INSTRUKCJA OBSEUG!

Szynkowar Browin Rodzinna Uczta 3 kg
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JEZYKI

Instrukcja obstugi —
Szynkowar 3kg

PL -3

Operation manual -
Pressure ham cooker — 3 kg

GB -5

Bedienungsanleitung —
Schinkenkocher — 3 kg

DE -7

PykoBoacTBO No akcnnyaTaumm —
BeTunHHMua — 3 kr

RU-9

Naudojimo instrukcija -
TroSkintuvas — 3 kg

LT -11

ApkalpoSanas rokasgramata -
lekarta galas izstradajumu gatavosanai —
3 kg

LV -13

Kasutusjuhend -
Singivalmistusseade — 3 kg

EE - 15

Instructiuni de utilizare -
Oala de preparat sunca — 3 kg

RO - 17

Nvévod k obsluze -
Sunkovar — 3 kg

CZ-19

Navod na pouzitie -
Sunkovar — 3 kg

SK-21

Notice d’utilisation -
Cuiseur de jambon - 3 kg

FR - 23

IHCTpyKLUis ekcnnyaTauir -
LnHkoBap — 3 kr

UA - 25

Kezelési utasitas -
Berendezés huskészitmények
eléallitdsahoz — 3 kg

HU - 27




INSTRUKCJA OBSLUGI
SCHEMAT BUDOWY: ‘
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Przed pierwszym uzyciem szynkowaru umy¢ go w cieptej wodzie badz w zmywarce, doktadnie wyptukaé
i wysuszy¢. Naczynie szynkowaru (nr 1) wypetni¢ wybranym migsem. Na wypetnienie miesne natozyc
pltytke dociskowa (nr 2). Plytka dociskowa powinna by¢ utozona wypuktg czescig do goéry. Na wypuktg
cze$c¢ ptytki dociskowej wkreci¢ sprezyne (nr 3) zgodnie ze schematem. Catos¢ przykry¢ pokrywg (nr 4).
Szynkowar umiesci¢ w garnku z gorgcg wodg, pozostawi¢ w kagpieli wodnej przez okres okoto 3-4 godzin
(w zaleznosci od rodzaju miesa). Pozostawi¢ naczynie do wystygniecia, nastepnie umiesci¢ catos¢
w lodéwce na minimum 8 godzin. Po wyjeciu z lodéwki przeptukaé naczynie gorgcg wodg i wyjgé mieso
z szynkowaru.

UWAGA: Nie nalezy stawia¢ naczynia bezposrednio na ogniu bgdz ptycie grzewcze;.

Przed wtozeniem do naczynia, mieso mozna umiesci¢ w woreczku foliowym do szynkowaru, dostepne
sg one w ofercie BROWIN.
Szynkowar mozna my¢ w zmywarce.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu wedlin sposobem domowym. Uzywanie urzgdzenia niezgodnie
Z przeznaczeniem jest zabronione.

Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

Opakowanie nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie Polski.

PRZEPISY:

,Mozaika” z kurczaka i miesa mielonego

Sktadniki:
5-6 ud z kurczaka
1 kg miesa mielonego wieprzowego
sol, pieprz, papryka stodka, przyprawa gyros, majeranek lub inne wg uznania

Przyprawy nalezy dodac w ilosci dwukrotnie wiekszej niz standardowe ilosci, ktére dodajemy
do smazenia na patelni.

Sposob przygotowania:

Uda trybujemy (mieso oddzielamy od kosci), doktadnie myjemy. Na dwoch ptatach miesa zostawiamy
skore. Kazdy kawatek rownomiernie doprawiamy przyprawami i pozostawiamy na ok. pét godziny. W tym
czasie doprawiamy mieso mielone. Nastepnie, uktadamy w szynkowarze na przemian mieso z uda —
mielone — mieso z uda — mielone, itd. Pierwszy ptat uda kfadziemy skoérg do dotu, ostatni natomiast



skorg do gory. Szynkowar zamykamy, umieszczamy w garnku z wodg. Temperatura wody w czasie catego
parzenia powinna wynosi¢ ok. 95°C, natomiast temperatura masy migesnej powinna osiggng¢ ok. 80°C
(kiedy temp. 80°C zostanie osiggnieta, mozemy skonczy¢ parzenie). Czas parzenia wynosi ok. 3 h.
Nastepnie szynkowar studzimy i umieszczamy w temp. 2-8°C na kilka godzin. Po tym czasie szynkowar
przelewamy gorgcg woda i wyjmujemy naszg potrawe.

Szynka z karkéwki i boczku wedzoneqgo

Sktadniki:
200 dag karkéwki
80 dag boczku surowego - wedzonego
30-45 g soli
4 g saletry potasowej

szczypta pieprzu czarnego

szczypta ziela angielskiego
liS¢ laurowy

gatgzka swiezego rozmarynu
zgbek czosnku
70 ml wody
ptaska tyzeczka zelatyny

Sposoéb przygotowania:

Karkowke i boczek tniemy na kawatki 3 x 3 cm i lekko ubijamy ttuczkiem, boczek mielimy.

Oba skfadniki wktadamy do miski i dodajemy saletre, sol i przyprawy, cato$¢ dobrze ugniatamy.
Przykrywamy miske i wktadamy catos¢ do lodowki na 24 h. Po 12 h ugniatamy przez ok. 10 min. Po 24 h
dodajemy do miesa wode, ptaskg tyzeczke zelatyny, wciskamy zgbek czosnku i ponownie masujemy.
Wkiadamy catos¢ do szynkowaru i bardzo doktadnie ubijamy. Zamykamy pojemnik. Dusimy w kagpieli
wodnej o temperaturze ok. 90°C przez 4-5 h. Po schtodzeniu wyjmujemy potrawe z szynkowaru.

Golonka z szynkowara

Sktadniki:

ok. 3 kg migsa z golonki

2 zgbki czosnku
4 g saletry potasowej

30-40 g soli

pieprz czarny i ziotowy
majeranek

papryka czerwona stodka (lub ostra wg uznania)

Sposoéb przygotowania:

Z golonki wyjmujemy ko$¢, oddzielamy mieso do skoéry, a nastepnie kroimy na mniejsze kawatki (ok. 2-3
cm). Kazdy z kawatkdw migsa nacieramy czosnkiem, obficie posypujemy mieszankg przypraw, solg i
pieprzem oraz dodajemy saletre (dzieki niej mieso zachowa piekng barwe). Cato$¢ odstawiamy na 5 h do
lodéwki. Po tym czasie przygotowane kawatki migsa uktadamy ciasno w szynkowarze (mozna uzy¢
réwniez worka do szynkowara), naczynie zamykamy pokrywka, w pokrywie umieszczamy termometr. Do
duzego garnka wlewamy wode i wstawiamy szynkowar pamietajgc, aby poziom wody byt na tyle wysoki,
by zakrywat mieso. Nastepnie na wolnym ogniu parzymy przez ok. 4 h, az temperatura miesa osiggnie
80°C. Po tym czasie odstawiamy zamkniety szynkowar w chtodne miejsce, a po wystygnieciu wktadamy
do lodéwki na 12 h. Po schtodzeniu wyjmujemy potrawe z szynkowara. W celu utatwienia wyjecia mozna
przemy¢ szynkowar z wierzchu gorgcg woda.
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STRUCTURE: '
—~

1.press chamber Ee
2.disc plate (pusher) ——
3.spring : e,
4.cover — —

Before using the meat press for the first time, wash it in warm water or in a dishwasher, rinse well and
dry. Place the selected type of meat in the press chamber (no. 1). Place the disc plate (no. 2) on the
meat mass. The convex side of the disc plate should face up. Screw the spring (no. 3) on the convex
side of the disc plate (in accordance with the scheme). Place the cover on the whole device (no. 4).
Place the meat press in a pot with hot water; leave it there for 3-4 hours (depending on meat type).
Leave the vessel to cool off, take the meat out of the meat press.

NOTE: Do not place dishes directly on the fire or heating plate

Before placing the meat in the device, you can place it inside one of the ham nets offered by BOWIN.
The meat press is dishwasher-safe.

SAFETY TIPS
Pressure ham cooker device intended for making hams, pork knuckles and luncheon meat
The device is not a toy.

Dispose containers according to effective Polish regulations.

RECIPES:

Chicken and minced meat "mosaic"

Ingredients:
5-6 chicken thighs
1 kg of minced pork
salt, pepper, sweet pepper, gyros spice mix, marjoram or other spices, as you like

Add twice as much spices as would be the standard amount for frying in a pan.

Preparation:

Separate meat from the bones and wash it thoroughly. Leave the skin on two portions of meat. Sprinkle
each piece evenly with the spices and leave for about half an hour. In the meanwhile, spice the minced
meat. Then place the minced meat, then chicken meat, then again the minced meat etc. (one after the
other) in the meat press. The first portion of chicken thigh should be placed skin down, while the last one
should be skin up. Close the meat press and place it in a pot filled with water. Water temperature should
be approximately 95°C throughout the entire boiling process, while meat temperature should reach 80°C
(when the temperature of 80°C has been reached, you can stop boiling). Boiling time is approximately 3
h. Cool the meat press and leave it at a temperature of 2-8°C for a few hours, after which time pour hot

water over the meat press and take out the dish.



Smoked bacon and chuck ham

Ingredients:
200 dag of chuck
80 dag of raw smoked bacon
30-45 g of salt
4 g of saltpetre
one pinch of black pepper
one pinch of allspice bay leaf
one branch of fresh rosemary
one clove of garlic
70 ml of water
one flat teaspoon of gelatin

Preparation:

Cut the chuck and bacon into 3 x 3 cm pieces and gently beat with a meat tenderizer. Mince the bacon.
Place both ingredients in a bowl, add saltpetre, salt and spices and knead well. Cover the bowl and
leave it in a refrigerator for 24 h. Knead again for 10 minutes after 12 h. After 24 h add water, one flat
teaspoon of gelatin, press a clove of garlic over the meat and knead it one more time. Place the meat in
the meat press and press it very carefully. Close the container. Simmer in a water bath at a temperature
of approximately 90°C for 4-5 h. When the dish has cooled, take it out of the meat press.

Meat press pork shank

Ingredients:
about 3 kg of pork shank meat
2 cloves of garlic
4 g of saltpetre
30-40 g of salt
black and herbal pepper
marjoram
red sweet (or hot) pepper, as you like

Preparation:

Remove the bone from the pork shank, separate the meat from the skin. Cut the meat into smaller pieces
(about 2-3 cm). Rub each piece with garlic, sprinkle generously with the spice mix, salt and pepper and
add saltpetre (it will preserve the great meat colour). Leave it in a refrigerator for 5 h,

after which time place the pieces of meat tightly together in the meat press (you can also use a meat press
bag). Cover the container with the lid and place a thermometer in. Pour water into a large pot and put the
meat press in. Make sure that the water level is sufficient to cover the meat. Simmer for about 4 h until the
temperature of the meat reaches 80°C, after which time leave the closed meat press in a cool place. After
is has cooled, leave it in a refrigerator for 12 hours. Take the dish out when it is cool. To take the meat out
more easily, pour hot water over the meat press.
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BEDIENUNGSANLEITUNG
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Vor dem ersten Gebrauch den Schinkenkocher im warmen Wasser oder in der Geschirrspllmaschine
waschen, genau ausspulen und trocknen. Den Behalter des Schinkenkochers (Nr. 1) mit dem gewahlten
Fleisch fullen. Auf den Inhalt die Platte (Nr. 2) auflegen. Platte sollte mit der gewolbten Seite nach oben
zeigen. Auf die gewdlbte Seite der Platte die Feder (Nr. 3) auflegenschrauben in Ubereinstimmung
mit der Regelung. Das Ganze mit dem Deckel (4) abschliefen. Den Schinkenkocher in einem Topf mit
heilem Wasser platzieren, 3-4 Stunden lassen im Wasserbad lassen (abhangig von der Fleischart). Das
Gefalk abkiihlen lassen, das Fleisch aus dem Schinkenkocher herausnehmen.

ACHTUNG: Legen Sie keine Speisen direkt auf dem Feuer oder Heizplatte.

Vor dem Einlegen in den Behalter kann man das Fleisch in ein Schinkennetz hineinlegen, das im Angebot
von BOWIN erhaltlich ist.
Man kann den Schinkenkocher in der Spllmaschine waschen.

SICHERHEITSHINWEISE

Schinkenkocher zur Herstellung von Schinken, Eisbeinen und Frihstlckfleisch. Eine

nicht bestimmungsgemale Verwendung der Anlage ist untersagt. Die Anlage ist zum
Spielen fur Kinder nicht geeignet.

Die Verpackung ist gemaR den auf dem Gebiet Polens geltenden Vorschriften zu entsorgen.

REZEPTE:

.Mosaik” aus Hahnchen und Hackfleisch

Zutaten:
5-6 Hahnchenschenkel
1 kg Schweinehackfleisch
Salz, Pfeffer, sulte Paprika, Gyrosgewurz, Majoran oder andere Gewirze nach Wunsch

Beim Braten auf der Pfanne doppelt so viel Gewurze wie Ublich zugeben.

Zubereitung:

Die Schenkel reinigen (Fleisch von den Knochen trennen), griindlich spulen. Auf zwei Fleischstliicken die
Haut belassen. Jedes Stlick gleichmaRig wiirzen und fiir ca. eine halbe Stunde stehen lassen. Inzwischen
das Hackfleisch wirzen. Danach abwechselnddas Schenkelfleisch - Hackfleich - Schenkelfleisch -
Hackfleich, usw. in den Schnellkocher legen. Das erste Stiick des Schenkels mit der Haut nach unten,
und das letzte Stlick mit der Haut nach oben legen. Den Schnellkocher zumachen und in einen Topf mit
Wasser bringen. Wahren der Briihzeit sollte die Wassertemperatur ca. 95°C betragen, und die Temperatur
des Fleisches sollte ca. 80°C erreichen. (Wurde die Temp. von 80°C erreicht, kann das Brihen beendet
werden). Die Brihzeit betragt ca. 3 Std. Danach den Schnellkocher kiihlen lassen und bei einer Temp.
von 2-8°C fur einige Stunden stehen lassen. Den Schnellkocher mit HeiBwasser giefien und das Gericht
herausnehmen.



Schinken vom Schweinekamm und Raucherspeck

Zutaten:

200 dag Schweinekamm
- dag Roh-Raucherspeck
30-45 g Salz
4 g Salpeter
eine Prise Schwarzpfeffer
eine Prise Piment Lorbeerblatt
Frischer Rosmarinzweig
Knoblauchzehe
70 ml Wasser
Flacher Essloffel Gelatine

Zubereitung:

Den Schweinekamm und den Speck in Wirfeln 3 x 3 cm schneiden und mit dem Fleischklopfer leicht
schlagen; den Speck durchdrehen. Beide Komponente in eine Schale legen und Salpeter, Salz und
Gewlirze zugeben; alles richtig kneten. Die Schale zudecken und in den Kihlschrank fur 24 Std. abstellen.
Nach 12 Std. die Masse ca. 10 min. kneten. Nach 24 Std. Wasser, flachen Esslofel Gelatine und
ausgepressten Knoblauch zugeben und wieder kneten. Das Ganze in den Schinkenkocher umlegen und
sehr vorsichtig schlagen. Den Behalter schlieRen. Im Wasserbad bei einer Temperatur von ca. 90°C uber
4-5 Std. dinsten. Nach dem Abkuhlen das Gericht aus dem Schinkenkocher herausnehmen.

Eisbein aus dem Schinkenkocher

Zutaten:
ca. 3 kg Eisbeinfleisch
2 Knoblauchzehen
4 g Salpeter
30-40 g Salz
Schwarz- und Krauterpfeffer
Majoran
stiRe rote Paprika (oder scharfe Paprika je nach Wunsch)
Zubereitung:
Knochen und Haut vom Eisbein trennen, danach in kleinere Stlicke schneiden
(ca. 2-3 cm). Jedes Fleischstlick mit dem Knoblauch einreiben, mit der Gewirzmischung, Salz und Pfeffer
reichlich bestreuen und Sapleter (dadurch behalt das Fleisch eine schdone Farbe) zugeben. Das Ganze
fur 5 Std. in den Kihlschrank abstellen. Danach die zubereitete Fleischstiicke eng im Schinkenkocher
verlegen (man kann auch den Beutel fur den Schinkenkocher verwenden), den Behalter mit dem Deckel
schlieRen und den Thermometer am Deckelnanbringen. Ein grof3er Topf mit Wasser fillen und den
Schinkenkocher hinstellen; man sollte dabei nicht vergessen, den Wasserstand so hoch zu halten, um
das Fleisch zu decken. Danach auf kleiner Flamme ca. 4 Std. verbruhen, bis die Fleischtemperatur von
80°C erreicht wird. Danach den geschlossenen Schinkenkocher an einem kihlen Platz abstellen, und
nach dem Kihlen in den Kuhilschran fir 12 Std. abstellen. Nach dem Kihlen das Gericht aus dem
Schinkenkocher herausnehmen; um dies zu vereinfachen, kann der Schinkenkocher von oben mit heillem
Wasser begossen werden.
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MHCTPYKUUA MO SKCIMJTYATALUUU

CXEMA YCTPOWUCTBA: '
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lMepen nepBbiM NPUMEHEHMEM BETYMHHULY BbIMbITb FOpAYEn BOOOM MM B MOCYOOMOEYHON MalluHe,
TWaTenbHO NPononockaTb U BbicywnTb. Cocyn BeTYMHHMLBI (Ne 1) HAanONHUTL NOArOTOBMAEHHBIM MSACOM.
Ceepxy Ha MSACO MNONoXutb NpwknmHyto nnactuHy (Ne 2). lMpwkumMHaa nnactuHa AofmkHa ObiTb
yCTaHOBMNEHA BbINYKION CTOPOHOM BBEPX. Ha BbINyKyl 4acTb MPMXKUMHOW MNNACTUHbLI YCTaHOBUTH
npyxuHy (Ne 3) BMHT B COOTBETCTBUM CO CXeMoW. Bce BmecTe HakpbiTb Kpbiwkon (Ne 4). BeTunHHMLy
NMOMECTUTb B KaCTPIOSt0 C ropsivyen BO4OW, OCTaBUTb Ha BoasHon 6aHe Ha 3-4 yaca (B 3aBMCUMMOCTU OT
Bnga msca). OctaBuTb cocyq OO OCTbIBaHUS, BbIHYTb MSICO U3 BETYMHHULLbI.

I'Ipumeanue: He ctaBbTe 6]'I|'0Ll,a npsAMO Ha Tapersiky OrHa unn HarpeesaHud.

Mepen Tem, kak BCTaBNATb MSACO, €0 MOXHO OBTAHYTb CETOYKOM ANs KOMYEHMS, KOTOPYO npeanaraeT
komnaHua BOWIN
BeTuYnHHMLY MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOM MalluHe

PEKOMEHAOALWUN NO TEXHUKE BE3OMNACHOCTHU

BeTumHHMLUA ONSA N3roTOBMNEHMUS LWMHKKN, BETYMHbI, PyNnbkK. Vicnonb3oBaTb YCTPONCTBO HE NO
Ha3HaYeHMIo 3anpeLLeHo.

YCTPOMCTBO HE roanTcs Anst AeTCKUX Urp.

YnakoBka [ormkHa ObiTb YTMAM3MpoBaHa B COOTBETCTBUM C MOMOXEHUAMMW, OENCTBYIOWMMW Ha
Tepputopum MNMonbLum

PELIENTbI:

"Mo3anka" U3 KYypmHOro Msica U MoJsiotToro

WHrpeaneHTbl:
5-6 KypUHbIX OKOpOKa
1 Kr MONOTOro CBUHOMO MSCa
conb, nepeL, crnagkuin nepew, cneuns rupoc, ManopaH unm apyrue no xenaHuio

Cneuwnu cnegyet nobasuTb B ABa pa3a 6onbLuem KonmyecTBe, YeM CTaHA4apTHO A06aBNSOTCA NS XKapKn
Ha CKOBOPOZKe.

Cnoco6 npuroToBneHus:

Okopoka yTpamboBbiBaeM (MSACO OTAensieM OT KOCTW), TwarterbHO MoeM. Ha gByx 4actax msca
ocTaBnsem koxy. Kaxabii KyCOK paBHOMEPHO MOChINaem crneuusMum 1 ocTaBnsieM Ha non4yaca. B aTo
BpeMsi gobasnsem cneumm B MonoToe Msco. ocne 3Toro noxem B OKOPOKOBaPKy noovepeHo MSCco U3
OKOpOKa - MOMOTOe - MSACO M3 OKOpoKa - MOMNOoToe, U Tak Aanee [lepBbli KYCOK NOXEM KOXeN BHU3,
nocrnegHun - koxxen Beepx. OKOPOKOBapKy 3aKpbiBaeM, pa3MeLlaeM B KacTplonie ¢ Bogon. TemnepaTtypa
BOAbl BO BPEMSA BCEro BPEMEHW NPUrOTOBIIEHNA AOMKHA COCTaBNATb NnpuMmepHo 95°C, 3aTto Temnepatypa
MSICHOM Maccbl 4osmkHa goctuydb npumepHo 80°C (korga temn. 80°C 6ynoeT 4OCTUMHYTA,



MOXEM 3aKOHYUTb MPUroTOBIEHME). Bpemsi NpurotoBneHns coctaenseT npubnuautensHo 3 r. MNocne
3TOro OKOPOKOBAPKY OCTY)Kaem U pasmellaem B TemnepaTtypy 2-8°C Ha Heckonbko YacoB. [locne aTtoro
OKOPOKOBapPKy 06NMBaeM ropsiyeit Bogow U BelHUMaeM Halle 6nogo.

BeTuyMHa U3 CBMHOrO oLierKa U KON4YeHOWN rpyaAUHKN

MHrpeoneHTbl:
200 akr cBMHOrO oLlenka
80 OKr cblpon rPYANHKN - KOMYEHOW
30-45 r conu
4 r cennTpsl
LenoTKa YepHoro nepua
LenoTka AyLwncToro nepua
naBpoBbIA NNCT
BEeTKa CBEXero po3mapuHa
3yBOK YeCcHOKa
70 mn Boabl
nyockasi YanHaga noxedka xxenaTuHa

Cnoco6 npurotoBneHus:

CBuHOWM OLLEEeK N TPYANHKY peXxeM Ha Kyckn 3 X 3 CM U fierko Tpambyem, rpyanHky - namenoyaem. Obe
coCTaBrnsowme BKragbiBaeM B MUCKy U gobaBnsieM cenuTtpy, COMb M Cneuun, Bce 3TO TLaTenbHO
nepemelinmBaemM. HakpblBaeM MUCKy W BKNadblBaem B XONMOAUNbHUK Ha 24 4. Yepes 12 4 mecum Ha
npotsbkeHnn 10 muH. Yepes 24 4 pobaBnsiem B MSICO BOAY, MIOCKYKD YalHYK JOXEYKY >XernaTuHa,
BblAaBnuBaeM 3y60K YeCHOKa 1 onsaTb MecuM. BknagbiBaem BCe 3TO B OKOPOKOBAPKY U OYEHb TLLATENbHO
nepemewnBaeM. 3akpbiBaemM KOHTenHep. Tywum Ha BoasiHou ©OaHe npu Temnepatype 90°C Ha
npoTsxeHun 4-5 4. Nocne oxnaxaeHns BbiHUMaeM 6ro40 U3 OKOPOKOBApPKW.

Pynbka us OKOPOKOBapKu

MHrpeauneHThbl:
NPUBNN3NTENBHO 3 KI MACO N3 HOXKMN

2 3ybKa YyecHoka
4 1 cenutpsl
30-40 r conu

YepHbIN NepeL 1 NepeL, ¢ TpaBAHbIMKU CneumaMm
MarnopaH
KpacHbIn crnagkui nepeL (MM oCTPbIN MO XenaHuto)

Cnoco6 npuroToBneHus:

N3 HOXKM BblHUMaeM KOCTb, OTAENsieM MSCO [0 KOXM, a 3aTeM pas3pe3aeM Ha MeEeHbLUME KyCKu
(NpubnuautensHo. 2-3 cM). Kaxabl U3 KyCKOB Msica HaTUpaeM YeCHOKOM, MOCbiNnaemM CMeChIo cneuun,
COnbio M NepueM, a Takke gobasnsem cenutpy (bnarogapst Y4eMy MsiCO COXPaHWUT NPeKpacHbIn LBeT). Bee
3TO OTCTaBNSEM Ha 5 4 B xonogunbHKK. Yepes HEKOTOpOe BpeMs Tak NOArOTOBIIEHHbIE KYCKM Msica TECHO
yKnagblBaemM B OKOPOKOBapke (MOXHO WCNONb3oBaTh Takke MELOK A1 OKOPOKOBapKW), €MKOCTb
3aKpbiBaeM KpbILLKOW, B KpbILLKE pa3meLLiaeM TepMmoMeTp. B 6onbLuyto kacTptonio BIMBaeM BOAY U CTaBUM
OKOpOKOBapKy, He 3abblBasi, YTO Boda OOSMPKHA 3akpbiBaTb MsCO. 3ateM Ha cnabom orHe rotoBum
npumMepHo 4 4, noka Temnepatypa Msica He pocturHeT 80°C. lMocne 3TOro OTCTaBNsSAEM 3aKpbITYHO
OKOPOKOBapKy B XONOAHOE MeCTO, a Nocrie OCTbiBaHUSA BKMNadblBaeM K XONoAWnbHUKY Ha 12 4. lNMocne
oxnaxgeHus BbiHMMaem 6noao n3 okopokoBapku. C Lenbio obneryeHms BbIHUMaHUS MOXHO CMOMOCHYTb
OKOPOKOBApPKy CBEPXY ropa4ven BOOOMN.
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Prie$ naudodami méspuodj pirmg kartg, iSplaukite jj Siltu vandeniu arba indaplovéje, tiksliai nuplaukite ir
iSdZiovinkite. | méspuodzio indg (nr. 1) pridékite pasirinktos mésos. Ant mésos uzdeékite prispaudimo
plokstele (nr. 2). Prispaudimo plokstele dékite iSgaubta puse j virSy. Ant iSgaubtos prispaudimo plokstelés
dalies uzdékite spyruokle (nr. 3) jsukite pagal schema. Viskg uzdenkite dangciu (nr. 4). Méspuodj jdékite
] puodg su karstu vandeniu, palikite 3-4 valandoms (atsizvelgiant j mésos rasj). Palikite atausti, iSimkite
meésg i$ méspuodZzio.

PASTABA: Nestatykite patiekalus tiesiai ant ugnies ar Sildymo plokstés.

PrieS jdédami j indg, mésg galite jdéti j tinkliukg meésai, kuris yra BOWIN prekiy asortimente
Méspuodj galima plauti indaplovéje

SAUGOS NURODYMAI
TroSkintuvas kumpiy, karky, maltos mésos patiekalams gaminti. Jrenginio vartojimas ne pagal
paskirtj yra draudziamas.

Jrenginys néra skirtas vaikams Zaisti.
Pakuotes reikia Salinti pagal Lenkijos teritorijoje galiojancias taisykles.

RECEPTAL:

"Mozaika" i$ vistienos ir maltos mésos

Ingredientai:
5-6 vistienos Slaunelés
1 kg maltos kiaulienos
Druska, pipirai, saldziosios paprikos, gyros prieskoniai, mairGinas arba kiti pagal nuozilrg

Prieskoniy reikia du kart daugiau nei standartiSkas kiekis, kuri dedame kepimo ant keptuvés metu.

Paruosimo budas:

Slauneles apipjaustome (atskiriame mésg nuo kauly), gerai iSplauname. Ant dviejy mésos gabaly
paliekame oda. Kiekvieng gabaliukg tolygiai apiberiame prieskoniais ir paliekame pusei valandos. Tuo
metu priberiame prieskoniy j maltg mésa, iSmaiSome. Po to sudedame | kumpio gaminimo masinéle,
pakaitomis Slauneliy mésg - maltg mésg — Slauneliy mésg ir t.t. Pirmg Slaunelés gabalg dedame od3 |
apaciag, paskutinj oda j virSy. Kumpio gaminimo masinéle uzdarome, jdedame | puodg su vandeniu.
Vandens temperatdra viso virimo metu turi siekti 95°C, o mésos masés temperatira turi sieki apie 80°C
(kai 80°C temperatira bus pasiekta, galime uzbaigti virimg). Virimo laikas tai apie 3 val. Po to laiko kumpio
gaminimo masinéle ausSiname ir pastatome 2-3°C temperatiroje. Po to laiko kumpio gaminimo masinéle
perpilame karstu vandeniu ir iSimame musy patiekala.
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Kumpis i$ sprandinés ir rukytos Soninés

Ingredientai:
2 kg sprandinés
800 g Zalio rukyto kumpio
30-45 g druskos
4 g kalio salietros
Ziupsnelis juodujy pipiry
ziupsnelis kvapiyjy pipiry
lauro lapas
Sakelé Svieziyjy rozmariny
skiltelé Cesnako
70 ml vandens
Saukstelis Zelatinos

Paruosimo budas:

Sprandineg ir Sonine supjaustome j 3 x 3 cm kubelius ir lengvai iSplakti mésos mustuku, Sonine sumalti.
Abu ingredientus sudedame | indg ir jberiame salietra, druskg ir prieskonius, viskg gerai iSmaiSome.
Uzdengiame indg ir jJdedame viskg j Saldytuvg 24 valandoms. Po 12 valandy maiSome apie 10 min. Po
24 valandy jpilame j mésg vandens, jberiame Saukstelj Zzelatinos, iSspaudziame skiltele ¢esnako ir vél
maiSome. Viskg sudedame j kumpio gaminimo masinéle ir gerai suspaudziame. Uzdarome konteiner;j.
Verdame vandenyje 4-5 valandas, apie 90°C temperatiroje. Po atausimo iSimame patiekalg i§ kumpio
gaminimo masinélés.

Kiaulienos karka i$ kumpio gaminimo masinélés

Ingredientai:

apie 3 kg kumpio mésos

2 skilteles ¢esnako

4 g natrio salietros

30-40 g druskos
juodieji ir Zoleliy pipirai
mairinas
saldzioji raudonoji paprika (arba aitrioji pagal nuozidra)

Paruosimo budas:

IS kumpio iSimame kaulg, atskiriame mésg nuo odos, o po to pjaustome j mazesnius gabaliukus (apie 2-3
cm). Kiekvieng gabaliukg mésos jtriname Cesnaku, apibériame dideliu kiekiu prieskoniy misinio, druska ir
pipirais bei jberiame salietros (jos déka mésa turés grazia spalvg). Viskg jdedame 5 valandoms j Saldytuva.
Po to laiko paruostg mésg sudedame j kumpio gaminimo masinéle (galima tai pat panaudoti maisel;
kumpio gaminimo masinélei), indg uzdarome danggciu, ant dang€io montuojame termometra. | didelj puoda
jpilame vandens ir jJdedame kumpio gaminimo masinéle, neuzmirskite, kad vandens lygis turi bat toks, kad
padengty mésa. Po to per 4 valandas virti ant mazos liepsnos, kol mésos temperatira pasieks 80°C. Po
to laiko pastatome uzdarytg kumpio gaminimo masinéle vésioje vietoje, po atausimo jdedame j Saldytuvg
12 valandy. Atvésinus iSimame patiekalg iS kumpio gaminimo masinélés. Siekiant palengvinti i§émimag

perplauti kumpio gaminimo masinéle karStu vandeniu.
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Pirms Skinka pagatavoSanas trauka pirmas lietoSanas reizes, to nomazga ar siltu Gdeni vai trauku
mazgajama masina, rapigi izskalo un izzavé. Skinka pagatavo$anas trauka katla (nr. 1) iepilda
izvéleéto galu. Galas pildijumu parklaj ar piespiedéjplaksni (nr. 2). Piespiedéjplaksni klaj ar izspiesto
dalu uz aug$u. Uz piespiedéjplaksnes izspiestas dalas uzliek atsperi (nr. 3) skrtive saskana ar
shému. Visu nosedz ar vaku (nr. 4). Skinka pagatavo$anas trauku novieto katla ar karstu Gdeni, atstaj
udent 3-4 stundas (atkariba no galas veida). Atstaj trauku Ilidz atdziSanai, iznemt galu no Skinka
pagatavoSanas trauka.

PIEZIME: Nenovietojiet traukus tiesi uz uguns vai plitinas.

Pirms galas ievietoSanas katla, to var ievietot tiklina, kas paredzéts zavéjumiem, kas ir atrodams
uznémuma BOWIN piedavajuma.
Skinka pagatavosanas trauku var mazgat trauku mazgajama masina.

NORA DI JUMI DROSI BAS IEVE ROSANAI

iekarta galas izstradajumu gatavosanai Skinku, cukas stilbu, maltas galas izstradajumu pagatavoSanai.
lerices lietoSana citiem noldkiem ir aizliegta.

lerice nav bérnu rotallieta.

lepakojums jalikvidé atbilstoSi Polijas teritorija saistoSajiem noteikumiem.

RECEPTES:

,Mozalka” no vistas un maltas galas

Sastavdalas:
5-6 vistas kajas
1 kg malta cikgala
sals, pipari, salda paprika, girosa garSviela, majorans vai citas garSvielas péc vélésanas

Garsvielas lietot divas reizes vairak neka parasto daudzumu, kas tiek lietots, cepot uz pannas.

Pagatavosanas veids:

Vistu kaju galu atdalam no kauliem, galu nomazgajam. Uz diviem galas gabaliem atstajam adu. Katram
galas gabalam vienmeérigi uzberam garSvielas un atstdjam uz apm. pusstundu. Taja laikd pievienojam
garSvielas maltajai galai. Péc tam izkartojam galu Skinka gatavoSanas katla, parmainus liekot vistas galu
un malto galu, vistas galu, malto galu utt. Pirmo liekam vistas galas gabalu ar adu uz leju, pédé&jo — ar adu
uz augsu. élgir,mlga gatavosanas katlu aizveram, ievietojam katla ar Gdeni. Udens temperatirai plaucé$anas
laika ir jabat apm. 95°C, bet galas temperatdrai ir jasasniedz apm. 80°C (kad ir sasniegta 80°C
temperatira, var partraukt plaucésanu). PlaucéSanas laiks ir apm. 3 h. Péc tam atdzeséjam Skinka
gatavo$anas katlu un atstajam uz dazam stundam 2-8°C temperatara. Péc 3T laika uz Skinka gatavoSanas
katlu lejam karstu Gdeni un iznemam gatavu masu €dienu.
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Skinkis no ciikgalas kakla karbonades un kiipinata speka

Sastavdalas:

200 g kakla karbonade
80 g svaigs un kapoinatssspekis svaigs un kipinats
30-45 g sals
4 g kalija nitrats
melnie pipari
smarZzigie pipari
lauru lapas
svaiga rozmarina zarin$
kiploka daiva
70 ml Gdens
1 tejkarote zelatins

Pagatavosanas veids:

Kakla karbonadi un speki sagriezam gabalos 3 x 3 cm un nedaudz izklapéjam, speki samalam. Karbonadi
un speki liekam bloda, pievienojam kalija nitratu, sali un garsvielas, visu ripigi samaisam. Uzliekam vaku
un novietojam ledusskapt uz 24 h. Péc 12 h galu micit apm. 10 mindtes. Péc 24 h galai pievienojam tdeni,
1 tejkaroti Zelatinu, sasmalcinatu kiploka daivu, visu ierivéjam. Visu galu ievietojam Skinka gatavoSanas
katla un ripigi piespiezam. Katlam uzliekam vaku. Tvaicéjam tddens peldé 4-5 h apm. 90°C temperatara.
Péc atdzeséSanas iznemam édienu no Skinka gatavosSanas katla.

Cukas stilba gala no Skinka gatavoSanas katla

Sastavdalas:
apm. 3 kg cukas stilba gala
2 daivas Kiploki
4 g kalija nitrats
30-40 g séls
melnie un garSaugu pipari
majorans
sarkana salda sarkana salda (vai asa péc véléSanas)

Pagatavosanas veids:

No cukas stilba iznemam kaulu, atdalam galu no adas, sagriezam mazos gabalinos (apm. 2-3 cm). Katru
no galas gabaliniem apvilajam Kiplokos,apberam ar garsvielu maisijumu, sali, pipariem, k& arT pievienojam
kalija nitratu (pateicoties tam gala saglabas dabigu krasu). Novietojam uz 5 h ledusskapi. Péc ta laika
sagatavotos galas gabalus ievietojam cieSi Skinka gatavoSanas katla (var izmantot arT Skinka gatavoSanas
katla maisinus), uzliekam vaku ar termometru. Liela katla ielejam Gdeni, ievietojam taja Skinka
gatavos$anas katlu. Udens limenim ir jabat tik augstam, lai parklatu galu. Péc tam tvaicéjam uz Iénas uguns
apm. 4 h, lidz galas temperatira sasniegs 80°C. Péc ta laika novietojam Skinka gatavoSanas katlu vésa
vietd, nenonemot vaku, kad bis atdzisis, ieliekam ledusskapi uz 12 h. Péc tam iznemam &dienu no Skinka
gatavoSanas katla. Lai bUtu vieglak iznemt Skinki, katlu var apliet no arpuses ar karstu Gdeni.
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Enne singivalmistusseadme esmakasutamist peske seda kasitsi sooja veega voi ndude-pesumasinas,
loputage hoolikalt ja kuivatage. Taitke singindu (nr 1) lihaga. Asetage surveplaat (nr 2) liha peale.
Surveplaat tuleb asetada kumera poolega lles. Kinnitage vedru (nr 3) skeemi kohaselt surveplaadi
kumerasse ossa. Katke kdik kaanega (nr 4). Asetage singivalmistusseade kuuma veega taidetud
kastrulisse ja hoidke seal u 34 tundi (olenevalt lihast). Jatke jahtuma, seejarel asetage ndu vahemalt 8
tunniks kilmkappi. Loputage ndud kuuma veega ja vdtke liha singivalmistusseadmest valja.

TAHELEPANU! Arge asetage ndud vahetult lahtisele tulele v&i keeduplaadile!

Enne liha ndusse asetamist tuleb see algul panna BROWINI valikus olevasse tsellofaanpakendisse.
Singivalmistusseadet vdib ndudepesumasinas pesta.

OHUTUSTEAVE

Singivalmistusseade on ette nahtud singi valmistamiseks kodustes tingimustes. Mittesihiparane
kasutamine on keelatud!

Seade ei ole manguasi.

Pakend tuleb utiliseerida kehtiva Eesti seadusandluse kohaselt.

RETSEPTID

sMosaiik* kana- ja hakklihast

Koostis
5...6 kanakoiba
1 kg seahakkliha
soola, pipart, magusat paprikat, Gyrose lihamaitseainet, majoraani vdi soovi korral muud maitseainet

Maitseaineid tuleb lisada topelt vdrreldes pannil kipsetamise tavaparase kogusega.

Valmistamine

Eemaldage kondid, peske hoolikalt. Neist kahel jatke nahk liha peale. Maitsestage iga tlikk hoolikalt ja
jatke pooleks tunniks seisma. Samal ajal maitsestage hakkliha. Seejarel pange singivalmistusseadmesse
vaheldumisi koibade kuljest Idigatud liha, hakkliha jne. Pange esimene lihatukk nahaga allapoole ja
viimane nahaga ulespoole. Sulgege seade ja asetage veega kastrulisse. Veetemperatuur peab keetmise
ajal olema u 95 °C ja lihamassi temperatuur 80 °C (80 °C saavutamisel tuleb keetmine I6petada). Keetke
u 3 tundi. Jahutage singivalmistusseadet ja jatke mdneks tunniks 2...8 °C juurde. Parast seda valage
singivalmistusseade kuuma veega Ule ja vbétke valmistatud roog valja.
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Kaela- ja suitsutatud rinnatiikist sink

Koostis
200 g kaelatlkki
800 g toorsuitsu rinnatikki
30...45 g soola
4 g kaaliumsalpeetrit
napuotsatais musta pipart
napuotsatais virtsi
loorberileht
varske rosmariinioksake
kuuslaugukuts
70 ml vett
triiki supilusikatais zelatiini

Valmistamine

Ldigake liha 3 x 3 cm tukkideks ja 166ge kergelt haamriga Ule, laske rinnatukk hakkliha-masinast 1abi.
Asetage molemad koostisosad kaussi, lisage salpeetrit, soola ja maitseaineid, segage hoolikalt ja suruge
kinni. Katke kausiga kinni ja pange 24 tunniks kulmikusse. 12 tunni parast segage veel kord 10 minuti
jooksul. 24 tunni méddumisel lisage vett, triiki lusikatais Zelatiini, purustatud kuuslauk ja segage uuesti.
Pange mass singivalmistusseadmesse ja suruge hoolikalt kinni. Sulgege ndu. Aurutage kuumaveendus
temperatuuril 90 °C 4...5 tundi. Parast jahtumist votke sink seadmest valja.

Koodiliha singivalmistusseadmes

Koostis
u 3 kg koodiliha
2 kadslaugukadnt
4 g kaaliumsalpeetrit
30...40 g soola
musta ja rohelist pipart
majoraani
punast magusat paprikat (v6i soovi korral teravamaitselist)

Valmistamine

Eemaldage kootide kiljest liha ja nahk, 16igake vaiksemateks tukkideks (u 2—3 cm). H8d6ruge iga tukki
kluUslauguga, puistake lle ohtra maitseainesegu, soola ja pipraga, lisage salpeetrit (nii sailitab liha kena
varvi). Pange 5 tunniks kilmikusse. Seejarel asetage lihatukid singivalmistusseadmesse (vdib kasutada
ka singivalmistamise pakendeid), katke kaanega ja pange termomeeter kaane sisse. Valage suurde
kastrulisse vett, pange seade kastrulisse ja jalgige, et liha oleks vee sees. Keetke vaikesel tulel 4 tundi,
nii et liha temperatuur ei Uleta
80 °C. Parast seda asetage kaetud singivalmistusseade jahedasse kohta ja péarast jahtumist 12 tunniks
kilmikusse. Votke sink seadmest valja. Liha lihtsamaks kattesaamiseks vdite seadme kuuma veega ule
valada.
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
SCHEMA CONSTRUCTIEI:
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Tnainte de prima utilizare spalati oala de preparat sunca in apa sau in masina de spalat vase, clatiti-o si
uscati-o bine. Oala pentru preparat sunca (nr 1) trebuie umpluta cu carnea dorita. Pe carne plasati placa
de presare (nr. 2). Placa de presare trebuie sa fie plasata cu partea bombata in sus. Pe partea bombata
a placii insurubati arcul (nr. 3) conform schemei. Totul trebuie acoperit cu capac (nr. 4). Oala de preparat
sunca trebuie plasata intr-un vas cu apa fierbinte si Idsata acolo timp de aproximativ 3-4 ore (in functie de
tipul carnii). Lasati vasul sa se raceasca, apoi puneti totul in frigider pentru minim 8 ore. Dupa scoaterea
din frigider clatiti oala cu apa fierbinte si scoateti carnea din oala de sunca.

ATENTIE: Nu plasati oala nemijlocit pe foc sau pe plita.

Inainte de introducerea in oal&, carnea poate fi introdusé intr-o pungé de folie pentru ola de preparat
sunca inclusa in oferta BROWIN.
Oala de preparat sunca poate fi spalata in masina de spalat vase.

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Oala de preparat sunca este conceputa pentru prepararea mezelurilor prin metode casnice. Utilizarea
aparatului in alte scopuri este interzisa.

Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joaca.

Ambalajul trebuie eliminat in conformitate cu reglementarile valabile pe teritoriul Poloniei.

RETETE:

»Mozaic” de pui si carne tocata

Ingrediente:
5-6 pulpe de pui
1 kg carne de porc tocata
sare, piper, ardei dulce, condiment gyros, maghiran sau alte condimente dupa gust

Condimentele trebuie adaugate intr-o cantitate de doua ori mai mare decat cantitatea standard
pe care o adaugam pentru prajirea intr-o tigaie.

Mod de preparare:

Separam carnea de oase si 0 spalam bine. Lasam pielea pe doua foi de carne. Condimentam fiecare
bucatad uniform cu condimente si le lasam aproximativ o jumatate de ora. In acest timp, condimentam
carnea tocata. Apoi, asezati alternativ carnea de pui - tocata - carnea de pui - tocata in oala de preparat
carne, mai intai puneti in partea inferioara pulpa cu pielea in jos, si ultima pulpa
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cu pielea in sus. inchidem oala de preparat sunca, o introducem in vasul cu apa. Temperatura apei in
timpul Tntregului proces de oparire a carnii ar trebui sa fie de aproximativ 95°C, in timp ce temperatura
carnii ar trebui sa ajunga la aproximativ 80°C (cand se atinge temperatura de 80°C, putem termina
oparirea). Timpul de oparire este de aproximativ 3 ore. Apoi, racim oala de preparat sunca si o depozitam
la o temperatura de 2-8°C pentru cateva ore. Dupa aceasta perioada turnam peste oala apa fierbinte si
scoatem carnea preparata.

Sunca din ceafa de porc si bacon afumat

Ingrediente:

200 decagrame de ceafa de porc
80 decagrame de bacon crud - afumat
30-45 g sare
4 g azotat de potasiu (silitra)
un varf de cutit de piper negru
un varf de cutit de ienibahar
foi de dafin
o crenguta de rozmarin proaspat
un catel de usturoi
70 ml apa
o lingurita plata de gelatina

Mod de preparare:

Taiati ceafa i baconul in bucati de 3 x 3 cm si bateti usor cu un ciocan pentru carne, baconul trebuie
tocat

Ambele ingrediente trebuie puse intr-un castron in care adaugam azotat de potasiu (silitra), sare si
condimente, amestecam totul foarte bine. Acoperim castronul si introducem totul in frigider pentru 24 de
ore. Dupa 12 ore amestecam totul timp de 10 minute. Dupa 24 de ore adaugam apa peste carne, o lingurita
plata de gelatina, stoarcem un catel de usturoi si amestecam din nou. Introducem totul in oala de preparat
sunca si presam foarte bine. Inchidem recipientul. Oparim intr-o baie de apa la o temperatura de
aproximativ 90°C timp de 4-5 ore. Dupa oparire scoatem preparatul din carne din oala de preparat sunca.

Ciolan de porc din oala de preparat sunca

Ingrediente:
aprox. 2 kg carne de ciolan de porc
2 catel de usturoi
4 g azotat de potasiu (silitra)
30-40 g sare
Piper negru si pe baza de plante
maghiran
ardei rosu dulce (sau iute la discretie)

Mod de preparare:

Separam carnea de pe ciolan, separati pielea de carne, apoi o tdiem in bucati mai mici (aprox. 2-3 cm).
Frecam fiecare bucata de carne cu usturoi, presaram generos cu un amestec de condimente, sare si piper
si adaugam azotat de potasiu (silitra) (datoritd caruia carnea isi va pastra culoarea frumoasa). Se lasa
totul timp de 5 ore la frigider. Dupa aceasta perioada punem bucatile de carne pregatite in oala de preparat
sunca si le indesim bine (puteti folosi si 0 punga pentru oala de preparat sunca), inchideti vasul cu capac,
puneti termometrul in capac. Turnati apa intr-un vas mare si puneti-l pe aragaz, asigurandu-va ca nivelul
apei este suficient de ridicat pentru a acoperi carnea. Apoi se fierbe aproximativ 4 ore pana cand
temperatura carnii ajunge la 80°C. Dupa aceasta perioada, ldsam oala de preparat sunca inchisa intr-un
loc racoros si dupa racire, o punem fin frigider pentru 12 ore. Dupa racire scoatem preparatul din carne din
oala de preparat sunca. Pentru a scoate mai usor carnea din oala de preparat sunca, turnati peste oala
apa fierbinte.
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Pfed prvnim pouzitim umyjte Sunkovar v teplé vodé nebo v myc&ce, dikladné ho vyplachnéte a vysuste.
Nadobu Sunkovaru (€.1) naplite vybranym druhem masa. Na masovou naplf polozte stlaovaci desku
(€. 2). Stlacovaci deska by méla sméfovat vypouklou ¢asti vzharu. Na vypouklou Cast stlacovaci desky
nasadte pruzinu (€. 3) Sroub v souladu s reZimem. Celek pfikryjte poklickou (&. 4). Sunkovar postavte do
hrnce s horkou vodou a ponechte ve vodni lazni po dobu 3-4 hodin (v zavislosti na druhu masa). Nadobu
nechte vystydnout a vyjméte maso ze Sunkovaru.

Poznamka: Nepokladejte nadobi pfimo na ohen nebo topna deska.

Pfed umisténim v nadobé muzete maso vlozit do uzenarské sitky, ktera je rovnéz v nabidce firmy
IVSOWIN.
Sunkovar je mozno myt v mycce.

BEZPEC NOSTNi POKYNY

Sunkovar na vyrobu $unky, kolen, mletého masa. Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho uréenim
je zakazano.

Zafizeni neni vhodné jako hracka pro déti.

Obaly je tfeba odstranit v souladu s predpisy platnymi na izemi Ceské republiky (Polska)

RECEPTY:

"Mozaika" z kuirete a mletého masa

Slozky:
5-6 kufecich stehen
1 kg mletého vepfového masa
sul, pep¥, sladka paprika, kofeni gyros, majoranka nebo jiné podle viastniho uvazeni

Kofeni dodejte v dvojnasobném mnozstvi, nez jaké standardné pfidavame k smazeni na panvi.

Zpusob pfripravy:

Stehna vykostime, diikladné omyjeme. Na dvou kusech masa nechame klzi. Kazdy kousek rovhomérné
okofenime a nechame cca pual hodiny odlezet. Mezitim dochutime mleté maso. Nasledné stfidavé
ukladame do Sunkovaru maso ze stehen — mleté maso — maso ze stehen — mleté maso atd. Prvni kus
stehna polozime kizi doll, posledni naopak kuzi nahoru. Zavieme Sunkovar, umistime ho do hrnce s
vodou. Teplota vody b&hem celého vareni v pafe musi dosahovat cca 95°C, teplota masové hmoty zase
musi dosahovat cca 80°C (kdyz bude tep. 80°C dosazena, mlze skonéit s vafenim v pare). Cas vareni v
pare je pfiblizné 3 h. Nasledné Sunkovar chladime a umistime na nékolik hodin do teploty 2-8°C. Po tomto
Case prelijeme Sunkovar horkou vodou a vyjmeme nas pokrm.
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Sunka z krkovi¢ky a uzené slaniny

Slozky:
200 dg krkovicky
80 dg surové-uzené slaniny
30-45 g soli
4 g dusi¢nanu draselného
Spetka Cerného pepre
Spetka nového kofeni
bobkovy list
vétvitka Cerstvého rozmarynu
strouzek ¢esneku
70 ml vody
rovna lIzicka Zelatiny

Zpusob pripravy:

Krkovi¢ku a slaninu nafezeme na kousky 3 x 3 cm a lehce naklepeme pali¢kou, slaninu nameleme.

Obé ingredience dame do misy a pfidame dusi¢nan draselny, sll a kofeni, vSe dobfe uhnéteme.
Prikryjeme miskou a v$e vlozime do ledni¢ky na 24 h. Po 12 h po cca 10 min hnéteme. Po 24 h pfidame
k maso vodu, rovnou IZi¢ku Zelatiny, prolisujeme strouzek ¢esneku a znovu promneme. VSe vlozime do
Sunkovaru a velmi dukladné upéchujeme. Zavieme nadobu. Dusime ve vodni koupeli o teploté cca 90°C
po 4-5 h. Po vychlazeni vyjmeme pokrm ze Sunkovaru.

Koleno ze Sunkovaru

Slozky:
cca 3 kg masa z kolene
2 strouzky €esneku
4 g dusi¢nanu draselného

30-40 g soli

Cerny a zeleny pepf
majoranka

sladka Cervena paprika (nebo ostra podle vlastniho uvazeni)

Zpusob pripravy:

Z kolene vyjmeme kost, oddélime maso od kize a nasledné ho nakrajime na mensi kousky

(cca 2-3 cm). Kazdy z kouskll masa potfeme Cesnekem, bohaté zasypeme smési kofeni, soli a pepfem a
pfidame dusi¢nan draselny (diky nému si maso uchova péknou barvu). VSe nechame 5 h odlezet v lednici.
Po této dobé pfipravené kousky masa tésné ulozime do Sunkovaru (také muzeme pouzit sacek do
Sunkovaru), nadobu uzavieme poklici, do které umistime teplomér. Do velkého hrnce nalijeme vodu a
vlozime Sunkovar, musime myslet na to, aby byla urovern vody natolik vysoka, aby zakryla maso. Nasledné
na mirném plameni vafime po cca 4 h, az teplota masa dosahne 80°C. Po tomto ¢ase ponechame zavieny
Sunkovar na chladném misté, teprve az vychladne ho na 12 h vloZzime do ledni¢ky. Po vychlazeni vyjmeme
pokrm ze Sunkovaru. Pro snadngjSi vyjmuti mdZzeme Sunkovar svrchu omyt horkou vodou.
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Pred prvym pouzitim Sunkovar umyte v teplej vode alebo v umyvacke riadu, dékladne oplachnite

a vysuste. Do nadoby Sunkovaru (€. 1) vloZte vybrané maso. Na masovu napln polozte pritlaCny tanier
(€. 2). Pritlacny tanier umiestnite konvexnou stranou nahor. Na konvexnu ¢ast pritlacného taniera
polozte pruzinu (&. 3)skrutka v sulade s rezimom. Zakryte pokrievkou (&. 4). Sunkovar dajte do hrnca
s horucou vodou a nechajte vo vodnom kupeli po dobu 3-4 hodiny (v zavislosti od druhu mésa). Riad
nechajte vychladnut’ a vyberte maso zo Sunkovaru.

Poznamka: Nepokladajte riadu priamo na ohen alebo vykurovacie doska.

Pred vlozenim masa do riadu ho mozete dat do Udenarskej sietky z ponuky BOWIN.
Sunkovar sa méze umyvat v umyvacke riadu.

POKYNY TYKAJUCE SA BEZPEC NOSTI

Sunkovar na vyrobu $uniek, ovarovych kolien, lanémitov. Akékolvek iné pouzitie v rozpore s tymto
uréenim je zakazané.

Zariadenie nie je vhodné ako hracka pre deti.

Obaly je nutné odstranit v sulade s pravnymi predpismi platnymi na uzemi Pol'skej republiky.

RECEPTY:

"Mozaika" z kurat'a a mletého masa

Zlozenie:
5-6 kuracich stehien
1 kg mletého brav€ového masa
sofl, Cierne korenie, sladka paprika, korenie gyros, majoranka alebo iné podla vlastného uvazenia

Korenia dajte v dvojndsobnom mnozstve, nez aké Standardne priddvame k smazeniu na panvici.

Navod na pripravu:

Stehna vykostime, dokladne umyjeme. Na dvoch kusoch masa nechame kozu. Kazdy kusok rovhomerne
okorenime a nechame cca pol hodiny odlezat. Medzitym dochutime mleté maso. Nasledne striedavo
ukladame do Sunkovaru maso zo stehien — mleté maso — maso zo stehien — mleté maso atd. Prvy kus
stehna polozime koZou nadol, posledny naopak koZou nahor. Zavrieme Sunkovar, umiestnime ho do hrnca
s vodou. Teplota vody poc€as celého varenia v pare musi dosahovat cca 95°C, teplota masovej hmoty
zase musi dosahovat cca 80°C (ak bude tep. 80°C dosiahnuta, méze sa skongit' s varenim v pare). Cas
varenia v pare je priblizne 3 h. Nasledne Sunkovar chladime a umiestnime na niekolko hodin do teploty 2-
8°C. Po tomto Case prelejeme Sunkovar hordcou vodou a vyberieme nas pokrm.
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Sunka z krkovi¢ky a udenej slaniny

Zlozenie:
200 dg krkovicky
- dg surovej-udenej slaniny
30-45 g soli
4 g dusi¢nanu draselného
Stipka Cierneho korenia
Stipka nového korenia
bobkovy list
vetvicka Cerstvého rozmarinu
strucik cesnaku
70 ml vody
rovna lyzi¢ka zelatiny

Navod na pripravu:

Krkovi¢ku a slaninu narezeme na kusky 3 x 3 cm a zlahka naklepeme pali¢kou, slaninu namelieme.

Obe ingrediencie dame do misy a pridame dusic¢nan draselny, sol a korenie, vSetko dobre uhnietheme.
Prikryjeme miskou a vSetko vlozime do chladni¢ky na 24 h. Po 12 h po cca 10 min hnetieme. Po 24 h
pridame k masu vodu, rovnu lyZi¢ku Zelatiny, prelisujeme strucik cesnaku a znovu premieSame. VSetko
vloZime do Sunkovaru a velmi dokladne premieSame. Zavrieme nadobu. Dusime vo vodnom kupeli pri
teplote cca 90°C po 4-5 h. Po vychladeni vyberieme pokrm zo Sunkovaru.

Koleno zo Sunkovaru

Zlozenie:

cca 3 kg masa z kolena

2 struciky cesnaku
4 g dusi¢nanu draselného

30-40 g soli

Cierne a zelené korenie
majoranka

sladka Cervena paprika (alebo ostra podla vlastného uvazenia)

Navod na pripravu:

Z kolena vyberieme kost, oddelime maso od koze a nasledne ho nakrajame na mensie kusky

(cca 2-3 cm). Kazdy z kuskov masa potrieme cesnakom, bohato zasypeme zmesou korenia, solou a
Ciernym korenim a priddme dusiCnan draselny (vdaka nemu si maso uchova peknu farbu). V3etko
nechame 5 h odlezat v chladniCke. Po tejto dobe pripravené kusky masa tesne ulozime do Sunkovaru
(tiez mb6zeme pouzit vrecko do Sunkovaru), nadobu uzatvorime pokrievkou, do ktorej umiestnime
teplomer. Do velkého hrnca nalejeme vodu a vloZime Sunkovar, musime mysliet na to, aby bola uroven
vody natolko vysoka, aby zakryla maso. Nasledne na miernom plameni varime cca 4 h, az teplota masa
dosiahne 80°C. Po tomto Case ponechame zatvoreny Sunkovar na chladnom mieste, az potom ¢o
vychladne ho na 12 h vlozime do chladnicky. Po vychladeni vyberieme pokrm zo Sunkovaru. Pre lahSie
vybratie méZeme Sunkovar zvrchu umyt horucou vodou.
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NOTICE D’UTILISATION

ELEMENTS : ‘
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Avant la premiére utilisation du cuiseur de jambon, lavez-le a 'eau chaude ou au lave-vaisselle, rincez et
séchez soigneusement. Remplissez le récipient (n° 1) avec de la viande de votre choix. Placez la plaque
de pression (n° 2) sur la viande. La plaque de pression doit étre placée avec sa partie convexe dirigée
vers le haut. Vissez le ressort (n° 3) sur la partie convexe de la plaque de pression conformément au
schéma. Couvrez I'ensemble avec le couvercle (n° 4). Placez le cuiseur de jambon dans la marmite avec
de I'eau chaude, laissez pendant 3 a 4 heures (selon le type de viande). Laissez refroidir le récipient, puis
mettez-le au réfrigérateur pendant au moins 8 heures. Aprés avoir retiré du réfrigérateur, rincez le récipient
avec de I'eau chaude et retirez la viande du cuiseur de jambon.

ATTENTION ! Ne placez pas le récipient directement sur le feu ou la plaque chauffante.

Avant de mettre dans le récipient, la viande peut étre placée dans un sac de plastique pour le cuiseur
disponible chez BROWIN.
L'appareil est lavable au lave-vaisselle.

CONSIGNES DE SECURITE

Le cuiseur de jambon est destiné a la préparation de charcuteries a la maison. L'utilisation de I'appareil a
d'autres fins est interdite.

Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.

L'emballage doit étre éliminé conformément a la réglementation applicable en France.

RECETTES :

Mosaique de poulet et de viande hachée

Ingrédients:
5-6 cuisses de poulet
1 kg de porc haché
sel, poivre, poivron, épices a Gyros, marjolaine ou autres au choix

Les épices doivent étre ajoutées en quantités deux fois plus importantes que les quantités
standard que nous ajoutons a la poéle.

Préparation :

Désossez les cuisses (séparez la viande des os), lavez soigneusement. Laissez la peau sur deux
morceaux de viande. Assaisonnez chaque morceau uniformément avec des épices et laissez reposer
pendant environ une demi-heure. Pendant ce temps, assaisonnez la viande hachée. Ensuite, mettez
alternativement la viande de cuisse - la viande hachée - la viande de cuisse - la viande hachée, etc. dans
le cuiseur. Le premier morceau de cuisse est placé avec la peau vers le bas, le dernier
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avec la peau vers le haut. Fermez le cuiseur, placez-le dans un pot d'eau. La température de I'eau pendant
toute la cuisson doit étre d'environ 95°C, tandis que la température de la masse de viande doit atteindre
environ 80°C (lorsque 80°C est atteint, on peut terminer la cuisson). Le temps d’échaudage est d'environ
3 heures. Ensuite, refroidissez le cuiseur et placez-le a 2-8°C pendant quelques heures. Aprés ce temps,
versez de I'eau chaude et retirez le plat.

Jambon d'échine et de lardon fumé

Ingrédients:
200 g d'échine
80 g de lardons crus et fumés
30-45 g de sel
4 g de nitrate de potassium
une pincée de poivre noir
une pincée de piment de la Jamaique
une feuille de laurier
un brin de romarin frais
une gousse d'ail
70 ml d'eau
une cuillére a café plate de gélatine

Préparation :

Couper I'échine et les lardons en morceaux de 3 x 3 cm et battre Iégérement avec un marteau, hacher
les lardons.

Mettez les deux ingrédients dans un bol et ajouter le nitrate de potassium, le sel et les épices, pétrissez
bien le tout. Couvrez le bol et mettez-le au réfrigérateur pendant 24 heures. Aprés 12 h pétrissez pendant
environ 10 min. Aprés 24 heures, ajoutez a la viande I'eau, une cuillére plate de gélatine, presser une
gousse d'ail et masser a nouveau. Mettre la préparation dans le cuiseur de jambon et battre
soigneusement. Fermer le récipient. Faites mijoter dans un bain d'eau a une température d'environ 90°C
pendant 4 a 5 heures. Aprés refroidissement, sortez du cuiseur.

Jarret de porc

Ingrédients:

env. 3 kg de jarret de porc
2 gousses d'all

4 g de nitrate de potassium
30-40 g de sel

poivre noir et d’herbes
marjolaine
piment rouge doux (ou fort)

Préparation :

Désossez la jarret, séparez la viande de la peau et coupez en petits morceaux (environ 2-3 cm). Frottez
chacun des morceaux de viande avec de l'ail, saupoudrez d'un mélange d'épices, de sel et de poivre et
ajoutez le nitrate de potassium (grace a lui, la viande conservera sa belle couleur). Mettez le tout au frigo
pendant 5 heures. Aprés ce temps, les morceaux de viande préparés sont placés dans le cuiseur (vous
pouvez également utiliser un sac pour le cuiseur), installez le couvercle, placez le thermométre dans le
couvercle. Versez de I'eau dans une grande casserole et mettez le cuiseur dedans, en vous assurant que
le niveau d'eau est assez élevé pour couvrir la viande. Ensuite, faites mijoter pendant environ 4 heures
jusqu'a ce que la viande atteigne 80°C. Apres ce temps, mettez le cuiseur fermé dans un endroit frais et,
une fois qu'il a refroidi, mettez-le au réfrigérateur pendant 12 heures. Aprés refroidissement, sortez le plat
du cuiseur. Pour faciliter, le cuiseur peut étre lavé de l'intérieur a I'eau chaude.
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Mepen nepwmnmM BUKOPUCTAHHSIM LUMHKOBAPKM BUMWUATE ii y Tennii Bodi abo B NOCYAOMMUIAHIA MaLUMHI,
peTenbHO CMOMOCHITh i BUCYLWIiTb. EMKICTb LUMHKOBapku (HOMep 1) HamoBHiTb HeobOxigHUM m'acom. Ha
M'iCHEe 3anoOBHEHHS HakNagitb OOXMMHY nnactuHy (Homep 2). [oXuMmHa nnactuHa BKNadaeTbCs
BUMYKIIOK YaCTUHOW Bropy. Ha Bunykny 4YacTMHy AOXUMHOI MIIMTKU 3aKpYTiTb NPYyXuHy (Homep 3) 3a
CXEMOH0. Yce ue Hakpunte Kpuwkot (Homep 4). LLnHkoBapKy po3MICTiTb B KacTpysi 3 rapsyoro Bo4olo,
TpUManTe Ha BOAHIN GaHi NnpnbnusHo 3-4 roguHu (3anexHo Big BuMAay Mm'Aca). 3anuwTe NocyauHy Ao
OXOSTO[XKEHHSA, MNOTIM MOMICTITb yce Le B XONOAWIMbHUKY Ha MiHiIMyMi 8 roauH. llicns BMWMaHHA 3
X0nogunbHMKa ONOSIOCHITE MOCYAUHY rapavolo BOAOK | BUAMITE M'AICO 3 LLUMHKOBApPKW.

YBATIA: He ctaBTe nocyanHy 6e3nocepeHb0 Ha BOroHb abo nnuTy.

Mepen BkNagaHHAM 0O NOCYAMHU, M'ACO MOXHA MNOMICTUTU B CiTKy AN KONYeHHd 3 npono3uuii BOWIN.
LLInHKkoBapKy MOXXHa MUTW B NOCYAOMWUAHIN MaLLIVHI.

PEKOMEHOALIT LLLOOO BE3NEKU
LLinHkoBapka npu3HayeHa ans BUroToBrneHHs koBbacHux BupobiB B JOMALLHIX yMoBax. 3ab60pOHEHO
BUKOPUCTOBYBATUW MPUCTPIN HE 3a MPU3HAYEHHSAM.

[MpnCTPOEM HEe MOXYTb rpaTucs AiTu.
YnakoBKy crig yTunidyBaTu BignoOBiAHO 4O 3aKOHOMOMNOXEHb, Ailounx Ha TepuTopil MNMonbLui.

Peuentu:

sMo3aika” 3 KypsAiuoro m'ssca Ta MefieHoro

Cknag;
5-6 Kypa4nX CTEroH
40 KI MENEeHOoro CBUHAYOro M'ssca
Cinb, Nepeupb, CONOAKMI NepeLb, Npunpasa rmpoc, MaropaH abo iHwe 3a 6axaHHAM

Mpunpaswu cnig goaaty B KinbKOCTi ABiYi GinbLwin, HiXX CTaHAAPTHO A0AAEMO A0 CMaXKEHHSI Ha CKOBOpIALI.

Cnocab npbirataBaHHS:

CterHa ytpamboByemo (M'SICO BiQAiNsSeEMO Big KiCTKM), peTenbHO MMeMO. Ha OBOX 4yacTMHax Mm'sca
3anuwaemo LWKipy. KoxeH LWwmaTok piBHOMIPHO MOCUMAEMO CnewisiMuy i 3anMwaemMo Ha niBroguHn. 3a uen
yac gorpasnsemMo MeneHe M'saco. icns Lboro ykrnagaemo B LUMHKOBapLI NOYeproBo M'CO 3i cTerHa

- MerieHe - M'AICO i3 cTerHa - MeneHe, i T1.4. lNepwunn Kycok KrnageTbCHa LWKIPO A0 HU3Y, OCTaHHIn,
HaTOMICTb, LWKipoto Bropy. LLUMHKOBapKy 3akpuMBaemMoO, pPO3MILLyEMO B KacTpyni 3 Bogow. TemnepaTypa
BOAM Mig Yac yCbOro rotTyBaHHA NOBMHHA CTaHOBUTU 6nmnabko 95°C, HaTOMICTb TeMnepaTtypa M'aCHOI Macu
noBuHHa gocartn 6nmabko 80°C (konm Temn. 80°C Gyae AocarHyTa, MOXEMO 3aKiHYUTU FOTyBaHHs). Yac
roTyBaHHA CTaHOBUTb NpMBNn3Ho 3 r. IMicnsa uboro LWMHKOBAPKY OCTYAXKYEMO i
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poamMiyemo B Temnepatypy 2-8°C Ha pekinbka roguH. lMicnsa uboro 4acy LUMHKOBapKy obnuBaemo
rapsi4oto BOAOH0 | BUMMAEMO Hally CTpaBy.

LUunHKa 3i CBUHAYOro oLIMMNKa i KONYEeHOi rPYANHKU

Cknap;
200 AKr cBUHAYOro oLnmnka
80 aKr cnpol rpyavHKN — KOMYEHOI
30-45 r coni
4 r cenitpu
LLiNKa YOPHOro neputo
Linka oyXMsiHOro neputo
naBpoBUIK NNCT
rifika CBiXKOro po3mapuHy
3y0BOK YaCHUKY
70 mn Boau
nnocka YanHa fnoxeyka xenaTtuHy

Cnocab npbirataBaHHS:

CBWHSIYMI OLLUMNOK | TPYANHKY PKEMO Ha WMAaTkKM 3 X 3 CM i NEerko TpaMObyemMo TOBKAUYMKOM, FPYAMHKY -
nepementoemo. O6maBa CKkNagHUKM My BKITagdaemMo OO MWUCKW | 4OOAEMO CeniTpy, Cinb i cneuii, yce ue
peTernbHO BUMIiLLyeEMO. HakpMBaeMo MUCKY | BKIagaemMo A0 XonogunbHuka Ha 24 r. Yepes 12 r Mm MicuMo
BnpodoBx 10 xB. Yepes 24 r gogaemo 4o M'dca BoAy, NSIOCKY YalHy JIOXKEYKY KernaTuHy, BUAABAEMO
3y6oK YacHuKy i 3HOBY MicMMo. Bknagaemo yce ue OO0 LUMHKOBAPKM i OyXe pPeTeribHO NepeMillyemo.
3akpuBaemo KoHTenHep. TywKyeMoO Ha BogsHin GaHi npu Temnepatypi 90°C Bnpogosx 4-5 r. [Micns
OXONOKEHHS BUMMAEMO CTPaBY 3 LLUMHKOBAPKMW.

Pynbka 3 LIMHKOBAPKKU

Cknag;
NPUBIIN3HO 3 KT M'SICO 3 HIXKKM
2 3yOKMN YaCHUKY
4 r cenitpu
30-40 r coni
YOpPHMI NepeLb | Nnepeub 3 TPaB'aAHUMKU NpuUnpaBaMum
ManopaH
YEepPBOHWI CONOAKMIA nepelb (abo rocTpui 3a baxkaHHsIM)

Cnocab npbirataBaHHSA:

- HiXKKM BUAMAEMO KiCTKY, BIOOINSEMO M'SICO A0 LUKipKX, @ NOTiM po3pi3aemMo Ha MEeHLUi Kycku (MpuBnm3Ho.
2-3 cm). KoxeH 3 KyCKiB M'sica HaTMpPaeMO YaCHMKOM, MOCUNAEMO CyMILLLLIO Npunpae, Cinno i nepuem, a
TakoX JOOAEMO ceniTpy (3aBAsiKM YOMY M'SICO 30epexe NnpekpacHUn Konip). Yce ue BiacTaBnsieMo Ha 5 1
B XONMOAWNbHMK. 3rogomM Tak MigroTOBaHi LUMaTKM M'sica yKNagaemo TiCHO B LUMHKOBapui (MOXHa
BUKOPUCTATUN TaKOX MILLOK AMS LUMHKOBAPKMK), MOCYAMHY 3aKpMBAEMO KPULLKOK, B KPULLLi PO3MILLyEMO
TepMoMeTp. B Benuky KacTtpynio BfMBAEMO BOAY i CTaBMMO LUMHKOBApPKy, He 3abysatouu, WO BoAa
NOBUHHA 3akpuBaTh M'saco. lNMoTim Ha cnabkomy BOrHi rotyeMo 6nu3bko 4 r, NOKM Temnepatypa m'saca
pocsarHe 80°C. lNicnga uboro BiACTABASEMO 3aKpPUTY LUMHKOBAPKY B XONoAHe Micue, a nicns BUCTUraHHSA
BKIagaemo A0 xonogunbHuka Ha 12 r. [icna oxonoaXeHHs BUMMaemo CTpaBy 3 LUMHKOBapKW. 3 METOH
NONEerweHHs: BUMMaHHS MOXHa CMONTIOCHYTU LUMHKOBAPKY 3BEPXY rapsa4voto BOAOHO.
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Az els6 hasznalat el6tt a sonkakészitét mossuk ki meleg vizben vagy mosogatégépben, pontosan éblitstik
ki és szaritjuk meg. A sonkakészité edényt (1. abra) toltstik ki valasztott husfajtaval. A hus tetejére
helyezziink rogzitd tanyért (2. abra). A rogzité tanyért domboru fellletével felfelé kell elhelyezni. A rogzité
tanyér domboru részére tegylink fel rugét (3. abra) csavarja be a rendszer szerint. Az egészet fedjiink
le zarorésszel (4. abra).

A sonkakészitét tegylik be a meleg vizzel tele fazékba, hagyjuk 3-4 érara (a husfajtatol fliggéen).
Hagyjuk kihdlni, majd vegylk ki a hust a sonkakészitébal.

Megjegyzés: Ne tegye ételeket kdzvetlenll a tliz-és sutélap.

Miel6tt betesszik a hust az edénybe, ratehetiink a BOWIN ajanlataban talalhaté hushalot
A sonkakészité mosogatogépben moshaté.

BIZTONSAGI UTMUTATO

Berendezés huskészitmények elballitasahoz sonka, cslildk, vagdalthus készitéséhez. A készlilék
rendeltetésének nem megfelel§ hasznalat tilos.

A készulék gyerekjatéknak alkalmatlan.

A csomagolas megsemmisitése a Lengyelorszag teriletén hatalyban 1év6 rendelkezések alapjan
végzendo.

RECEPTEK:

Csirke és daralt hus ,,mozaik”

Osszetevék:
5-6 csirkecomb
1 kg darélt sertéshus
s0, bors, édes paprika, gyros flszerkeverék, majoranna és egyéb fliszer tetszés szerint

Dupla mennyiségi flszert adjon hozza, mint amit serpeny8ben térténd sutésnél altalaban hasznal.

Elkészités moédja:

A csirkecombot csontozza ki (a hust valassza le a csontrdl), alaposan mossa meg. Két husszeleten hagyja
rajta a bért. Minden egyes darabot egyenletesen fliszerezze meg és hagyja kb. fél éraig allni. Ez id6 alatt
flszerezze meg a daralt hust. Ezutdn a huskészitményeket elballitd berendezésbe rakja felvaltva
csirkecombot - daralt hust- csirkecombot- daralt hust, és igy tovabb. Az elsé csirkecombot bérrel lefelé,
az utolsot pedig bérrel felfelé rakja. A berendezést zarja le és helyezze vizzel toltott fazékba. A forrazas
egész ideje alatt a viz hémérsékletének kb. 95°C kell lennie, a hus hémérsékletének viszont el kell érnie
a kb. 80°C -t (amikor eléri a 80°C , befejezheti a forrazast). A forrazas ideje kb. 3 h. Ezutan a berendezést
hitse le és helyezze el 2-8°C -on néhany 6érara. Ezt kbvetéen a berendezést Ontse le forrd vizzel és vegye
ki az ételt.
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Sonka tarjabdl és fiistolt oldalasbdl

Osszetevék:
200 dkg tarja
80 dkg nyers - fustdlt oldalas
30-45 g so6
B g kalium-nitrat
csipetnyi fekete bors
csipetnyi angolbors
babérlevél
egy szal friss rozmaring
egy gerezd fokhagyma
70 ml viz
csapott teaskanal zselatin

Elkészités modja:

A tarjat és az oldalast vagja 3 x 3 cm darabokra és finoman klopfolja ki, az oldalast daralja le.

Mindkét hozzavalét tegye egy talba és adja hozza a salétromot, sot és a fliszereket, alaposan gyurja meg.
Fedje le az edényt és tegye a hitébe 24 6rara. 12 6ra elteltével kb. 10 percen at gyurja. 24 éra utan adjon a
hiashoz vizet, csapott teaskanalnyi zselatint, préseljen at egy gerezd fokhagymat és ujbdl gyurja meg. Az
egészet tegye be a huskészitményeket elballitdé berendezésbe és alaposan nyomkodja meg. Zarja le a
berendezést. Parolja kb. 90°C vizfurdében 4-5 6ran at. Lehiilés utan vegye ki az ételt a berendezésbdl.

Huskészitményeket eldallitd berendezésben késziilt cslilok

Elkészités modja:
kb. 3 kg csulokhus
2 gerezd fokhagyma
4 g kalium-nitrat
30-40 g s6
fekete és gyégynovény bors
majoranna
édes pirospaprika (vagy csip6s, izlés szerint)

Elkészités modja:

A csllkot csontozza ki, a bért szedje le a husrél, majd vagja kisebb darabokra (kb. 2-3 cm).

Minden egyes husdarabot dorzsdlje be fokhagymaval, b6ségesen szérja meg flszerekkel, séval és borssal
és adja hozza a salétromot (ennek kdszénhetden a hus megtartja szép szinét). Az egészet hagyja a hiitében
5 orara. Ezt kdvetben az el6készitett husdarabokat rakja szorosan a berendezésbe (hasznalhatja a
berendezés zacskojat is), zarja le a berendezést, helyezze a hémérét a fedébe. Egy nagy fazékba ontson
vizet, helyezze be a berendezést Ugyelve arra, hogy a viz szintje olyan magas legyen, hogy ellepje a hust.
Ezutan lassu t(izdn forrazza kb. 4 6ran at, amig a hus hémérséklete eléri a 80°C. Ezen idd elteltével a lezart
berendezést helyezze hiivos helyre, kihillés utan tegye be a hit6be 12 orara. Lehllés utan vegye ki az ételt
a berendezésbdl. Ahhoz, hogy kénnyebben kivegye az ételt a berendezés tetejét atmoshatja forrd vizzel.



10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytacznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inaczej.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezpfatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowodd jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikbw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
Z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

e usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Ilub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnien kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnoséci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, bgdz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.





