Wieprzowina | Steaki z fopatki, krojony boczek, krojona topatka, kotlety bez kosci

Kurczak Podudzia, udka, udka Maryland, udka i skrzydetka bez skory

PRZYGOTOWYWANIE WARZYW

= Wszystkie warzywa pokroj na rownomierne kawatki (okoto 2-3 cm), aby zapewnic¢
réwnomierne gotowanie. Mrozone warzywa trzeba przed dodaniem do garnka do
pozostatych sktadnikéw nalezy rozmrozic.

PRZYGOTOWANIE SUSZONEJ FASOLI | ROSLIN STRACZKOWYCH

= Suszong fasole i rosliny stragczkowe zaleca si¢ namoczy¢ przez noc. Nastepnie je
odced?, przeptucz woda i wtéz do misy do gotowania A6 wraz z wystarczajacg
ikoscia wody, aby fasole i rosliny straczkowe mogty podwoi¢ objetos¢. Gotuj w trybie
C8 przez 2-4 godzin.

PIECZENIE MIESA

= Pieczenie migsa w wolnowarze pozwala uzyska¢ delikatne i soczyste potrawy.
Dtugi, powolny proces gotowania pod pokrywa zmniejsza i zmigkcza tkanke taczng
i miesniowa, utatwiajac krojenie migsa. Dlatego przy tej metodzie mozna uzywac
tanszych plastrow migsa.

W trakcie powolnego gotowania migso sie nie zapieka, do tego celu nalezy przed
powolnym gotowaniem skorzystac z funkgji z trybu C5.

Do pieczenia migsa ne jest wymagane dodawanie wody. Migso przed pieczeniem
umies¢ we wkiadzie do gotowania na parze A4. To pozwala w trakcie pieczenia
utrzymac powierzchnie miesa suchg i wolng od ttuszczu.

Plastry migsa odpowiednie do pieczenia:

Wotowina topatka, udziec, zeberka, plastry, rozbratel, zrazowa gérna
jagniecina Udziec, kark, comber, zeberka, podudzie

Cielgcina Udziec, poledwica, topatka

Wieprzowina | Poledwica, karkoéwka, udziec, grzbiet (be zskory i ttuszczu)

SMAZENIE MIESA
Smazenie migsa w tym garnku wymaga dodania wody. Do misy do gotowania A6
dodaj odpowiednia ilos¢ wody, aby jedna trzecia migsa byta zanurzona. W trakcie
smazenia migso si¢ nie zapieka, do tego celu nalezy przed smazeniem skorzystac
z funkgji z trybu C5.
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Plastry migsa odpowiednie do smazenia:

f

Podane powyzej czasy gotowania prosze traktowac tylko jako zalecenia
metodyczne. Ustawienie czasu gotowania bedzie zalezato od uzytych

sktadnikéw, temperatury i ilosci zywnosci.

WSKAZOWKI:

Usun z migsa lub drobiu caty widoczny ttuszcz.

Migso i dréb wymagaja co najmniej 6-7 godzin gotowania w trybie €9 lub 3-4
godziny w trybie C8.

Zwrdé¢ uwage, aby zywnos¢ i ciecz wypetniaty tylko % objetosci misy do gotowania
A6.

Jesli po zakoniczeniu procesu gotowania ilos¢ cieczy jest zbyt duza, zdejmij pokrywke
i uruchom tryb gotowania €8 przez okres 30-45 minut lub dopoki cieczy nie zacznie
ubywac. Mozesz réwniez zmniejszyc ilos¢ cieczy poprzez dodanie mieszanki skrobi
kukurydzianej i wody do goracej cieczy.

Mrozone migso i drob zawsze rozmroz przed gotowaniem.

Przy podnoszeniu pokrywki A3 lub wyjmowaniu misy do gotowania A6 uzywaj
suchych rekawic kuchennych.

Podczas serwowania potraw mise do gotowania A6 ktadz na zaroodpornym
materiale.

Wolnowaru nie uruchamiaj jesli w obudowie garnka A8 nie jest umieszczona misa
do gotowania A6.

Nie gotuj zamrozonego migsa ani drobiu.

Nie zdejmuj bezzasadnie pokrywki A3 z misy do gotowania A6, poniewaz poprzez
to dochodzi do duzych strat ciepta.

Nie uzywaj trybu €8, jesli planujesz by¢ poza domem przez dtuzszy czas niz 3
godziny.

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU NA PARZE

Potrawy gotowane na parze zachowujg wiekszo$¢ swoich wartosci odzywczych.
Podczas gotowania na parze zywnos¢ nalezy umiesci¢ we wkiadzie do gotowania
na parze A4, ktéry wktada sie do misy do gotowania A6. Upewnij sig, ze zywno$¢
znajduje sie ponad poziomem wody lub wywaru.

Podczas gotowania na parze istotne jest, aby pokrywka A3 byta natozona
i zabezpieczona w pozycji zamknietej, poniewaz odkrycie pokrywki powoduje
wydostawanie sie pary, poprzez co wydluza sie czas gotowania. W zaleznosci od
potrawy i wymaganego sposobu gotowania zywno$¢ mozesz umiesci¢ we wktadzie
do gotowania na parze A4 przed wybraniem funkcji gotowania lub gdy woda
zacznie wrzed. Przedstawione ponizej tabele opierajg sie na uzytej ilosci wody 1,2 |
i obejmuja czas wstepnego ogrzewania.

WARZYWA

Kawatki warzyw maja byc¢ takiej samej wielkosci, aby zapewni¢ réwnomierne
gotowania.

Mniejsze kawatki warzyw beda ugotowane szybciej.

Na parze mozna gotowac zardwno $wieze jak i mrozone warzywa, przy czym
Swieze warzywa wymagaja diuzszego czasu gotowania, ale nie trzeba ich przed
gotowaniem rozmrazac.

Wielkos¢ i ksztatt warzyw oraz osobiste preferencje moga wymagac specjalnych
ustawien czasu gotowania. Jedli chcesz uzyskac¢ bardziej migkkie warzywa, wydtuz
czas gotowania.

Pilnuj, aby poziom wody lub wywaru nie osiaggnat poziomu wkfadu do gotowania
na parze A4.

Przyktad przygotowywania warzyw:

Szparagi naciete pedy 2 peczki 12-16 minut
Fasola i;‘:km"’"y"“ koficami, 200g 12-16 minut

Brokuty pokrojone na rézyczki 2509 12-15 minut
Wotowina Zrazowa gorna, zrazowa dolna, pieczer, mostek Brukselka rézyczki naciete na krzyz 2009 17-20 minut
jagniecina topatka, golenie, comber i é i
Jagnie P 9 Karotka Eokrod((.)na na mate 3 $rednie 20-25 minut
Cielecina topatka awatkl. (3009)
Wieprzowina Poledwica, karkéwka, steaki Kalafior pokrojony na rézyczki 3009 22-25 minut
Kukurydza cate kolby kukurydzy 2 mate kolby 20-25 minut
USTAWIENIE CZASU GOTOWANIA
Ogdlne zasady powolnego gotowania: Groszek cukrowy | z odkrojonymi koricami 2509 12-15 minut
;zﬁ E: g:;‘ggzgﬁn Groch Swiezy, tuskany 2509 15-18 minut
Groch mrozony 2509 12-15 minut
Tradycyjny czas I " . P i
gotowania Czas p go g (bez Ziemniaki miode, cate 8(po 809) 40-50 minut
Tryb €9 Tryb €8 Bataty g‘z';’f’me na kawatki 4009 25-30 minut
35-60 minut 6-10 godzin 3-5 godzin " p—
. pokrojona na kawatki .
1-3 godzin 8-10 godzin 4-6 godzin Dynia 3cm 4009 24-29 minut
Tradycyjny czas Cone . e ) Szpinak (angielski) | oczyszczone liscie i todygi 1 wiazka 8-10 minut
gotowania v =2 Kabaczek obciete korice 3509 20-25 minut
Tryb €9 Tryb €8 Brukiew E:\:’aar;zi';::]m’""a na 1509 20-25 minut
35-60 minut 4-5 godzin 2-3 godzin
R ) R - pokrojona na kawatki g X
1-3 godzin 5-6 godzin 3-4 godzin Cukinia 3cm 3309 17-20 minut
X Uwaga: RYBY | OWOCE MORZA

= Ryby przed przyrzadzeniem nalezy doprawi¢ $wiezymi przyprawami, cebulg,
cytryna itp.

= Zapewnij, aby platy ryby byty we wkiadzie do gotowania na parze A4 utozone na
jednej warstwie i nie nachodzity na siebie.

= Ryby nalezy poddawac obrébce cieplnej dopdki nie da sie ich fatwo rozdzieli¢
widelcem i nie stracg przejrzystosci.

CZAS
WSKAZOWKA: ZALECENIA | WSKAZOWKI GOTOWANIA
(ok.)
-filety Przygotowuj na parze dopoki nie da sie 20-24 minut
Ryby _cate ich Oelxtwo |'O'Zl?|Z|6|IC widelcem i T}IE' §tracq 2530 minut
przejrzystosci. Tusze sa gotowe jesli
-tusze mozna fatwo oddzieli¢ kregostup. 22-25 minut
Omutki - Oczysc_, usun wasy, przygotowuj na parze 15-18 minut
w skorupach dopoki sie nie otworza
Ma.&z i skorupiaki chysc, przygotowuj na parze dopdki sie 15-20 minut
uPi nie otworza
Krewetki - P'r?ygotowuj na parze dopoki nie uzyskaja 15-20 minut
w pancerzach rézowego koloru
Przegrzebki przy.gotowulj naparze, dopoki nie stracg 15-20 minut
przejrzystosci
DROB

= Wybierz kawatki drobiu o podobnej wielkosci, aby byty rownomiernie ugotowane.
Aby osiaggna¢ rownomierne ugotowanie roztéz kawatki drobiu we wkfadzie do
gotowania na parze A4 w jednej warstwie.

Usun widoczny ttuszcz i skore.

Jesli chcesz uzyska¢ brazowy kolor drobiu, przed gotowaniem na parze mozesz
kawatki opiec w trybie C5.

Naktuwajac najgrubsza czes¢ sprawdzisz, czy drob jest gotowy. Musi wyciekac czysty
sok.

ZALECENIA

WSKAZOWKA: | WSKAZOWKI

CZAS GOTOWANIA (ok.)

Najgrubsza czes¢ kotleta
(250 g) umiesc przy
zewnetrznej krawedzi
wkfadu do gotowania A4.

Kotlety z piersi 25-30 minut

Najgrubsza czes¢ (250 g)
umies$¢ przy zewnetrznej
krawedzi wktadu do
gotowania A4.

Podudzia 30-35 minut

Najgrubsza czesc¢ (250 g)
umiesc¢ przy zewnetrznej
krawedzi wkfadu do
gotowania A4.

Udka 25-30 minut

KNEDLE

= Na parze mozesz ugotowac $wieze lub mrozone knedle i kluski.

= Aby knedliki w trakcie gotowania sie nie przylepiaty, na wkiad do gotowania na
parze A4 daj najpierw papier do pieczenia, lis¢ kapusty lub sataty, ewentualnie
wkiad przetrzyj olejem.
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ZALECENIA

WSKAZOWKA: | WSKAZOWKI

CZAS GOTOWANIA (ok.)

Wieprzowina na grilla

lub kluski nadziewane Gotujesz z mrozonki 15-19 minut
miesem z kurczaka
Knedle - mrozone Przed goFowanle_m na 17-20 minut
parze je rozdziel.
Knedle - $wieze 20-25 minut

PRZEWODNIK PO PRZYGOTOWYWANIU JOGURTU

= Jogurt powstaje, jesli do pasteryzowanego mleka dodamy kulture jogurtowa
i pozostawimy mieszanke aby dojrzewata przez kilka godzin w odpowiedniej
temperaturze. Kultura jogurtowa przeksztatca wiekszos¢ laktozy z mleka w kwas
mlekowy, tworzac gtadki kremowy twarég i charakterystyczny smak jogurtu.
Kulturg jogurtowa moze by¢ dostepny w sklepie jogurt naturalny, wczesniej
wyprodukowany jogurt, mieszanka do przygotowywania jogurtu dostepna
w supermarketach lub kultura jogurtowa ze sklepu ze zdrowa zywnoscia.

WSKAZOWKI:

Zadbaj o to, aby wszystkie naczynia byly przed uzyciem czyste, optukane goraca
woda i osuszone. Dzigki temu wyeliminujesz wptyw bakterii.

Zadbaj o to, aby wszystkie sktadniki byty Swieze i odpowiednie do produkji jogurtu.
W trakcie procesu gotowania nie przemieszczaj wolnowaru. Mogtoby to
spowodowac ciecie sie jogurtu.

Nie pozostawiaj jogurtu aby dojrzewat przez dtuzszy czas, niz jest zalecane.

Nie pozostawaj wolnowaru w poblizu Zrédta ciepta, bezposrednio wystawionego na
dziatanie swiatta stonecznego ani na zewnatrz.

Gotowy jogurt pozostaw na kilka godzin do wystygniecia przed spozyciem.
W trakcie chtodzenia poprawia si¢ struktura i smak jogurtu.

Jesli preferujesz bardziej gesta konsystencje jogurtu, przefiltruj jogurt przez czyste
ptdtno, aby usunac serwatke az do osiggniecia pozadanej gestosci.

PRZEPISY

JOGURT NATURALNY Z TLUSTEGO MLEKA
3 litry thustego mleka.

250 ml naturalnego jogurtu,

150 g ttustego mleka w proszku.

JOGURT NATURALNY Z CHUDEGO MLEKA
3 litry chudego mleka.

250 ml jogurtu naturalnego z chudego mleka,
150 g chudego mleka w proszku.

JOGURT NATURALNY Z KOZIEGO MLEKA

3 litry pasteryzowanego koziego mleka,

250 ml jogurtu naturalnego z koziego mleka,

300 g koziego mleka w proszku (jesli nie jest dostepne, zwieksz ilos¢ jogurtu z koziego
mleka do 375 ml).

GOTOWA MIESZANKA DO PRODUKCJI JOGURTU
4 litry wody pitnej o temperaturze pokojowej,
4 opakowania (ok 560 g) naturalnej, niestodzonej mieszanki do produkgji jogurtu.

ZALECANE WZBOGACANIE SMAKU

JOGURT SMAKOWY, PRZED DOJRZEWANIEM | WYSTYGNIECIEM PRZY UZYCIU:

» roznych rodzajéow mleka smakowego w celu uzyskania stodkiego jogurtu
smakowego,

= jogurtu smakowego jako kultury jogurtowej.

JOGURT SMAKOWY, PO DOJRZEWANIU | WYSTYGNIECIU PRZY UZYCIU:

stodzenia syropem klonowym, syropem melasowym lub miodem,

= wymieszanie zmiksowanych owocéw takich jak banan, ananas, maliny, jezyny,
mango

dodanie struktury z mata zawartosciag musli i drobno pokrojonych swiezych owocéw,
wymieszanie 1-2 tyzek przecieru jabtkowego, rodzynek i przyprawy cynamonowe;j.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

= przed czyszczeniem przefacz wolnowar w tryb uspienia poprzez nacisniecie
i przytrzymanie przycisku BS przez 3 sekundy a nastepnie wyjmij z gniazdka wtyczke
przewodu zasilajacego. Przed zdjeciem pokrywki A3 i wyjeciem misy do gotowania
A6 zawsze pozostaw wolnowar do catkowitego wystygniecia.

Ostrzezenie:

Jedli wyjmowana misa do gotowania A6 i szklana pokrywka A3
s gorace, nie zanurzaj ich w zimnej wodzie ani nie dawaj ich
pod biezaca zimna wode.

Wyjmowana mise do gotowania A6, szklang pokrywke A3 i wktad do gotowania
na parze A4 umyj w goracej wodzie z detergentem, optucz i dokfadnie wysusz.
Wyjmowang mise do gotowania A6 mozesz rowniez my¢ w zmywarce do naczyn.
Jesli chcesz z misy do gotowania A6 usunac przypalone resztki jedzenia, pozostaw
ja najpierw na 20-30 minut aby odmokta zalana goracg woda z detergentem. Resztki
jedzenia mozesz nastepnie fatwo usunac za pomoca miekkiej szczotki kuchennej.

Ostrzezenie:
Oprécz misy do gotowania A6 nie wolno zadnej innej czesci wolnowaru
my¢ w zmywarce.
Obudowa A8 wolnowaru i jego przewdd zasilajacy nie sg przeznaczone
do czyszczenia pod kranem, Obudowy garnka ani jego przewodu
zasilajacego nie spryskuj woda ani inng ciecza ani nie zanurzaj ich
w wodzie lub innej cieczy.

= Obudowe A8 wolnowaru mozna przetrze¢ delikatna wilgotna Sciereczka i doktadnie

osuszyc.

Ostrzezenie:

Do czyszczenia wewnetrznej strony obudowy A8 wolnowaru lub
misy do gotowania A6 nigdy nie uzywaj chemikaliéw, druciaka
do naczyn, druciaka metalowego ani srodkéw czyszczacych ze
sktadnikami $ciernymi, poniewaz moga one uszkodzi¢ obudowe
A8 wolnowaru lub mise do gotowania A6.

PRZECHOWYWANIE

Przed schowaniem wolnowar musi by¢ catkowicie wystudzony, wyltaczony
i odtaczony od sieci.

Mise do gotowania A6 wi6z do obudowy A8 garnka a pokrywke A3 zamknij na misie
do gotowania.

Wolnowar umies¢ w czystym, suchym miejscu poza zasiegiem dzieci.

Ostrzezenie:

Przechowywanego wolnowaru nie narazaj na ekstremalne
temperatury, bezposrednie dziatanie promieni stonecznych,
nadmierng wilgotno$¢ ani nie umieszczaj go w nadmiernie
zapylonym $rodowisku. Nie ktadz nic na przeychowywany

wolnowar.
DANE TECHNICZNE
Nominalny zakres napiecia 220-240V
Czestotliwo$¢ znamionowa 50-60 Hz
Znamionowy pobor mocy 1135-1350 W
Wymiary (wysoko$¢ x gtebokos¢ x szerokosc) 260 x 280 x 440 mm
Masa 5,6 kg

Wyjasnienie poje¢ technicznych

Stopien ochrony przed porazeniem pradem:

IP20 - Urzadzenie jest skonstruowane tak, by nie mozna byto dotknac¢ zadng czeécia
ciata ludzkiego niebezpiecznych czeici czynnych i jednoczesnie urzadzenie nie jest
chronione przed szkodliwym dziataniem wody, ktéra mogtaby sie przedosta¢ do
urzadzenia.

Zmiana tekstu i parametréw technicznych zastrzezona.

ZALECENIA | INFORMACJE DOTYCZACE POSTEPOWANIA ZE
ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowaniowy odiéz na miejsce przeznaczone przez miasto do
sktadowania opadow.

UTYLIZACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Symbol ten, umieszczony na produkcie lub w zatgczonej dokumentacji
oznacza, iz uzytych produktéw elektrycznych i elektronicznych nie
mozna wyrzuca¢ wraz ze zwyklymi odpadami z gospodarstw
domowych. Do poprawnej utylizacji, renowacji i recyklingu przekaz
produkty do specjalistycznych punktéw utylizacji. Opcjonalnie
w niektorych krajach Unii Europejskiej lub w innych krajach
_ europejskich mozesz zwrdci¢ swoje produkty lokalnemu sprzedawcy
w przypadku zakupu réwnowartosciowego nowego produktu .
W wyniku wiasciwej utylizacji tego produktu pomagasz zachowa¢ cenne zrodta
naturalne i przyczyniasz sie do zapobiegania potencjalnych negatywnych wptywow
na $rodowisko naturalne i zdrowie cztowieka, ktére moglyby by¢ nastepstwem
niewtasciwej utylizacji odpadow. Aby uzyska¢ bardziej szczegdtowe informacje
skontaktuj sie z lokalnym urzedem lub najblizszym miejscem zbidrki odpadéw. Przy
niewtasciwej utylizacji tego rodzaju odpadéw moga zosta¢ natozone grzywny
zgodnie z przepisami krajowymi.

Dla podmiotéw gospodarczych na terenie Unii Europejskiej
Jezeli chcesz likwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zazadaj potrzebnych
informacji od swojego sprzedawcy lub dostawcy.

Likwidacja w krajach poza Unie Europejska
Symbol ten obowigzuje na terenie Unii Europejskiej. W razie koniecznosci utylizacji
tego produktu, zazadaj potrzebnych informacji o poprawnym sposobie utylizacji od
lokalnych urzedéw lub od samego sprzedawcy.

Niniejszy produkt spetnia wszelkie podstawowe wymagania dyrektyw
c € UE, ktére go obejmuja.
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