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Prosimy doktadnie przeczytaé niniejszq instrukcje i zachowad jq na przysztosé.

Instrukcje dotyczqce bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzgdzen elektrycznych zawsze nalezy stosowaé
podstawowe srodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzqdzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest
zgodne z napieciem w sieci lokalnej.

To urzqdzenie moze byé uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, a takze nieposiadajqgce wiedzy lub doswiadczenia
w uzytkowaniu tego typu urzgdzen, pod warunkiem, ze bedq one
nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego
korzystania z tego urzgdzenia oraz poinformowane o
potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywaé go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czyscié ani konserwowac urzqdzenia, chyba ze
majq wiecej niz 8 lat i sq nadzorowane w trakcie tych czynnosci.
Ten produkt nie jest zabawkgq.

Ten produkt nie zawiera czesci, ktére mogq by¢ serwisowane przez
uzytkownika. Jesli przewdd zasilajgey, wtyczka lub jakakolwiek inna
czes¢ urzqdzenia nie dziata prawidtowo lub zostata upuszczona
bqdz uszkodzona, naprawy nalezy powierzyé wytqgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidlowo przeprowadzona
naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzqdzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywaé w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywaé z dala od
zrédet ciepta i ostrych krawedzi, ktére mogq

spowodowaé uszkodzenia.

Kabel zasilania nalezy przechowywa¢ z dala od czesci urzgdzenia,
ktére mogq sie nagrzewac podczas pracy.

Urzqgdzenie nalezy trzymac¢ z dala od urzqdzen emitujgcych ciepto.
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Nie wolno zanurzaé urzqdzenia w wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwaé urzgdzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawiac urzqdzenia bez nadzoru po podtgczeniv do
sieci elektrycznei.

Nie nalezy odtqczaé urzqdzenia od zasilania, ciqgnqc za przewédd —
nalezy wytqczyé urzgdzenie i wyjqc wtyczke recznie.

Nie wolno uzywaé produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywaé akcesoriéow innych niz dotqczone do zestawu.

Nie nalezy uzywaé urzqdzenia na zewnqtrz.

Nie nalezy przechowywaé produktu w miejscu narazonym na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przesuwac urzqdzenia, gdy jest ono uzywane.

Nie nalezy dotykaé zadnych czesci urzqdzenia, ktére mogq sie
nagrzewaé, ani elementéw grzejnych urzqdzenia, poniewaz moze to
spowodowaé obrazenia ciata.

Zawsze nalezy odlqczacd urzqdzenie od zasilania po uzyciu, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacjq.

Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzgdzenia nalezy zawsze upewnié sie, ze zostato
ono catkowicie schtodzone.

Zawsze nalezy uzywaé urzqdzenia na stabilnej, odpornej na wysokq
temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajqgcej

komfort uzytkownika.

Nie zaleca sie uzywania przediuzacza do zasilania urzqdzenia.
Urzqgdzenia nie nalezy obstugiwaé za pomocq zewnetrznego zegara
ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz ten, ktéry
zostat dostarczony wraz z urzqdzeniem.

To urzgdzenie jest przeznaczone wytqcznie do uzytku domowego. Nie
nalezy go uzywaé do celéw komercyjnych.

Pokrywa lub zewnetrzna powierzchnia urzqdzenia moze sie
nagrzewaé podczas pracy.

Po uzyciu element grzejny zatrzymuje ciepto.
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Uwaga: gorqca powierzchnia — nie nalezy dotykaé gorqcych
czesci ani elementéw grzejnych urzqdzenia.
Ostrzezenie: urzqdzenie nalezy przechowywaé z dala od
materiatéw tatwopalnych.

Zalecenia i ograniczenia

Nalezy:

Obchodzi¢ sie ostroznie z wyjmowanym naczyniem ceramicznym i
pokrywkq z hartowanego szkta.

Uzywac rekawic kuchennych odpornych na wysokie temperatury
podczas wyjmowania naczynia ceramicznego z wolnowaru.

Przed podaniem potraw sprawdzi¢, czy sq one ugotowane.

Nie nalezy:

Uzywaé wyjmowanego naczynia ceramicznego, jesli jest ono
wyszczerbione lub popekane.

Wlewa¢ zimnej wody do bardzo gorqcego wyjmowanego naczynia
ceramicznego, poniewaz ze wzgledu na wystgpienie nagtej zmiany
temperatury, moze to spowodowad jego pekniecie.

Wktadaé¢ wyjmowanego naczynia ceramicznego i pokrywki z
hartowanego szkta do piekarnika, zamrazarki, kuchenki mikrofalowej
oraz stawiaé na plycie gazowej/elekiryczne;.

Uzywaé wolnowaru do podgrzewania potraw.

Uzywacé wolnowaru bez wyjmowanego naczynia ceramicznego lub
pokrywki ze szkta hartowanego.

Uzywaé sciernych srodkéw czyszczqceych lub ostrych czyscikéw do
czyszczenia wyjmowdanego naczynia ceramicznego.

Wktadaé zywnosci, wlewaé wody lub innego ptynu bezposrednio do
podstawy grzewczej wolnowaru.

Pozostawiac zywnosci w wolnowarze przez dluzszy czas w
utrzymujqcej ciepto (ale nie wysokiej) temperaturze, poniewaz moze
to spowodowaé psucie sie Zywnosci.



Obstuga i konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtqczy¢ wolnowar od zasilania i poczeka¢, az catkowicie ostygnie.
KROK 1: Wytrzyj wolnowar miekkq, wilgotnq sSciereczkq i
doktadnie osusz.

KROK 2: Umyj pokrywke ze szkta hartowanego i wyjmowane
naczynie ceramiczne w cieptej wodzie z mydtem, a nastepnie
doktadnie wyptucz i osusz.

Nie wolno zanurza¢ wolnowaru w wodzie ani innym ptynie. Do
czyszczenia wolnowaru i jego akcesoridow nie wolno uzywac silnie
dziatajqcych lub Sciernych detergentéw ani drucianych zmywakéw,
poniewaz moze to spowodowaé uszkodzenie urzgdzenia.
Uwaga: wolnowar nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pierwsze kroki

Wyimij wolnowar z pudetka.

Usun pozostate elementy opakowania z wolnowaru.

Umies¢ elementy opakowania w pudetku i zachowaj je na pdzniej lub zutylizuj w
bezpieczny sposdb.

Zawartosé pudetka

Wolnowar o poj. 3,5 |

Pokrywka ze szkta hartowanego

Wyijmowane naczynie ceramiczne

Instrukcja obstugi

Funkcje

Pojemnos¢ 3,5 |

Doskonaty do zup, potrawek, zapiekanek, a nawet deseréw

3 ustawienia trybu grzania: podtrzymywanietemperatury, temperatura wysoka i niska
Wyijmowany ceramiczny garnek do gotowania

Nienagrzewaijcce sie uchwyty

Pokrywa ze szkta hartowanego

Kontrolka zasilania



PROGRESS

Est. 1931

Opis czesci
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Low  High

Warm

Wolnowar o poj. 3,5 |

Pokrywka ze szkta hartowanego

Wyjmowane naczynie ceramiczne

Nienagrzewajgce sie uchwyty

Pokretto regulacji temperatury (ustawienie mocy grzania

Off (Wyt.) / Low (Niska) / High (Wysoka) / Warm (Podgrzewanie))
Kontrolka zasilania

Obudowa pokryta farbq tablicowq



Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: Przed podtqczeniem do gniazdka elektrycznego wytrzyj wolnowar miekkq,
wilgotnq sciereczkq i doktadnie osusz.

KROK 2: Umyj pokrywke ze szkta hartowanego i wyjmowane naczynie ceramiczne w
cieptej wodzie z mydtem, a nastepnie doktadnie wyptucz i osusz.

Nie wolno zanurzaé wolnowaru w wodzie ani innym ptynie. Do czyszczenia wolnowaru

i jego akcesoriéw nie wolno uzywaé silnie dziatajgcych lub Sciernych detergentéw ani
drucianych zmywakéw, poniewaz moze to spowodowad uszkodzenie urzgdzenia.

KROK 3: postaw wolnowar na stabilnej, odpornej na wysokq temperature powierzchni, na
wysokosci komfortowej dla uzytkownika.

Uwaga: Przy pierwszym uzyciu wolnowaru moze pojawié sie dym
lub nieprzyjemny zapach. Jest to zjawisko normalne i wkrétce ono
ustgpi. Nalezy zapewni¢ odpowiedniq wentylacje

wokoét wolnowaru.

Korzystanie z wolnowaru o poj. 3,5 |

KROK 1: Wt6z wyjmowane naczynie ceramiczne do podstawy grzewczej wolnowaru.
KROK 2: Wtz przygotowane sktadniki do wyjmowanego naczynia ceramicznego, a
nastepnie natéz pokrywke ze szkta hartowanego.

KROK 3: Podtqcz wolnowar do zasilania i wigcez.

KROK 4: Wybierz wymagane ustawienie mocy grzania (Low (Niska), High (Wysoka) lub
Warm (Podgrzewanie), obracajqc pokretto regulacji temperatury w prawo. Wiqgczy sie
kontrolka zasilania, sygnalizujgc nagrzewanie sie wolnowaru. Nie ma potrzeby mieszania
sktadnikéw podczas gotowania. Nie nalezy wielokrotnie zdejmowaé pokrywki ze szkta
hartowanego, poniewaz moze to wptyngé na temperature w wyjmowanym

naczyniuv ceramicznym.

KROK 5: Po zakonczeniu gotowania obréé pokretto regulacji temperatury w lewo do
pozycji ,,Off” (Wyt.).

KROK 6: Wytqcz wolnowar i odiqcz go od zasilania.

Uwaga: Ustawienie Warm (Podgrzewanie) powinno byé uzywane
wytqcznie do utrzymywania temperatury potraw; nie nalezy go
uzywa¢é do gotowania.

Ugotowanq potrawe mozna podawaé bezposrednio z
wyjmowanego naczynia ceramicznego. Nie nalezy stawiaé
wyjmowanego naczynia ceramicznego na powierzchniach
nieodpornych na dziatanie wysokiej temperatury.
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Aby zmniejszy¢ ryzyko kontaktu ptynu z podstawq grzewczq
wolnowaru, nalezy przetrze¢ zewnetrznq krawedz wyjmowanego
naczynia ceramicznego suchq $ciereczkq.

Ostrzezenie: Pokrywka ze szkta hartowanego i wyjmowane
naczynie ceramiczne sq kruche i nalezy obchodzié sie z

nimi ostroznie.

Nie nalezy wktada¢ zywnosci bezposrednio do wolnowaru

bez uprzedniego umieszczenia w nim wyjmowanego naczynia
ceramicznego. Podczas gotowania wyjmowane naczynie
ceramiczne i pokrywka ze szkta hartowanego nagrzewaijq sie do
bardzo wysokiej temperatury.

Do wyjmowania naczynia ceramicznego z wolnowaru nalezy
zawsze zaktadaé rekawice kuchenne odporne na

wysokq temperature.

Ustawianie i korzystanie z pokretla regulacji temperatury

Ustawienie niskiej mocy grzania

Ustawienie niskiej mocy grzania umozliwia duszenie potraw przez diuzszy czas bez

ich rozgotowania lub przypalenia. To ustawienie jest idealne do gotowania potraw
warzywnych i wymagajqcych diugiego gotowania na wolnym ogniu. Przy ustawieniu
niskie] mocy grzania (w razie potrzeby nalezy je dostosowaé) zazwyczaj potrawy nalezy
gotowaé przez okoto 8—10 godzin.

Ustawienie wysokiej mocy grzania

Ustawienie wysokiej mocy grzania jest idealne do gotowania suszonej fasoli lub innych
roslin straczkowych, duzych kawatkéw miesa oraz pieczenia. Poniewaz przy ustawieniu
wysokiej mocy grzania mozna doprowadzi¢ potrawe do wrzenia, w zaleznosci od przepisu
i czasu gotowania moze by¢ konieczne dolanie dodatkowej ilosci ptynu. Przy ustawieniu
wysokiej mocy grzania (w razie potrzeby nalezy je dostosowad) zazwyczaj potrawy
nalezy gotowac przez okoto 4—6 godzin.

Ustawienie podgrzewania

Ustawienie podgrzewania pozwala utrzymaé temperature serwowanego jedzenia;
powinno sie je stosowacé po ugotowaniu potrawy przy ustawieniu niskiej lub wysokiej
mocy grzania, jesli potrawa nie bedzie spozywana od razu. Nigdy nie nalezy vzywaé
ustawienia podgrzewania do gotowania potraw. Ze wzgleddw higienicznych potraw
nie nalezy pozostawiaé¢ w wolnowarze przez diuzszy czas lub na noc przy wybranym
ustawieniu podgrzewania.



Korzystanie z obudowy jako tablicy
Wolnowar pomalowano farbq tablicowq, po ktérej mozna pisaé zwykiq kredq. Krede
mozna zetrze¢ wilgotnq sciereczkq.

Uwaga: aby wyczysci¢ obudowe lub cos$ na niej napisa¢, nalezy
poczekad, az urzqdzenie ostygnie.

Dostosowywanie ilosci ptynu podczas gotowania

Podczas gotowania potraw w wolnowarze odparowywane sq niewielkie ilosci ptynu.
Zaleca sie zmniejszenie zawartosci ptynu o potowe w tradycyjnych przepisach w celu
skompensowania tego zjawiska. Po zakoriczeniu gotowania mozna odparowaé niewielkq
ilos¢ ptynu, zdejmujqc pokrywke ze szkta hartowanego, ale korzystanie z wolnowaru do
redukowania zawartosci ptynu w potrawach nie jest skutecznym sposobem. Potraw nie
nalezy gotowaé przez dluzszy czas bez przykrycia.

Wskazéwki i porady

1. Aby zapewni¢ najlepsze rezultaty gotowania w wolnowarze, pokrywka z
hartowanego szkta nie powinna icisle przylegaé¢ do wyjmowanego naczynia
ceramicznego. Nalezy tez umieszczad jq centralnie na naczyniu.

2. Pokrywki ze szkta hartowanego nie nalezy niepotrzebnie zdejmowaé, poniewaz
powoduje to znaczne obnizenie temperatury wyjmowanego naczynia ceramicznego.

3. Nie nalezy gotowaé bez zatozonej pokrywki ze szkta hartowanego. Bez zatozonej
pokrywki wolnowar nie nagrzeje sie prawidlowo i ze wzgledéw higienicznych
moze by¢ konieczne wyrzucenie jedzenia.

4. Warzywa korzeniowe nalezy kroi¢ na mate, rowne kawatki, poniewaz ich gotowanie
trwa zwykle diuzej niz pieczenie mies.

5. Warzywa powinny by¢ delikatnie podsmazone na patelni na matej ilosc
tuszczu przez ok.2—3 minuty przed gotowaniem ich w wolnowarze.

6. Zawsze nalezy uktada¢ warzywa korzeniowe na dnie wyjmowanego naczynia
ceramicznego i sprawdzad, czy wszystkie sktadniki sq zanurzone w ptynie.

7. W przypadku gotowania suszonej fasoli lub innych ziaren roslin strqczkowych
nalezy zawsze zapoznac sie z instrukcjq ich przyrzqdzania. Niektére ziarna
wymagajq namaczania przed gotowaniem, aby usungé substancje toksyczne.
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Przechowywanie

Przed odtozeniem wolnowaru w suche i chtodne miejsce nalezy upewni¢ sie, ze urzqdzenie
jest czyste, chlodne oraz suche.

Nigdy nie nalezy owijac scisle przewodu wokét wolnowaru. Nalezy owingé go luzno, aby
unikng¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK2842PNTFOB

Moc wejsciowa: 230-240 V / ~ 50/60 Hz

Moc: 170 W
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NOTUJ

GOTUJ
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Niemiecka zupa z soczewicy

Sktadniki

300 g suszonej brgzowej w kostke 1 tyzeczka zmielonego
soczewicy, optukanej 2 liscie laurowe czarnego pieprzu

i odsqczonej 1 pokrojony seler naciowy V2 tyzeczki ziaren kminku
100 g gotowanej szynki, 600 ml bulionu z kurczaka garsé¢ drobno posiekanej
pokrojonej w kostke 1 tyzeczka Swiezej pietruszki

2 $rednie sosu Worcestershire Grubo krojone kromki chleba
marchewki, pokrojone 1 tyzeczka $wiezo startej do podania

2 zqgbki czosnku, wycisniete  gatki muszkatotowej
1 $rednia cebula, pokrojona 1 tyzeczka soli selerowej

Przygotowanie

W16z soczewice do wyjmowanego naczynia ceramicznego, a nastepnie dodaj

bulionu drobiowego, liscie laurowe, marchew, seler, cebule i szynke. Dopraw sosem
Worcestershire, czosnkiem, gatkq muszkatotowq, nasionami kminku, solq selerowq,
pietruszkq i pieprzem.

Przykryj pokrywkq z hartowanego szkta i gotuj przy ustawieniu niskiej mocy grzania przez
ok. 8—=10 godzin lub przy ustawieniu wysokiej mocy grzania przez ok. 4—6 godzin.

Wyimij liscie laurowe i podawaj zupe z grubo pokrojonymi kromkami chleba.

Posyp swiezq pietruszkq.

Burgery z szarpanq wieprzowing

Sktadniki
750 g zeberek wieprzowych 250 g sosu barbecue Butki do podania
bez kosci 750 ml bulionu wotowego

Przygotowanie

Wilej bulion wotowy i wtéz zeberka bez kosci do wyjmowanego naczynia ceramicznego.
Gotuj potrawe przy ustawieniu wysokiej mocy grzania przez ok. 4 godziny lub przez ok.
6—-8 godzin przy ustawieniu niskiej mocy grzania, od czasu do czasu obracajgc mieso.
Migso powinno tatwo sie rozpada¢, gdy bedzie gotowe.

Wyimij mieso z naczynia ceramicznego i podziel je za pomocq dwéch widelcow.
Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 °C. Przetéz szarpang wieprzowine do
zaroodpornego naczynia i wymieszaj z sosem barbecue.

Piecz w nagrzanym piekarniku przez okoto 30 minut az do réwnomiernego podgrzania.
Przed podaniem utéz mieso na butkach.
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Proste chili wegetarianskie

Sktadniki

4 g chili w proszku V2 puszki fasoli czerwonej Y2 puszki

1 puszka zupy z »kidney”, wyptukanej kukurydzy, odsqczonej
czarnej fasoli i odsqgczonej 2 cebuli, posiekanej

1 todyga selera 2 puszki ciecierzycy, 2 zielonej
naciowego, pokrojona wyptukanej i odsqczonej papryki, pokrojonej

1 zgbek 2 puszki gotowanej 1 tyzeczki

czosnku, zmiazdzony fasoli, wegetarianskiej suszonego oregano

1 gatgzka pietruszki, V> puszki purée z Ciepty chleb lub ryz
drobno posiekana krojonych pomidoréw do podania

Przygotowanie
Wiéz wszystkie sktadniki do wyjmowanego naczynia ceramicznego i doktadnie wymieszai.

Gotuj potrawe przy ustawieniu niskie] mocy grzania przez ok. 6—8 godzin lub przez ok.
3—4 godzin przy ustawieniu wysokiej mocy grzania, mieszajgc od czasu do czasu.
Podawaj z cieptym chlebem lub z ryzem.

Lopatka jagnieca w sosie z czerwonego wina

Sktadniki

1 kg topatki jagniecej suszonego tymianku Warzywa, do podania
500 ml bulionu jagniecego 1 szczypta Mgka do zageszczenia
1 szklanka czerwonego wina suszonego rozmarynu sosu (opcjonalnie)

1 szczypt

Przygotowanie

Ustaw w wolnowarze niskq moc grzania.

W16z topatke jagniecq do wyjmowanego naczynia ceramicznego.

Do naczynia wlej bulion jagniecy i czerwone wino.

Przypraw tymiankiem i rozmarynem.

Wymieszaj doktadnie sktadniki, a nastepnie przykryj pokrywkq ze szkta hartowanego.
Gotuj przy ustawieniu niskiej mocy grzania przez ok. 7—8 godzin, od czasu do czasu
mieszajqc i obracajqgc jagniecing. Ustawienie wysokiej mocy grzania mozna wybra¢, aby
skrécié¢ czas gotowania do ok. 4—-6 godzin.

Okoto 20 minut przed podaniem wyjmij jagniecine z naczynia ceramicznego i podgrzewaj
w piekarniku w niskiej temperaturze (100°C lub mniej).

W razie potrzeby dodaj 1 tyzeczke mgki do pozostatych sktadnikéw znajdujqcych sie w
naczyniu ceramicznym, aby zagescié sos. Doktadnie wymieszaj i kontynuuj gotowanie przy
zdjetej pokrywce ze szkta hartowanego.

Ustaw w wolnowarze wysokq moc grzania, aby sos ulegt zgestnieniu. Jedli sos nie
gestnieje, powoli dodawaj wiecej maki az do uzyskania zqdanej konsystenciji.

Pokréj mieso lub poszarp je na kawatki i podawaj z warzywami.
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Gulasz wolowy w piwie

Sktadniki

500 g wotowej goleni 2 duze ziemniaki, obrane i drobno posiekana
przedniej/mostka, pokrojone na ¢éwiartki 1 gatqzka tymianku,
pokrojonych w kostke 1 duza cebula, pokrojona na  drobno posiekana

100 g zielonej grube plastry 750 ml bulionu wolowego
fasolki, pokrojonej 1 pasternak, obrany i 500 ml piwa typu ale

3 $redniej wielkosci pokrojony na grube plastry Magka pszenna
marchewki, obrane i 1 rzepa, obrana i pokrojona  Qlej roslinny

pokrojone w plasterki o na éwiartki Sél i pieprz do smaku
grubosci 2 cm 1 gatqzka rozmarynu, Ciepty chleb do podania

Przygotowanie

Wiéz wszystkie sktadniki do wyjmowanego naczynia ceramicznego i doktadnie wymieszai.
Gotuj potrawe przy ustawieniu niskiej mocy grzania przez ok. 6—8 godzin lub przez ok.
3—4 godzin przy ustawieniu wysokiej mocy grzania, mieszajqc od czasu do czasu.
Podawaj z cieptym chlebem lub z ryzem.

Symbol przekreslonego kosza na $mieci na tym produkcie oznacza, ze w

przypadku zaprzestania korzystania ze sprzetu bqdz jego zuzycia nalezy go ﬁ
utylizowaé w sposéb przyjazny dla $rodowiska.

Aby dowiedzie¢ sie, gdzie mozna odda¢ sprzet do recyklingu nalezy
skontaktowaé sie z przedstawicielami wtadz lokalnych.
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Wyprodukowano przez:

UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street,
Manchester OL9 ODD.
Wielka Brytania.
WYPRODUKOWANO W CHINACH.
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