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LAKELAND 2-GARNKOWY WOLNOWAR
Dziekujemy za wybranie wolnowaru Lakeland 2 Pot.

Przed rozpoczeciem korzystania z ustugi prosimy o poswiecenie chwili na przeczytanie tej broszury i zachowanie jej w bezpiecznym

miejscu do wykorzystania w przysztosci.

Idealny do gotowania dla jednej lub dwéch oséb, nasz kompaktowy wolnowar jest ekonomiczny pod wzgledem
mocy i miejsca, a takze oszczedza czas i wysitek w kuchni. Przeksztatcajgc tansze kawatki miesa w

rozptywajace sie w ustach przysmaki dzieki dlugiemu, powolnemu gotowaniu, produkuje najbardziej

soczyste zupy, gulasze i zapiekanki.

Garnki te mozna stosowac niezaleznie lub razem, co pozwala na przygotowanie petnego positku, na przyktad
gulaszu i deseru.

W Lakeland nasza wielokrotnie nagradzana firma rodzinna w dalszym ciggu oferuje te sama doskonatg jakos¢,
stosunek jakosci do ceny i wyjatkowa obstuge klienta, co w latach 60., gdy zaktadaliSmy firme.

Nasze produkty sg starannie wybierane i doktadnie testowane, dzieki czemu mozesz mie¢ pewnos¢, ze
wszystko, co kupisz, bedzie sprawiato przyjemnos¢ w uzytkowaniu przez wiele lat.
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CECHY PRODUKTU

1. Pokrywki ze szkta hartowanego z uchwytami
2. Ceramiczne garnki do gotowania z uchwytami
3. Jednostka podstawowa z uchwytami

4., Kontrolki zasilania

5. Pokretta sterujgce
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UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie instrukcje i zachowac je w bezpiecznym miejscu do wykorzystania
w przysztosci. Zawsze przestrzegaj tych srodkéw ostroznosci podczas korzystania z urzadzenia, aby unikng¢ obrazen ciata lub

uszkodzenia urzadzenia. To urzadzenie powinno by¢ uzywane wytgcznie zgodnie z opisem w niniejszej instrukgji.

* Z urzagdzenia moga korzysta¢ dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a
takze osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy,
jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
Dzieci nie moga bawic sie urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja
uzytkownika nie mogg by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg wiecej
niz 8 lat i sg nadzorowane.

« Upewnij sie, ze napiecie w Twojej sieci elektrycznej jest zgodne z napieciem podanym na urzadzeniu.

« Upewnij sig, ze wszystkie materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety i naklejki promocyjne zostaty usunigte z

Przed pierwszym uzyciem nalezy wyczysci¢ urzadzenie.

+ Zawsze sprawdzaj urzadzenie przed uzyciem pod katem widocznych oznak uszkodzenia. Nie uzywaj, jesli jest uszkodzone lub
zostato upuszczone. W przypadku uszkodzenia lub awarii urzagdzenia skontaktuj sie z zespotem obstugi klienta Lakeland pod

numerem 015394 88100.

« Nie uzywaj tego urzadzenia, jesli przewéd jest uszkodzony. Jesli przewéd jest uszkodzony, nalezy go wymienic.

Jesli chcesz wymieni¢ przewdd na specjalny, skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.
« Zawsze uzywaj urzadzenia na suchej, réwnej i odpornej na ciepto powierzchni.

+ Odtacz od sieci, gdy nie jest uzywany i przed czyszczeniem. Przed czyszczeniem odczekaj, az ostygnie.

czyszczenie urzadzenia. Aby odtgczy¢, ustaw gniazdo w pozycji ,wytaczone” i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

+ Nie nalezy uzywac zadnych akcesoriéw ani przystawek z tym urzgdzeniem poza tymi, ktére sg przeznaczone do tego celu.

polecane przez Lakeland.

« Aby zapobiec pozarowi, porazeniu pragdem elektrycznym lub obrazeniom ciata, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani

jednostki zewnetrznej w wodzie lub innych ptynach.

* Nie pozostawiaj przewodu zwisajgcego z krawedzi stotu kuchennego lub blatu roboczego. Unikaj
kontakt ofowiu z gorgcymi powierzchniami.

« Tylko do uzytku wewnatrz pomieszczen.
* Tylko do uzytku domowego.

* Urzadzenie nalezy stosowac do przygotowywania zywnosci zgodnie z instrukcjg obstugi dotagczong do urzadzenia.

« Zawsze upewnij sig, ze masz suche rece, zanim wyjmiesz wtyczke z gniazdka sieciowego.

Nigdy nie wyciggaj wtyczki z gniazdka, ciggnac za przewdd.

+ Aby unikna¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie przykrywaj urzadzenia podczas uzytkowania.
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« Nie podtaczaj tego urzgdzenia do zewnetrznego timera ani systemu zdalnego sterowania.

* Przewéd przedtuzajgcy mozna stosowac ostroznie. Parametry elektryczne przewodu powinny by¢ co najmniej tak
wysokie jak urzadzenia. Nie nalezy dopusci¢, aby przewdd zwisat z krawedzi blatu roboczego lub dotykat goracych

powierzchni.

« To urzadzenie jest zgodne z podstawowymi wymaganiami dyrektyw 2014/30/UE (dyrektywa w sprawie
kompatybilnosci elektromagnetycznej) i 2014/35/UE (dyrektywa niskonapieciowa).

+ OSTRZEZENIE: Odcieta wtyczka wtozona do gniazda 13 A stanowi powazne zagrozenie bezpieczerstwa (porazenie

pradem). Upewnij sie, ze odcieta wtyczka zostanie bezpiecznie zutylizowana.

: @ UWAGA: Plastikowe torby uzywane do owijania tego urzadzenia lub opakowania mogg by¢ niebezpieczne. Aby

unikna¢ ryzyka uduszenia, trzymaj te torby poza zasiegiem niemowlat i dzieci. Torby te nie sa zabawkami.

« Aby wytgczy¢ wolnowar, ustaw pokretta na OFF i odtgcz od gniazdka. Zawsze odtgczaj przed podniesieniem garnkéw do

gotowania i gdy nie s uzywane. Przed przenoszeniem lub czyszczeniem wolnowaru nalezy odczeka¢, az ostygnie.

» Wolnowar nalezy odfgczy¢ od zasilania przed napetnianiem lub opréznianiem garnkéw. Nie podgrzewaj wolnowaru,

gdy garnki sg puste.

« Nie nalezy umieszcza¢ wolnowaru ani garnkéw bezposrednio na kuchence gazowej lub elektrycznej.
inne Zrddto ciepta.

« Aby unikng¢ porazenia pradem lub uszkodzenia, nigdy nie wktadaj jedzenia bezposrednio do naczynia wolnowaru.

Zawsze uzywaj garnkéw do gotowania.

* Nalezy zachowac ostrozno$¢ podczas stawiania garnkéw na powierzchniach roboczych, poniewaz dno garnkéw moze

porysowac i uszkodzi¢ stoty i blaty. Zawsze stawiaj garnki na macie odpornej na ciepto.

OSTRZEZENIE - GORACE POWIERZCHNIE @

Powierzchnie oznaczone tym symbolem b@ardzo gorace podczas
uzytkowania. Aby zapobiec obrazeniom, NIE DOTYKAJ.

Przed dotknieciem tych powierzchni nalezy odczekac¢, az produkt
catkowicie ostygnie. Do przenoszenia urzadzenia lub podnoszenia

pokryw zawsze nalezy uzywac¢ uchwytéw.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas zdejmowania pokrywek, odchyl je od siebie, aby

unikna¢ poparzenia goracg para.

Zawsze uzywaj rekawic kuchennych. Uwazaj, wyjmujgc garnki z wolnowaru z

gorgcym jedzeniem w $rodku.
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PIERWSZE UZYCIE WOLNOWARA

* Po pierwszym uruchomieniu wolnowaru moze pojawi¢ sie delikatny zapach spalenizny. Jest to normalne

zjawisko w przypadku nowego elementu grzejnego i ustapi po kilku uzyciach.
* Rozpakuj wolnowar, usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ zewnetrzng cze$¢ wolnowaru czystg, wilgotng Sciereczka.
Pokrywki i garnki nalezy my¢ w gorgcej wodzie z mydtem, doktadnie ptukac i osuszac.

* Przed wtozeniem garnkéw do $rodka upewnij sie, ze wszystkie czesci sg czyste i suche.
wolnowar.

POKRETEO STERUJACE I CZASY GOTOWANIA

* Wolnowar posiada trzy ustawienia temperatury, dzigki czemu mozna dostosowac czas gotowania.
Positki mozna powoli gotowac przez caty dzier lub mozna je przygotowac w ciggu kilku godzin. Z czasem

wyczujesz, ile czasu zajmujg Twoje ulubione przepisy.

« Koncowa temperatura jedzenia wynosi okoto 120°C, niezaleznie od tego, czy zostato ugotowane na niskim, czy

wysokim ustawieniu. Jedyng réznicg miedzy tymi ustawieniami jest czas trwania procesu gotowania.

* Uzyj LOW: jesli chcesz wydtuzy¢ czas gotowania.
« Uzyj opcji HIGH (WYSOKA): jesli chcesz skréci¢ czas gotowania.

+ CIEPLO: Jest to standardowe ustawienie, ze Srednim czasem gotowania 6-8 godzin. To ustawienie gotuje jedzenie
na WYSOKIM poziomie , az do osiggnigcia odpowiedniej temperatury, a nastepnie utrzymuje je ciepte do
momentu podania.

Wszystkie czasy gotowania sg przyblizone i moga sie rézni¢ w zaleznosci od przepisu i wybranych sktadnikéw.

GOTU) NA MALO GOTUJ NA WYSOKIM GOTUJ NA CIEPLO

Temperatura 90°C 100°C 68°C
Moc (na garnek) s W 120 W 120 W, nastepnie do 50 W
Czas gotowania przepisu 4-6 godzin 3-4 godziny 6-8 godzin

UWAGA: Podnoszenie pokryw wolnowaru podczas gotowania powoduje utrate temperatury i wydtuza czas

gotowania o okoto 25 minut. Unikaj podnoszenia pokryw.
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INSTRUKCJA UZYCIA

* Ten wolnowar ma pojemnos¢ roboczg 2 x 1,7 litra, co pozwala na bulgotanie i

gotowanie na wolnym ogni.

* Przygotuj sktadniki. Wtz je do garnka i zat6z pokrywke.

« Naczynie do gotowania powinno by¢ wypetnione przynajmniej w 1/3.
* Podtgcz wolnowar do gniazdka i wigcz go.

« Wybierz ustawienie temperatury zgodne z przepisem.

* Prosimy o ostrozne obchodzenie sie z garnkami i pokrywkami oraz unikanie skrajnych temperatur.

Gdy garnki sie nagrzeja, nie dodawaj wiecej schtodzonych sktadnikéw. Moze to spowodowac pekniecie garnka.

* Po zakonczeniu gotowania ustaw pokretto sterujgce na ,OFF”, wytacz urzadzenie i odtgcz je od gniazdka. Zawsze zaktadaj
rekawice kuchenne przed podniesieniem garnkéw. Garnki mozesz od razu postawi¢ na stole i podawac. Zawsze uzywaj
maty, stawiajac garnki, aby chroni¢ stét i powierzchnie robocze przed cieptem i oparzeniami. Uwazaj, zdejmujac
pokrywki, odchyl je od siebie, aby unikng¢ poparzenia goraca para.

* Przed przeniesieniem jednostki bazowej nalezy odczekac, az catkowicie ostygnie.

OSTRZEZENIE: Garnki mozna bezpiecznie uzywa¢ w piekarniku do temperatury 150°C. Szklane pokrywki NIE sg bezpieczne w
piekarniku.

NIE wktada¢ garnkéw ani szklanych pokrywek do kuchenki mikrofalowej ani nie stawiac ich bezposrednio na kuchence
gazowej lub elektrycznej, ani na innym zrédle ciepta.
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PRZEWODNIK PO SKEADNIKACH I WSKAZOWKACH

« Aby zapewni¢ réwnomierne gotowanie, pokréj mieso i warzywa na kawatki podobnej wielkosci, aby ugotowaty sie
réwnomiernie. Warzywa korzeniowe czesto gotuja sie dtuzej niz mieso, dlatego nalezy je pokroi¢ w kostke lub
drobno posiekac.

* Zrumien mieso przed dodaniem go do wolnowaru. To doda smaku koricowemu daniu.
danie.

* W przypadku stosowania mrozonego miesa, nalezy je doktadnie rozmrozi¢ przed dodaniem do wolnowaru. Nigdy
gotowac z zamrozonego.

* Przed wigczeniem nalezy dodac tyle ptynu, np. bulionu, aby zakry¢ dno garnka.

w wolnowarze, najlepiej na gtebokos¢ okoto 2 cm od garnka.

« Podczas powolnego gotowania nie trzeba miesza¢, ale mozesz od czasu do czasu podgrzac¢ potrawe.

Zamieszaj jesli gotujesz na WYSOKIM poziomie.

« Umies¢ jedzenie, ktére moze wymagac diuzszego gotowania, na dnie garnka. Bedzie ono blizej Zrddta ciepta i

pozostanie w ptynie, co pomoze mu sie ugotowac.

* Ryby i owoce morza maja tendencje do szybkiego wysychania, dlatego najlepiej dodawac je do potraw pod koniec positku.

czasu gotowania.

Jesli pod koniec gotowania okaze sig, ze ptynu jest za duzo, zdejmij pokrywke i gotuj na duzym ogniu przez okoto

30 minut, az ptyn odparuje.

« Swieze ziota najlepiej dodawac¢ pod koniec gotowania; suszone ziota mozna dodawac razem z gtéwnymi sktadnikami.

DOSTOSOWANIE PLYTY GEOWNE] PRZEPISY NA

POWOLNE GOTOWANIE

« Przepisy wymagaja znacznie mniej ptynu niz ich odpowiedniki przygotowywane na kuchence: w przepisach przygotowywanych
na kuchence ilo$¢ ptynu zmniejsz o potowe; zawsze mozesz uzupetni¢ go w trakcie gotowania, jesli okaze sie zbyt suchy.

* Zmniejsz ilo$¢ soli w przepisach, poniewaz dtugie gotowanie i mniejsza ilo$¢ ptynu oznaczaja, ze smaki sg bardziej wyraziste.

ulepszone i wymaga mniej soli.

* Przepisy czesto mowig: ,Doprowadz do wrzenia, a nastepnie zmniejsz temperature”. W wolnowarach nie jest to
konieczne. Po prostu ustaw garnek na niskg temperature.

HARMONOGRAM

Jesli przepis zaleca gotowanie przez 15-30 minut, w wolnowarze gotowanie bedzie trwato do 2 godzin przy

ustawieniu wysokiej temperatury.

Jesli przepis zaleca gotowanie przez 30-45 minut, w wolnowarze gotowanie bedzie trwato do 4 godzin przy

ustawieniu wysokiej temperatury.

Jesli przepis zaleca gotowanie przez 2-3 godziny, w wolnowarze gotowanie bedzie trwato do 6 godzin przy
ustawieniu wysokiej temperatury.
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PRZEPISY

UWAGA: Wszystkie pomiary tyzkowe sg standardowymi pomiarami metrycznymi, wiec 1 tyzeczka to 5 ml, a 1 tyzka to 15

ml. Zalecamy uzywanie tyzek pomiarowych, aby uzyskac¢ doktadne wyniki.

KLASYCZNA ZAPIEKANKA WOLOWA - Porcja dla 2 oséb

Sktadniki Tlos¢
Olej roslinny 1 yika stolowa
Duszenie wotowiny 7509, grubo posiekane

Srednia cebula

1, pokrojony w cienkie plasterki

Marchewka $rednia 1, pokrojony w cienkie plasterki

Duzy zgbek czosnku 1, zgnieciony

Swieza pietruszka 1 tyzka, drobno posiekana
Przecier pomidorowy 359

Musztarda francuska 1 tyzeczka

Wino czerwone 125ml

Bulion wotowy 65ml

NISKI: 7-8 godzin.

CO ROBISZ

Na wiasnej patelni do smazenia rozgrzej olej i zrumiers kawatki wotowiny. Przetéz mieso na talerz.

Dodaj cebule, marchewke i czosnek do patelni do smazenia. Mieszaj i smaz, az cebula zmieknie i stanie sie jasnoztota.

Przenie$ warzywa do wolnowaru.

Dodaj wotowine do garnka. Wymieszaj z pietruszka, przecierem pomidorowym, musztarda, winem i bulionem.

Zat6z pokrywke. Wigcz wolnowar i wybierz ustawienie LOW.

Gotowac przez 7-8 godzin lub do momentu, az wotowina bedzie migkka. Podawac z kremowym puree ziemniaczanym.
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GULASZ IRLANDZKI - Porcja dla 2 oséb

Sktadniki Tlos¢
Olej roslinny 1hytka stolowa
Szyja jagnieca lub kotlety jagniece, jesli wolisz 7309

Maty por

1, drobno posiekane

Duzy ziemniak

1, grubo posiekany

Marchewka $rednia

1, grubo posiekany

Swiezy tymianek

1 tyzka, drobno posiekana

Bulion jagniecy

500ml

NISKI: 6-7 godzin.

CO ROBISZ

Na wtasnej patelni do smazenia rozgrzej potowe oleju i zrumien jagniecine. Zdejmij mieso na talerz.

Dodaj reszte oleju do patelni i podgrzej. Dodaj pokrojony por, mieszajac, az zmieknie.

Przetéz ugotowany por do garnka wolnowaru.

Dodaj jagniecine, ziemniaki, marchewke, tymianek i bulion do garnka.

Przykryj pokrywka. Wtgcz wolnowar i wybierz ustawienie LOW. Gotuj przez 6-7 godzin lub do
momentu, az jagniecina bedzie miekka. Podawaj z knedlami lub chrupigcym chlebem, aby wchtona¢

soki miesne.
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Budyn z mieszanymi jagodami - porcja dla 3-4 oséb

Sktadniki Tlos¢

Masto 60g

Mleko 115ml
Ekstrakt waniliowy % tyzeczki
Cukier puder 709

Maka samorosnaca 1609

Jajko, $rednie 1, lekko ubite
MroZzone mieszane jagody 325¢

Dzem malinowy 1059

Wrzgca woda 325ml

WYSOKTI: 2 godziny.

CO ROBISZ

Nasmaruj tluszczem garnek do gotowania.

Podgrzej masto i mleko w $rednim rondlu na matym ogniu, az masto sie rozpusci. Zdejmij z ognia,
ostudz przez 5 minut. Wymieszaj z ekstraktem i cukrem, a nastepnie przesiej make i dodaj jajko.

Posyp dno garnka zamrozonymi jagodami. Natéz tyzki dzemu na jagody. Roztéz mieszanke budyniowg na
mieszance jagodowej. Delikatnie wlej wrzacg wode réwnomiernie na mieszanke budyniowa.

Gotowac pod przykryciem na duzym ogniu przez okoto 2 godziny, az srodek puddingu stanie sig twardy.

Wyjmij miske z kuchenki. Odstaw pudding na 10 minut przed podaniem.

Uwaga: Nie nadaje sie do zamrazania.
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NAJCZESCIE] ZADAWANE PYTANIA

Pytanie: Dlaczego gotowy przepis zawiera tak duzo ptynu?

Odpowiedz: Wolne gotowanie utrzymuje ptyn. Zdejmij pokrywke z wolnowaru i gotuj na wysokim ustawieniu
przez 30 minut. Nastepnym razem zmniejsz ilo$¢ ptynu w przepisie o potowe.

Pytanie: Dlaczego warzywa wydajg sie chrupiace, a mieso jest dobrze ugotowane?

Odpowiedz: Kawatki warzyw sg za duze. Nastepnym razem pokréj warzywa na mniejsze kawatki. Umies¢ je
na dnie wolnowaru, a mieso na gérze.

Pytanie: Dlaczego mieso wydaje sie bezbarwne?

OdpowiedZz: Mieso zostato ugotowane na surowo z pozostatymi sktadnikami w wolnowarze.
kuchenka. Zrumien migso przed dodaniem do wolnowaru, aby poprawi¢ wyglad i smak.

Pytanie: Dlaczego ulubiony przepis na potrawe przygotowywanga na kuchence wydaje sie bardzo stony, gdy jest
przygotowywany w wolnowarze?

Odpowiedz: Zredukowana ilos¢ ptynu i dtugi, powolny czas gotowania mogg nadac¢ potrawie wyrazisty smak
rozwijac sie bardziej i wydawac sie bardziej stonym. Zmniejsz ilo$¢ soli uzytej w przepisie.

Pytanie: Dlaczego w przepisie nie wyczuwa sie smaku zi6t?

Odpowied?: Swieze ziota moga sie przegotowa¢ z powodu dtugiego czasu gotowania. Uzyj suszonych

zi6t na poczatku procesu gotowania.
Pod koniec dodaj Swieze ziota, aby zachowa¢ smak.

12
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PIELEGNACJA T CZYSZCZENIE

+ Odtgcz wolnowar od zasilania i pozwdl mu catkowicie ostygnac przed czyszczeniem.
* Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym doktadnie wyczys$¢.

* Po kazdym uzyciu nalezy sprawdzi¢, czy czesci nie sg zuzyte lub uszkodzone.

* Nie nalezy uzywac srodkéw czyszczacych o whasciwosciach Sciernych ani wetny stalowej.

« Nigdy nie zanurzaj podstawy w wodzie ani innym ptynie.

« Aby wyczysci¢ powierzchnie zewnetrzne, przetrzyj je czysta, wilgotna Sciereczka i doktadnie osusz przed ponownym uzyciem.

przechowywanie.
« Umyj garnki i pokrywki w goracej wodzie z mydtem. Doktadnie optucz i osusz.
« Garnki i pokrywki mozna my¢ w zmywarce.

* Przechowuj wolnowar z luzno zwinietym kablem zasilajgcym. Nigdy nie owijaj go ciasno wokét
jednostka.

13
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POLACZENIA ELEKTRYCZNE

TO URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE

Urzadzenie wyposazone jest we wtyczke z bezpiecznikiem i trzema bolcami zgodng z normg BS1363, ktéra nadaje sie do stosowania we

wszystkich domach wyposazonych w gniazdka zgodne z obowigzujgcymi normami.

WYMIANA BEZPIECZNIKA 3 A

Uzyj bezpiecznika BS1362 3 A. Nalezy uzywac wytgcznie bezpiecznikdw zatwierdzonych przez BSI lub ASTA. Jesli nie masz

pewnosci, jakiej wtyczki lub bezpiecznika uzy¢, zawsze skonsultuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Uwaga: Po wymianie bezpiecznika w wtyczce formowanej wyposazonej w ostone bezpiecznika, ostone nalezy ponownie
zatozy¢ na wtyczke. Nie wolno uzywac urzgdzenia bez ostony bezpiecznika.

W przypadku zgubienia, zamienne ostony bezpiecznikéw mozna uzyskac w sklepie elektrycznym. To urzadzenie jest zgodne
z nastepujgcymi dyrektywami UE: 2014/35/UE (dyrektywa niskonapieciowa) i 2014/30/UE (dyrektywa EMC).

RECYKLING SPRZETU ELEKTRYCZNEGO

Lakeland, podobnie jak wiele innych sieci handlowych, przystapito do programu, w ramach
ktérego klienci mogg oddawac niechciane produkty elektryczne do punktéw recyklingu

rozmieszczonych na terenie catego kraju.

Odwiedz strone www.recycle-more.co.uk , aby znalez¢ najblizszy punkt recyklingu. |
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