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POLSKI

WARUNKI BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy

przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa w tym

nastepujacych:

1. Przed przystgpieniem do uzytkowania doktadnie zapoznaj sie z
niniejszg instrukcjg i zachowaj jg na przysziosc.

2. Nie dotykaj gorgcych powierzchni. Zawsze uzywaj specjalnych
uchwytéw lub rekawic.

3. Zachowaj szczegdlng ostroznosc¢, gdy urzgdzenie uzywane jest
przez dzieci lub w ich poblizu.

4. Woyciggnij wtyczke z gniazdka przed kazdym czyszczeniem oraz
gdy urzadzenie nie jest
w uzyciu. Przed ponownym ztozeniem/roztozeniem poczekaj do
momentu ostygniecia wszystkich czesci.

5. Nie korzystaj z urzgdzenia posiadajgcego uszkodzony przewdd,
wtyczke lub w przypadku jakiejkolwiek innej awarii.

6. Korzystanie z akcesoriéw nie zalecanych przez producenta moze
spowodowac¢ obrazenia.

7. Upewnij sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej
urzadzenia odpowiada napieciu
w gniazdku elektrycznym. Upewnij sie, Zze gniazdko jest
odpowiednio uziemione.

8. W celu ochrony przed porazeniem prgdem elektrycznym, nigdy

nie zanurzaj przewodu, wtyczki lub podstawy w wodzie lub innych

cieczach.
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UWAGA: To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez
osoby (w tym dzieci)

o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych badz nieposiadajgce odpowiedniego doswiadczenia i
wiedzy, chyba Ze osoby te sg nadzorowane

lub zostaty poinstruowane odnosnie obstugi urzadzenia przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwréci¢
szczegolng uwage, aby dzieci nie bawity sie urzgdzeniem.

Nigdy nie prébuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Jesli
przewdd zasilajgcy jest uszkodzony musi by¢ wymieniony przez
autoryzowany serwis lub wykwalifikowanego technika, aby
unikng¢ porazenia prgdem elektrycznym. W tym celu nalezy
skontaktowa¢ sie z najblizszym autoryzowanym serwisem
producenta w celu naprawy i konserwaciji.

Nigdy nie korzystaj z urzgdzenia na wolnym powietrzu.

Nie pozwdl, aby przewdd zwisat z krawedzi stotu, blatu lub dotykat
goracych powierzchni.

Nie umieszczaj urzadzenia na lub w poblizu goragcego palnika
elektrycznego lub gazowego ani w gorgcym piekarniku.
Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas przemieszczania sie z
urzgdzeniem zawierajgcym rozgrzany olej lub inne gorace ptyny.
Zawsze w pierwszej kolejnosci nalezy podigczy¢ przewdd do
gniazdka, a nastepnie wigczy¢ urzadzenie za pomoca przycisku
START/STOP. Aby roztgczy¢ — nalezy wytgczy¢ urzadzenie, po
czym wyciggng¢ wtyczke z gniazdka. Nigdy nie wyjmuj wtyczki
pociggajgc za kabel zasilajgcy.

Nie dotykac urzgdzenia mokrymi badz wilgotnymi rekami lub
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stopami.

OSTRZEZENIE: W celu uniknigcia uszkodzen lub porazenia
prgdem elektrycznym nie nalezy gotowac¢ w podstawie
urzgdzenia. Nalezy gotowac¢ wytgcznie w wyjmowanej misie.
Unikaj nagtych zmian temperatur powstatych np. w wyniku
dodawania mrozonych produktéw do rozgrzanej misy.

Nie korzystaj z urzgdzenia w sposéb niezgodny z jego
przeznaczeniem.

Nigdy nie podtgczaj urzgdzenia do zewnetrznego regulatora
czasowedo, bgdz odrebnego systemu zdalnego sterowania.
Urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Wszelkie inne uzycie uwaza sie za niewtasciwe oraz
niebezpieczne.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wynikajgce z

nieprzestrzegania niniejszej instrukcji obstugi.
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ZASADY UZYTKOWANIA
WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO

PIERWSZE UZYCIE

Przed pierwszym uzyciem wolnowaru, nalezy usung¢ wszystkie
etykiety i naklejki produktowe

z urzadzenia. Nastepnie umy¢ mise ceramiczng oraz szklang pokrywe
w gorgcej wodzie z ptynem do naczyn przy uzyciu gabki lub szmatki,
sptukac i osuszyc.

WAZNE: NIE NALEZY ZANURZAC PODSTAWY
WOLNOWARU W WODZIE ORAZ INNYCH CIECZACH.
Uwaga: Podczas pierwszego uzycia moze by¢ wyczuwalny
specyficzny zapach, spowodowany wypalaniem sie pozostatosci
procesu produkcyjnego. Jest to catkowicie normalne zjawisko, ktére
ustgpi po kilku uzyciach.

Uwaga: W zwigzku z trwajgcymi ulepszeniami produktow, dane
techniczne i wyposazenie mogg ulec zmianie bez powiadomienia.
Rzeczywisty produkt moze nieznacznie rézni¢ sie od
prezentowanego. Niektére przedstawiane akcesoria / funkcje moga

by¢ opcjonalne i nie wchodzg w sktad zestawu.
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KORZYSTANIE Z URZADZENIA

e Upewnij sie, ze urzadzenie stoi na twardej, ptaskiej i odpornej na
wysokg temperature powierzchni. Ustaw urzgdzenie w stabilnej
pozyciji.

o  Wiéz sktadniki do ceramicznej misy, po czym umies¢ jg w
podstawie urzadzenia. Przykryj mise szklang pokrywa. Jesli
zywnos$¢ wymaga wczesniejszego przygotowania do wolnego
gotowania, nalezy dokonaé wszelkich czynno$ci w oddzielnym
naczyniu, nie w misie wolnowaru.

e Aby rozpoczgé¢ gotowanie podtgcz przewdd zasilajgcy do
gniazdka oraz wcisnij jeden raz przycisk START/STOP.

e Aby ustawi¢ czas gotowania, nacisnij przycisk COOKING TIME, a
nastepnie wybierz przycisk UP lub DOWN (strzatka w gore/dét),
aby osiggna¢ pozadany czas gotowania. Kazde nacisniecie
strzatki spowoduje zwiekszenie lub zmniejszenie czasu o 30
minut.

Po dokonaniu ustawieh czasu gotowania, nalezy nacisng¢
przycisk LOW/HIGH/WARM w celu wybrania wtasciwego trybu
gotowania, na przyktad, jesli chcesz gotowac w trybie HIGH,
wystarczy nacisngc¢ przycisk jeden raz, wéwczas lampka kontrolna
dla trybu HIGH bedzie miga¢, a wybrany tryb gotowania zostanie
automatycznie zatwierdzony po 5 sekundach, po czym rozpocznie
sie proces gotowania. Na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie

wczesniej ustawionego czasu.
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OPOZNIENIE CZASOWE

Aby ustawi¢ opdznienie czasowe, uruchom urzgdzenie wciskajgc
jeden raz przycisk START/STOP, po czym wcisnij przycisk DELAY, a
nastepnie wybierz odpowiednig warto$¢ za pomocg przyciskéw UP
lub DOWN (strzatka w gore/dét), aby osiggnaé pozadany czas
opo6znienia. Nastepnie wcisnij przycisk czasu gotowania COOKING
TIME, po czym wybierz przycisk UP lub DOWN (strzatka w goére/dét),
aby ustawi¢ odpowiedni czas gotowania. Po dokonaniu ustawien
opdznienia oraz czasu gotowania, wcisnij przycisk HIGH/LOW/WARM,
aby rozpoczaé prace urzadzenia. Dla przyktadu, jesli chcesz gotowac
w trybie HIGH, wystarczy nacisngé przycisk jeden raz, wéwczas
lampka kontrolna dla trybu HIGH bedzie miga¢, a wybrany tryb
gotowania zatwierdzony zostanie automatycznie po 5 sekundach, po
czym rozpocznie sie proces gotowania. Na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wczesniej ustawionego czasu.

e Maksymalny mozliwy do ustawienia czas gotowania wynosi 16
godzin. Minimalny czas wynosi 30 minut.

e Gdy zakonczy sie ustawiony czas gotowania, urzgdzenie
przejdzie automatycznie w tryb podtrzymywania ciepta (funkcja
WARM).

e Po zakonhczeniu podtrzymywania ciepta, urzgdzenie przejdzie
automatycznie w stan wstrzymania.

o Wyswietlacz bedzie miga¢ do momentu odtgczenia wolnowaru.

Wyciggnij mise ceramiczng przy uzyciu rekawic kuchennych.
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Odpowiednie produkty do wolnego gotowania
oraz ich przygotowywanie

Wiekszos¢ produktow przystosowana jest do powolnego gotowania.

Istniejg jednak wytyczne, ktérych nalezy przestrzegac.

Ze wzgledu na dlugi czas gotowania, warzywa korzenne nalezy
pokroi¢ na mate kawatki,
a nastepnie delikatnie podsmazy¢ przez 2-3 minuty przed
umieszczeniem w wolnowarze. Upewnij sig, ze wszystkie kawatki
warzyw korzennych umieszczone na dnie misy sg zanurzone w
wywarze.
Przed rozpoczeciem gotowania usun nadmierne ilosci tluszczu z
migsa. Powolne gotowanie nie pozwala na odparowanie ttuszczu.
Dostosowanie istniejgcych, tradycyjnych przepiséw do
zastosowania w wolnowarze moze wymagac ograniczenia ilosci
wywaru, poniewaz ptyny mogg nie odparowac¢ w wystarczajgcej
ilosci.
Nie zostawiaj w wolnowarze nieugotowanej, surowej zywnos$ci w
pokojowej temperaturze.
Nie uzywaj wolnowaru do odgrzewania zywnosci.
Surowa czerwona fasola musi by¢ uprzednio namoczona i
gotowana przynajmniej przez 10 minut w celu usuniecia toksyn.
Dopiero wtedy mozna jg przetozy¢ do misy wolnowaru.
Umies¢ termometr do mies w kawatkach miesa, szynki lub
kurczaka w celu sprawdzenia czy przygotowane produkty
osiggnety odpowiednig temperature.
Oryginalne misy ceramiczne wypalane sg w wysokich
temperaturach, dlatego mogg posiadaé niewielkie wady
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powierzchniowe. Ze wzgledu na te niedoskonatosci szklana
pokrywa moze sie lekko kotysac¢. W przypadku niskiego poziomu
temperatury podczas gotowania nie zostaje wytwarzana para,
przez co odczuwalna moze zosta¢ niewielka strata ciepta. W
zwigzku

z normalnym zuzyciem produktow w wyniku uptywu czasu, moze
sie zmienié¢ ich powierzchnia.

Nie nalezy umieszczac misy ceramicznej lub pokrywy w
piekarniku elektrycznym, zamrazarce, kuchence mikrofalowej oraz
kuchence gazowej i elektrycznej.

Nie narazaj misy ceramicznej na nagtg zmiane temperatury.
Dolanie zimnej wody do gorgcej misy moze spowodowac jej
pekniecie.

Nie zostawiaj misy na dluzszy czas zanurzonej w wodzie (mozesz
zostawi¢ wode wewnagtrz misy).

Na dnie misy ceramicznej wystepowaé moze matowy, porowaty
obszar, ktéry moze nieznacznie chtong¢ wode.

NIE URUCHAMIAJ WOLNOWARU GDY MISA CERAMICZNA
JEST PUSTA LUB GDY NIE ZNAJDUJE SIE NA PODSTAWIE
URZADZENIA
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WSKAZOWKI | PORADY

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw gotowania, misa
wolnowaru musi by¢ zapetniona minimum do potowy.
Powolne gotowanie powoduje zachowanie wilgoci wewnatrz misy.
Jesli chcesz zmniejszy¢ stopien wilgotnosci w wolnowarze, nalezy
po gotowaniu zdjgé pokrywe i ustawi¢ poziom temperatury HIGH
(jesli jest ustawiony LOW) i ponownie gotowac¢ przez 30-45 minut.
Pokrywa nie jest idealnie dopasowana do misy. Nie nalezy jej
zdejmowag, gdy delikatnie wydobywa sie wytwarzane ciepto.
Kazdorazowe zdjecie pokrywy wydtuza czas gotowania
0 dodatkowe 10 minut. W przypadku gotowania zup pozostaw 5
cm odstepu miedzy krawedzig misy a zywnoscig, aby usprawnic
proces gotowania.
Wiele przepisow wymaga nieustannego gotowania przez caty
dzieh. Jezeli nie masz czasu na przygotowanie zywnosci tego
samego dnia, mozesz przygotowac jg dzien wczesniej (nocg) oraz
przechowaj w lodéwce, w przykrytym pojemniku. Przenies
zywnos¢ do misy wolnowaru oraz dodaj wywar/sos. Wybierz
odpowiednie ustawienia.
Wiekszos¢ miesnych oraz warzywnych przepisow wymaga 8-10
godzinnego gotowania
na niskim lub 4-6 godzin na wysokim poziomie temperatury.
Niektore skiadniki
nie sg przystosowane do powolnego gotowania. Makarony, owoce
morza, mleko i $Smietane nalezy dodawac¢ gdy czas gotowania
dobiega konca. Wiele czynnikéw moze mie¢ wplyw
na szybko$¢ procesu gotowania — zawarto$¢ wody i ttuszczu,
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poczatkowa temperatura zywnosci, a takze wielkos¢ gotowanych
produktow.

Rozdrobniona zywno$¢ gotowana jest znacznie szybciej. W celu
zoptymalizowania procesu gotowania za pomocg wolnowaru,
nalezy metoda "préb i btedéw" dobra¢ odpowiednig wielkos¢
pokrojonych kawatkéw zywnosci.

Gotowanie warzyw zazwyczaj trwa znacznie dtuzej niz gotowanie
mies. Staraj sie umieszczac¢ warzywa w dolnej czesci misy
ceramiczne;j.

Po zakoniczeniu gotowania wytgcz wolnowar. Przygotowang
zywnosc¢ pozostaw w misie z przykrytg pokrywa.

Wszystkie sktadniki potrawy powinny by¢ pokryte cieczg lub
sosem.

Podsmazenie mies i cebuli na patelni zmniejsza zawarto$¢
ttuszczu przed dodaniem do wolnowaru. Czynnosc ta nie jest
konieczna jezeli posiadamy ograniczong ilos¢ czasu, ale wyraznie
poprawia smak.

Podczas gotowania kawatkéw miesa, wedlin, drobiu, itp. wielkos¢ i
ksztalt miesa jest bardzo wazna. Umieszczaj je maksymalnie na
wysokosci 2/3 misy i catkowicie zalewaj wodg. Jezeli to
konieczne, podziel mieso na dwa kawatki. Catkowita objetos¢
produktéw powinna by¢ utrzymywana w granicach maksymalnego

limitu.
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przenoszeniem urzgdzenia oraz czyszczeniem upewnij sie, ze

wolnowar jest wytgczony oraz odtgczony od zasilania. Zadbaj by

urzgdzenie catkowicie ostygto przed przystgpieniem do czyszczenia.

Misa ceramiczna nadaje sie do mycia w zmywarce. Mozna jg
réwniez czysci¢ cieptg wodg z ptynem do naczyn. Aby usungé
wszelkie pokarmy oraz pozostatosci na wewnetrznej stronie
misy, wystarczy zala¢ jej wnetrze wodg z ptynem do naczyn,
pozostawi¢ na noc

i sptukac nastepnego dnia.

Z zewnatrz wolnowar mozna czysci¢ wilgotng Sciereczka,
nastepnie wysuszy¢. NIE uzywaj zmywakow drucianych lub
innych $rodkéw szorujgcych, poniewaz mogg doprowadzi¢
one do uszkodzenia powierzchni.

Wszelkie inne czynnosci serwisowe powinny by¢ wykonywane
przez przedstawiciela autoryzowanego serwisu producenta.
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OSTRZEZENIE:

1. NIGDY NIE ZANURZAJ WOLNOWARU W WODZIE, ANI

INNEJ CIECZY. MOZE TO SPOWODOWAC USZKODZENIE

URZADZENIA.

2. NIE WKLADAJ SZKLANEJ POKRYWY DO LODOWKI,
MOZE PEKNAC.

3. NIE UZYWAJ MISY CERAMICZNEJ TUZ PO WYJECIU Z
LODOWKI. NALEZY ODCZEKAC OKOLO 40 MINUT, AZ
OSIAGNIE TEMPERATURE POKOJOWA. W
PRZECIWNYM WYPADKU MOZE PEKNAC.

4. NIGDY NIE WKLADAJ MISY CERAMICZNEJ NA
ROZGRZANA POWIERZCHNIE, MOZE PEKNAC.

5. NIE ROZPOCZYNAJ PROCESU GOTOWANIA, DOPOKI
ZYWNOSC NIE BEDZIE CALKOWICIE ROZMROZONA.
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PRZEPISY | WSKAZOWKI
PRZYGOTOWYWANIA

Wszystkie znajdujgce sie ponizej receptury sg tylko sugestiami i
moga réznic sie w zaleznosci od uzytych skfadnikow, wiasnych
upodoban, itp.

RWANA WIEPRZOWINA
Porcje: 6

Czas przygotowywania: 30 min
Czas gotowania: 8h

¢ 1 kg topatki wieprzowej

¢15 ml oleju roslinnego

o1 drobno pokrojona cebula

¢2 mielone zgbki czosnku

o1 tyZzka (15 ml) chili w proszku

o1 tyZzeczka (5 ml) papryki stodkiej w proszku
o/ filizanki (60 ml) pasty pomidorowej

¢ 1 porcja (796 ml) duszonych pomidorow
3 tyzKi (45 ml) brgzowego cukru

o2 tyzki (30 ml) octu jabtkowego

¢ 1 tyZzka (15 ml) sosu Worcestershire

o1 1i8¢ laurowy

¢S04l i pieprz
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1. Przypraw delikatnie mieso solg i pieprzem. Umies¢ mieso w
naczyniu zeliwnym, dodaj olej roslinny, po czym usmaz na wysokim
ogniu ze wszystkich stron. Tak przygotowang wieprzowing umiesé w
wolnowarze.

2. Do naczynia zeliwnego dodaj cebule i podgrzewaj na srednim
ogniu. Gotuj okoto 5 minut, do momentu zmiekczenia oraz
zarumienienia cebuli. Nastepnie mieszajgc dodaj czosnek, chili oraz
papryke stodkg. Catos$¢ gotuj 1 minute.

3. Dodaj paste pomidorowg, po czym gotuj nieustannie mieszajgc
przez 2 minuty. Nastepnie dodaj duszone pomidory, brgzowy cukier,
ocet jabtkowy, sos Worcestershire i li$¢ laurowy. Catosé zagotu;.

4. Tak przygotowany sos ostroznie rozlej na wieprzowine
umieszczong w wolnowarze. Na panelu sterowania urzadzenia
wybierz ustawienie LOW, przykryj pokrywg, a nastepnie gotuj przez 8
godzin, do momentu az mieso bedzie miekkie.

5. Wyjmij wieprzowine z wolnowaru i odczekaj 10 minut przed jej
rozdrobnieniem. Nastepnie przy uzyciu dwéch widelcéw poszarp
mieso na drobne kawafki.

6. W miedzyczasie przelej sos do duzego garnka. Zagotuj sos,
usuwajac z jego powierzchni nadmiar ttuszczu. Zmniejsz temperature
oraz gotuj okoto 20 minut, az zgestnieje. Usun z sosu li$¢ laurowy, po
czym dodaj wieprzowine. Catos¢ podgrzej przed podaniem.

Wskazéwka: Rwang wieprzowine podawaj w zarumienionych

buteczkach z r6znymi dodatkami, takimi jak tarty ser, chrzan, zielona

cebulka.
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WEGETARIANSKA FASOLA CHILI
Porcje: 6

Czas przygotowywania: 10 min
Czas gotowania: 8h

o1 puszka (798 ml) pomidoréw w catosci
o1 puszka (540 ml) fasoli

o1 posiekana cebula

*3 mielone zgbki czosnku

o1 ziarenko posiekanego pieprzu zielonego
o1 ziarenko papryki jalapeno

o1 tyzka (15 ml) chili w proszku

o2 tyzeczki (10 ml) zmielonego kminku

o4 tyzeczki (1 ml) pieprzu

¢ Sos chili (ilos¢ w zaleznosci od smaku)

1. Umies¢ w misie urzgdzenia pomidory, fasole (po wczesniejszym
namoczeniu), cebule, czosnek, zielony pieprz, papryke jalapeno,
papryke chili, kminek oraz pieprz.

2. Wybierz ustawienie LOW na panelu sterujgcym wolnowaru, nat6z
pokrywe na mise, po czym gotuj przez 8 godzin.

3. Po przygotowaniu dopraw sosem chili, w zalezno$ci od smaku.

Wskazéwka: Potrawe podawaj z serem cheddar, kwasng Smietang i

pokrojong zielong cebulka.
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KURCZAK W SOSIE MIODOWO-CZOSNKOWYM
Porcje: 4

Czas przygotowywania: 15 min

Czas gotowania: 5h

o1 caty kurczak, przeciety na pét (wzdtuz)

o2 tyzeczki (2 ml) pieprzu

o'/, szklanki (60 ml) maki pszennej

o2 tyzeczki (10 ml) oleju roslinnego

*6 mielonych zgbkéw czosnku

o2 tyzeczki (10 ml) mielonego imbiru

*% szklanki (175 ml) sosu sojowego z obnizong zawarto$cig
sodu

o> szklanki (125 ml) miodu

o’z szklanki (125 ml) brgzowego cukru

o’2 szklanki (125 ml) beztluszczowego bulionu drobiowego

o4 szklanki (60 ml) octu ryzowego

o2 tyzeczki (10 ml) skrobi kukurydzianej

o2 tyzKi (30 ml) zimnej wody

1. Przyprawionego papryka kurczaka obtocz w mace. Rozgrzej olej w
duzej patelni na Srednim ogniu. Nastepnie usmaz obydwie potéwki
kurczaka z obu stron. Tak przygotowanego kurczaka mozna umiesc¢

w wolnowarze.
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2. Wrzu¢ do miski czosnek, imbir, sos sojowy, midd, brgzowy cukier,
bulion drobiowy, ocet ryzowy i mieszaj do momentu az brgzowy cukier
sie rozpusci. Nastepnie polej przygotowang marynatg kurczaka.

3. Na panelu sterowania urzgdzenia wybierz ustawienie LOW, a
nastepnie gotuj przez 5 godzin, do momentu az kurczak bedzie
catkowicie ugotowany.

4. Po ugotowaniu wyjmij kurczaka, a nastepnie studz przez 2 minuty.
Ostudzonego kurczaka potnij na kawatki i umie$é na pétmisku. Sos z
misy wolnowaru przelej do garnka i podgrzewaj na srednim ogniu.

5. Wymieszaj skrobie kukurydziang z zimng wodg. Wlej mieszaning
do sosu, catos¢ zagotuj. Gotuj przez 30 sekund, a nastepnie mieszaj
do zgestnienia sosu. Podawaj kurczaka z ryzem gotowanym na parze

lub makaronem.

ZEBERKA DUSZONE W ZALEWIE PIWNEJ
Porcje: 6

Czas przygotowywania: 30 min

Czas gotowania: 7h

¢ 1 tyZzka (15 ml) oleju roslinnego

¢2 kg duszonych zeberek wotowych

¢ 3 tyzKi (45 ml) maki pszennej

o1 posiekana cebula

o2 posiekane fodygi selera

¢2 mielone zgbki czosnku

o1 tyZzeczka (5 ml) suszonego tymianku
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o1 tyzeczka (5 ml) suszonego rozmarynu

¢4 szklanki (60 ml) pasty pomidorowej

o1 butelka (330 ml) ciemnego piwa

o2 szklanki (500 ml) bulionu wotowego o obnizonej
zawartosci sodu

o1 paczka (454 g) mini marchewek

¢ 12 czerwonych mini ziemniakéw

o3 tyzki (45 ml) sosu barbecue

¢ S0l i pieprz

1. Przypraw zeberka solg i pieprzem, a nastepnie obtocz w mace.
Umies¢ zeberka w naczyniu zeliwnym, dodaj olej roslinny, po czym
usmaz na wysokim ogniu ze wszystkich stron. Tak przygotowane
zeberka umie$¢ w wolnowarze.

2. Odlej nadmiar tluszczu z naczynia zeliwnego i podgrzewaj na
srednim ogniu. Dodaj cebule i seler. Gotuj okoto 5 minut, do momentu
zmiekczenia oraz zarumienienia cebuli. Nastepnie dodaj czosnek,
suszony tymianek i rozmaryn. Cato$¢ gotuj 1 minute.

3. Dodaj paste pomidorows i gotuj przez 2 minuty nieustannie
mieszajgc. Wlej ciemne piwo, po czym zmniejsz temperature
gotowania o potowe. Nastepnie dodaj bulion wotowy, cato$¢ zagotu.
Przygotowanym sosem polej zeberka.

4. Na panelu sterowania urzadzenia wybierz ustawienie LOW, przykryj
pokrywag, a nastepnie gotuj przez 6 godzin.

5. Po uptywie 6 godzin dodaj ziemniaki i marchew. Cato$¢ wymieszaj
oraz ponownie gotuj przez 1 godzine na ustawieniu LOW, dopodki

ziemniaki, marchewki oraz zeberka nie bedg miekkie.
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6. Przenies$ zeberka i warzywa na pétmisek. Sos przelej do rondla
oraz gotuj okoto 15 minut na wysokim ogniu, az do zageszczenia,
dodaj do niego sos barbecue. Gotowym sosem polej zeberka oraz

warzywa.
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SRODOWISKO
Produkt zawiera materiaty nadajgce sie do recyklingu. Nie wyrzucaj
produktu razem z odpadami komunalnymi. Prosze skontaktowa¢ sie z

najblizszym punktem zbiérki odpaddéw.

)

WARUNKI GWARANCJI | NAPRAWY

Gwarancja na produkt obejmuje usterki powstate w wyniku btedow
materiatowych lub produkcyjnych. W ramach gwarancji producent
zobowigzuje sie do naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow, pod warunkiem, ze urzgdzenie byto uzywane zgodnie z
instrukcja i nie bylo modyfikowane, naprawiane lub w jakikolwiek
sposoéb naruszane przez nieupowazniong do tego osobe, ani tez
uszkodzone w wyniku nieprawidtowego uzycia lub transportu.
Gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia sie elementow, ani

elementow tatwo ttukacych sie, jak szklo, czy ceramika.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza ustawowych praw konsumenta ani
innych praw, jakie konsument posiada zgodnie z obowigzujgcymi

przepisami, ktére dotyczg zakupu przedmiotéow uzytkowych.

W przypadku roszczenia gwarancyjnego nalezy zwrécic sie do
specjalistycznego punktu sprzedazy lub bezposrednio do
autoryzowanego serwisu YOER. W momencie skfadania reklamacji

nalezy podac¢ rodzaj usterki oraz dotgczy¢ kopie dowodu zakupu.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should

always be followed including the following:

1.
2.
3.

10.

Read all instructions before using and keep for future reference.

Do not touch hot surfaces. Always use handles or knobs.

Close supervision is hecessary when any appliance is used by or near
children.

Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool
before putting on or taking off parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions or has been damaged in any manner.

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

Make sure that the voltage shown on the rating label of the appliance
corresponds with the one in your living area. Ensure that the wall socket
is properly grounded.

To protect against electrical shock do not immerse cord, plug, or base in
water or any other liquids.

WARNING: This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety. Children should be supervised to ensure that they do not
play with appliance.

Never try to adjust the appliance yourself. If the supply cord is damaged
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11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.
20.

21.

22.
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it must be replaced by an authorized service agent or qualified technician
to avoid a shock hazard. Return the appliance to the nearest authorized
service center for repair and maintenance.

Do not use outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.
Do not place the appliance on or near hot gas or an electric burner, or in
a heated oven.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot
oil or other hot liquids.

Always attach plug to appliance first, then plug cord into the wall outlet.
To disconnect, turn any control to off, then remove plug from wall outlet.
Never touch the appliance with wet hands or feet.

Caution: To prevent damage or shock hazard do not cook in base. Cook
only in removable liner.

Avoid sudden temperature changes, such as adding refrigerated foods
into a heated crock.

Do not operate appliance in any way other than the intended use.

The appliance is not intended to be controlled by an external timer or
separate remote-control system.

This appliance is intended to be used for household use only. Any other
use is considered inappropriate and dangerous.

The manufacturer does not accept liability for damage resulting from
failure to follow the instruction sheet.
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USER’'S MANUAL
HOUSEHOLD USE ONLY

USING FOR THE FIRST TIME

Before using the digital slow cooker for the first time, remove all labels and
tags from the product.

Wash the ceramic pot and glass lid in hot soapy water with a sponge or a dish
cloth, rinse thoroughly and dry.

IMPORTANT: DO NOT IMMERSE THE DIGITAL SLOW COOKER BASE IN
WATER OR OTHER LIQUIDS.

Note: During initial use you may notice a slight odour due to the burning off of
manufacturing residues. This is completely normal and will disappear
soon.

Remark: Due to ongoing product improvements, specifications and
accessories may change without notice. Actual product may differ slightly to
that depicted. Some of the shown accessories / features may be optional and

not included in the delivery.

HOW TO USE

¢ Always set your slow cooker on a level and stable heat resistant surface.
Make sure the feet are setting secure on the table.

e Assemble your ingredients in the ceramic pot and place the pot into the

base. Cover with the glass lid. If you need to precook or brown foods prior
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to slow cooking, this must be done in a pan on the stove, not in the slow
cooker.

To begin cooking, plug the power cord into an outlet and press the
ON/OFF button once.

To set the COOKING TIME, press the COOKING TIME button first, then
press the UP or DOWN arrow to reach your desired time. Each press of
the arrow will change the time in 30 minutes increment or decrement.
When you finish time booking, please press the LOW/HIGH/WARM button
to select the cooking mode according to your requirement, for example, If
you want to cook with HIGH mode, just press the button for one time, then
the light for HIGH mode will be flashing, and confirm the cooking mode
after 5 seconds automatically, then the product starts to work. And the
cooking time on the control panel starts to count down.

DELAY TIME

To set the DELAY TIME, press the DELAY TIME button first, then press
the UP or DOWN arrow to reach your desired delay time and, secondly,
press the COOKING TIME button, then press the UP or DOWN arrow to
reach your desired cooking time.. After DELAY AND COOKING TIME
setting, press the HIGH/LOW/WARM to start cooking. For example, If you
want to cook with HIGH mode, just press the button for one time, then the
light for HIGH mode will be flashing, and confirm the cooking mode after 5
seconds automatically, then the product starts to work. And the cooking
time on the control panel starts to count down.

The maximum time you can set the timer is 16 hours. The minimum time is
30 minutes.
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When the KEEP WARM timer has expired, the unit will automatically
switch to STOP.
The panel box will blink until you unplug the slow cooker. Remove the

ceramic pot using oven gloves.

Suitable foods for slow cooking and preparation

Most foods are suited to slow cooking methods; however there are a few

guidelines that need to be followed.

Cut root vegetable into small, even pieces, as they take longer to cook
than meat. They should be gently sautéed for 2-3minutes before slow
cooking. Ensure that root vegetables are always placed at the bottom of
the pot and all ingredients are immersed in the cooking liquid.

Trim all excess fat from meat before cooking, since the slow cooking
method does not allow fat to evaporate.

If adapting an existing recipe from conventional cooking, you may need to
cut down on the amount of liquid used. Liquid will not evaporate from the
slow cooker to the same extent as with conventional cooking.

Never leave uncooked food at room temperature in the slow cooker.

Do not use the slow cooker to reheat food.

Uncooked red beans must be soaked and boiled for at least 10 minutes to
remove toxins before use in a slow cooker.

Insert a meat thermometer into joints of roasts, ham, or whole chickens to
ensure they are cooked to the desired temperature.

Authentic stoneware is fired at high temperatures therefore the ceramic
pot may have minor surface blemishes, the glass lid may rock slightly due
to these imperfection. Low heat cooking does not produce steam so there
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will be little heat loss. Due to normal wear and tear through the products
life, the outer surface may start appearing “crazed”.

Do not put the ceramic pot or glass lid in an oven, freezer, and microwave
or on a gas/electrical hob.

Do not subject the ceramic pot to sudden changes in temperature. Adding
cold water to a very hot pot could cause it to crack.

Do not allow the pot to stand in water for a long time (You can leave water
in the pot to soak).

There is an area on the base of the ceramic pot that has to remain
unglazed for manufacturing purposes. This unglazed area is porous,
therefore will soak up water, this should be avoided.

DO NOT SWITCH THE COOKER ON WHEN THE CERAMIC POT IS
EMPTY OR OUT OF THE BASE.

Tips for slow cooking and preparation

The slow cooker must be at least half full for best results.

Slow cooking retains moisture. If you wish to reduce moisture in the
cooker, remove the lid after cooking and turn the control to high (if set to
low) and simmer for 30 to 45 minutes.

The lid is not a sealed fit. Don’t remove unnecessarily as the built up heat
will escape. Each time you remove the lid, allow an additional 10 minutes
to the cooking time. If cooking soups, leave 5cm space between the top of
the pot and the food to allow simmering.

Many recipes demand all day cooking, if you do not have time to prepare
food that morning prepare it the night before and store the food in a
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covered container in the refrigerator. Transfer the food to the crock pot and
add liquid/gravy. Select the required setting.

Most meat and vegetable recipes require 8-10 hours on low or 4-6 hours
on high. Some ingredients are not suitable for slow cooking. Pasta,
seafood, milk, and cream should be added towards the end of the cooking
time. Many things can affect how quickly a recipe will cook - water and fat
content, initial temperature of the food and also the size of the food.

Food cut into small pieces will cook more quickly. A degree of “trial and
error” will be required to fully optimize the potential of your Slow cooker.
Vegetables usually take longer to cook than meat, so try to put vegetables
in the lower half of the pot.

After food is cooked, switch cooker off and leave covered with the lid.

All food should be covered with a liquid, gravy or sauce.

Pre-browning meat and onions in a pan to seal in the juices also reduces
the fat content before adding to the crock pot. This is not necessary if time
is limited, but improves the flavor.

When cooking joints of meat, ham, and poultry etc. the size and shape of
the joint is important. Try to keep the join in lower 2/3 of the pot and fully
cover with water. If necessary cut in two pieces. Joint weight should be
kept within the maximum limit.

CARE & CLEANING

Always make sure the slow cooker is unplugged and in the OFF position

before storing away or cleaning. Make sure the unit has cooled down

completely before cleaning.
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The ceramic pot is dishwasher safe or can also be cleaned with warm
soapy water. To remove any foods that have been cooked onto the
inside of the pot, simply soak overnight in soapy water and rinse the
next day.

The exterior of the slow cooker can be wiped with a damp cloth and
dried. DO NOT use harsh abrasive cleaner or scouring pad to clean
any part of the cooker as this will damage the surfaces.

Any other servicing should be performed by an authorized service
representative.
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WARNING:

1. NEVER SUBMERGE SLOW COOKER INTO WATER OR ANY

OTHER LIQUID AS THIS MAY DAMAGE THE SLOW COOKER.

2. NEVER PUT THE GLASS LID IN THE REFRIGERATOR,
OTHERWISE IT MAY CRACK.

3. WHEN THE CERAMIC POT IS TAKEN OUT FROM
REFRIGERATOR, PLEASE DO NOT USE IT IMMEDIATELY
UNTIL IT GETS TO ROOM TEMPERATURE AFTER ABOUT
40MIN., OTHERWISE IT MAY CRACK.

4. NEVER PUT THE CERAMIC POT ON THE GAS STOVE TO USE,
OTHERWISE IT MAY CRACK.

5. PLEASE DO NOT DO THE COOKING UNTIL THE FOOD HAS
BECOME TOTALLY UNFROZEN.
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RECEIPES AND SUGGESTIONS

All below receipes are only suggestions and may differ depending on
used ingredients, personal taste, etc.

Slow Cooker BBQ Pulled Pork

Serves: 6

Prep Time: 30 minutes
Total Time: 8 hours

1

2 Ib (1 Kg) pork shoulder

1 tbsp (15 mL) vegetable oil

1 finely chopped onion

2 cloves of garlic, minced

1 tbsp (15 mL) chili powder

1 tsp (5 mL) sweet paprika powder
Ya cup (60 mL) tomato paste

1 can (796 mL) stewed tomatoes
3 tbsp (45 mL) brown sugar

2 tbsp (30 mL) apple cider vinegar
1 tbsp (15 mL) Worcestershire sauce
1 bay leaf

salt and pepper

. Lightly season pork shoulder with salt and pepper. In a Dutch oven over

medium-high heat, add vegetable oil and sear pork on all sides. Place pork in

32



ENGLISH

slow cooker.

2. Return Dutch Oven to medium heat, add onion, and cook until golden and
softened, about 5 minutes. Stir in garlic, chili powder and sweet paprika, cook
1 minute.

3. Add tomato paste and cook, stirring for 2 minutes. Add in stewed tomatoes,
brown sugar, vinegar, Worcestershire sauce and bay leaf. Bring to a boil.

4. Turn off heat and carefully pour sauce over pork in slow cooker. Press
button to LOW setting and cook covered for 8 hours until pork is tender.

5. Remove Pork from slow cooker and let rest for 10 minutes before
shredding, or pulling with two forks into strips.

6. Meanwhile, carefully transfer sauce into a large saucepan. Bring to a boil,
skimming off any excess fat. Reduce heat and simmer until reduced and
thickened, about 20 minutes. Remove the bay leaf and add back pork. Serve
hot.

Tip: Serve pulled pork on toasted buns with choice of toppings, such as grated
cheese, horseradish, green onions.

Vegetarian 6 Bean Chili
Serves: 6

Prep Time: 10 minutes
Total Time: 8 hours

. 1 can (798 mL) whole tomatoes
. 1 can (540 mL) beans
. 1 chopped onion
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3 cloves garlic, minced

1 green pepper, seeded and chopped

1 jalapeno pepper, seeded and chopped
1 tbsp (15 mL) chili powder

2 tsp (10 mL) ground cumin

Yatsp (1 mL) pepper

Hot Sauce to taste

In slow cooker add tomatoes, beans (drained and rinsed) , onion, garlic,

green pepper and jalapeno, chili powder, cumin and pepper.

2.
3.

Press button on slow cooker to LOW setting, cover and cook for 8 hours.
Season to taste with hot sauce.

Tip: Top your chili with grated cheddar cheese, sour cream and sliced green

onions.

Honey Garlic Chicken
Serves: 4

Prep Time: 15 minutes
Total Time: 5 hours

1 whole chicken, cut in half lengthwise

Y2 tsp (2 mL) pepper

Ya cup (60 mL) all purpose flour

2 tsp (10 mL) vegetable oll

6 cloves of garlic, minced

2 tsp (10 mL) ginger, minced

% cup (175 mL) sodium reduced soy sauce
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. Y2 cup (125 mL) honey

. Y2 cup (125 mL) brown sugar

. Y2 cup (125 mL) fat free chicken broth
. Ya cup (60 mL) rice wine vinegar

. 2 tsp (10 mL) cornstarch

*  2tbsp (30 mL) cold water

1. Season chicken with pepper and dredge in flour. Heat oil in large skillet
over medium-high heat. Sear chicken halves on both sides; place into slow
cooker.

2. In a bowl whisk together garlic, ginger, soy sauce, honey, brown sugar,
chicken broth and vinegar, until brown sugar dissolves. Pour over chicken.

3. Press button on slow cooker to LOW setting and cook covered for 5
hours, or until chicken is fully cooked.

4. Remove chicken to a cutting board, cool for 2 minutes. Cut pieces in half
and place on a serving platter. Meanwhile carefully transfer sauce to saucepan
over medium - high heat.

5.  Mix cornstarch with cold water. Whisk into sauce and bring to a boil. Boil
for 30 seconds while whisking, until sauce thickens. Serve over chicken with
steamed rice or noodles.

Beer Braised Short Ribs
Serves: 6
Prep Time: 30 minutes - Total Time: 7 hours

. 1 tbsp (15 mL) vegetable oil
. 4 |b (2 Kg) braising beef short ribs
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. 3 tbsp (45 mL) all purpose flour

. 1 onion, chopped

. 2 stalks celery, chopped

. 2 cloves garlic, minced

. 1 tsp (5 mL) each dried thyme and rosemary

. Ya cup (60 mL) tomato paste

. 1 bottle (330 mL) dark beer

. 2 cups (500 mL) reduced sodium beef broth

. 1 bag (454 g) baby carrots

. 12 mini red skin potatoes

. 3 thsp (45 mL) barbecue sauce

. salt and pepper

1. Season ribs with salt, pepper and toss in flour. In a Dutch oven over
medium- high heat, add vegetable oil and brown ribs on all sides; transfer to
the slow cooker.

2. Pour off any excess fat from the Dutch oven, and return to medium heat.
Add onions and celery, cook until onions are golden and softened, about 5
minutes; add garlic and dried thyme and rosemary, cook 1 minute.

3. Add tomato paste and cook stirring for 2 minutes. Add beer and reduce
by half. Add beef broth, bring to a boil, remove from heat and pour over ribs.
4.  Press button on slow cooker to LOW setting and cook covered for 6
hours.

5.  When 6 hours is up, add potatoes and carrots; stir and reset for 1 hour
on LOW setting until potatoes and carrots are done and ribs are tender.

6.  Transfer ribs and vegetables to a platter. Transfer sauce to a saucepan
over medium - high heat and boil until thickened, about 15 minutes. Add

barbecue sauce and serve over ribs and vegetables.
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ENVIRONMENT

This product contains recyclable materials. Do not dispose this product as
unsorted municipal waste. Please contact your local municipality for the
nearest collection point.

)

[ |

Warranty and repair

This warranty is only valid if the appliance has been used in accordance with
the instructions, and provided that it has not been modified, repaired or
interfered with by any unauthorised person or damaged by misuse or
transportation. The warranty does not apply to defects resulting from natural
wear of components or nor breakables such as glass and ceramic items.

This warranty does not affect your statutory rights, nor any legal rights you
may have as a consumer under applicable national legislation governing the
purchase of goods.

In the case of a warranty claim, please contact a specialist dealer or directly to

an authorized YOER service. In case of a warranty claim, the date of purchase
has to be proven by means of the sales receipt or invoice.
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