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INSTRUKCJA OBSLUGI
ZESTAW - Szynkowar 1,5 kg z ptaszczem wodnym

Szynkowar z plaszczem wodnym pozwala na przygotowanie pysznych wyrobéw miesnych oraz
wegetarianskich bez koniecznosci stosowania dodatkowego garnka. Jego specjalna konstrukcja zapewnia
réwnomierne rozchodzenie sie temperatury w catym naczyniu szynkowaru, bez ryzyka przegrzania sie
wsadu. Dzieki dotgczonym do zestawu termometrom zawsze uzyskasz idealnie soczystg potrawe.

Mozliwosci przygotowania réznego rodzaju potraw jest niegraniczenie wiele. Na stronie www.browin.pl
znajdziesz wiele sprawdzonych przepisow.

Zestaw zawiera:
1. Szynkowar 1,5 kg
la. naczynie szynkowaru
1b. ptytka dociskowa
1c. sprezyna
1d. pokrywa z otworem na termometr

n

Garnek 4 L z podziatkg objetosci w [L]
3. Kotnierz
3e. otwdr na termometr
3f. otwdr odpowietrzajgcy garnek
4. Termometr do pomiaru temperatury wewnatrz wsadu
5. Termometr do pomiaru temperatury wody
6. 10 szt. woreczkow do szynkowaru

Wymiary:
Szynkowaru:
e Srednica 10 cm
e wysokos¢ naczynia szynkowaru 17 cm
o wysokos$¢ catkowita z pokrywkag 19 cm
Garnka:
e Srednica 16,5 cm
o wysokos¢ garnka 17,5 cm
e wysokosc¢ catkowita garnka z szynkowarem 20 cm

Walory zestawu:

Garnek 4 L - z podziatkg na wewnetrznej $ciance od 0,5 do 3,5 L pojemnosci, z zaznaczonym poziomem
wody, ktérg nalezy go wypemi¢ w celu rozpoczecia parzenia. Specjalne wielowarstwowe dno termiczne
garnka optymalnie przewodzi ciepto. Nadaje sie do uzytkowania na kazdym typie kuchenki, wtgcznie z ptytg
indukcyjng. Garnek zaopatrzony w idealnie dopasowany zdejmowany kotnierz.

Kotnierz - wyposazony zostat w dwa otwory, jeden w celu umieszczenia termometru do pomiaru temperatury
wody podczas parzenia (3e), drugi petni funkcje odpowietrzenia (3f). Kotnierz minimalizuje ubytek wody
podczas catego procesu, dzigki czemu nie ma koniecznosci jej uzupetniania. Montaz kotnierza na garnku nie
pozwala rowniez na to, by umieszczony w nim szynkowar dotykat jego dna. To sprawia, ze woda doktadnie
otula scianki szynkowaru, tworzgc tak zwany ptaszcz wodny jak i zapewnia jednolite ogrzewanie wsadu
szynkowaru w catej jego objetosci.

Sposoéb uzytkowania:



Dokfadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wiasciwe korzystanie z szynkowaru i pozwala
zawsze cieszy¢ sie jego efektami. Catkowita, nominalna pojemnosé szynkowaru to 1,5 kg. W urzadzeniu
mozna przygotowac potrawe z maksymalnie 1,1-1,2 kg miesa. Minimalna ilos¢ wsadu to ok. 0,7 kg.

1. W naczyniu szynkowaru (1a) umies¢ woreczek, wypetnij go farszem i zawin jego brzegi.

2. Sprezyne (1c) umieS¢ w wyttoczeniach ptytki dociskowej (1b).

3. Ptlytke ze sprezyng umies$¢ na wsadzie w naczyniu szynkowaru.

4. Centralnie na sprezynie umies¢ pokrywe w taki sposob, aby sprezyna znalazta sie w jej wyttoczeniu.

5. Sprezyne docisnij pokrywg (1d) ustawiajgc jg w taki sposéb, aby po przekreceniu ulegta zblokowaniu.

6. W otworze znajdujgcym sie w pokrywie umies$¢ termometr, tak aby moc kontrolowaé temperature
wewnatrz parzonego wsadu.

7. Do garnka (2) wlej wode do poziomu zaznaczonego linig "water level” ok. 2,4 L.

8. Na garnku umiesc¢ kotnierz (3) podtrzymujgcy naczynie szynkowaru.

9. Szynkowar (1) umies¢ w garnku z woda.

10. Garnek postaw na zrodle ciepta.

11. Po uzyskaniu wewngtrz wsadu odpowiedniej temperatury lub po zadanym czasie parzenia,

szynkowar wyjmij i schtodz. A nastepnie umie$é w lodéwce w celu catkowitego wystudzenia.

Dodatkowe wskazéwki:

1.Jesli wsad umieszczamy bezposrednio w naczyniu szynkowaru, pozbywamy sie zbednego ttuszczu i
galantyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu nalezy naczynie szynkowaru pola¢ gorgcg woda, co
utatwi wyjecie sprezyny z przytwierdzong do ptytki potrawka.

2.Wsad mozna umieéci¢ dodatkowo w dedykowanym woreczku, co utatwi wyjecie go z szynkowaru oraz
pozwali ha zachowanie galantyny wewnagtrz potrawy.

3.Wsad mozna owing¢ dedykowang ostonkg z przyprawami, co zapewni oprécz wzbogaconego smaku
réwniez elegancki wyglad naszym potrawa.

4.By wedlina wyszta aromatyczna i wyrazista w smaku, mozna jg zapeklowac¢ — zarbwno na mokro, jak i na
sucho. Mieso mozna réowniez po prostu doprawié¢ ulubionymi przyprawami, wtozy¢ do szynkowaru i odstawi¢
na kilka godzin do lodéwki, by mieso ,nabrato smaku”. Wszystko w zaleznoéci od tego, co lubimy i czego
oczekujemy!

Bardzo wazna podczas przygotowania miesnych produktow w szynkowarze jest temperatura wody podczas
parzenia oraz temperatura wewngtrz wsadu miesnego. Dzieki jej kontroli uzyskamy zawsze pyszne i
wartosciowe produkty.

TYPY PRODUKTY MIESNEGO TEMEPRATURA WNETRZA TEMPERATURA WODY [°C]
WSADU [°C]

WIEPRZOWINA

Szynka 68 75-80
Schab 62-63 65-75
Karczek 70-72 80-85
topatka 68-70 75-85
Boczek 72-73 80-85
Stonina 65-72 75-80
MIELONKI 68-70 75-80
WOLOWINA 68-70 75-80
DROB 72 75-85

W powyzszej tabeli znajdujg sie temperatury parzenia poszczegolnych mies — dolny zakres dla zwolennikow
mies bardziej soczystych, gorny dla preferujgcych migsa bardziej suche. W przypadku stoniny sytuacja ma
sie inaczej — parzgc w nizszych temperaturach stonina bedzie bardziej chrupigca, a w wyzszych maslana.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce.

Stal nierdzewna jest odporna na korozje dzieki pierwiastkom stopowym tworzgcym na jej powierzchni cienkg
przezroczystg warstwe ochronng. Jezeli zostanie ona uszkodzona w sposéb mechaniczny i nie bedzie
odpowiednio konserwowana, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. CzestotliwoS¢ czyszczenia i konserwagciji
uzalezniona jest od stopnia eksploatacji i warunkéw, w jakich sprzet jest przechowywany. Kazda stal
nierdzewna, ktérej powtoka zostanie uszkodzona bedzie rdzewiec¢ jesli nie jest zabezpieczona.

PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ:

¢ nigdy nie stosowaé materiatéw silnie Sciernych,

e nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi, ktére mogg spowodowaé przebarwienia powierzchni i
korozje wzerowa,

e nigdy nie dopuszcza¢ do kontaktu stali nierdzewnej ze stalg niestopowg (czastki tych stali ulegng
przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej).

ZALECENIA:

o staty brud i zanieczyszczenia sptukac¢ czystg woda, przetrze¢ powierzchnie migkkg szmatka,

e dla ciezszych zabrudzen uzy¢ tagodnego mydta lub detergentu i miekkg szczotke nylonowa,

e po czyszczeniu doktadnie sptukag,

o elementy czysci¢ co najmniej raz w roku (w srodowiskach nadmorskich i na terenach przemystowych
czesciej).

KONSERWACJA W PRZYPADKU:

e Lekkiej rdzy - domowe srodki czyszczgce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajgcej weglan
wapnia lub kwas cytrynowy. Doktadnie sptuka¢ woda.

e Sredniego przebarwienia - czyscié specjalnymi $rodkami do stali nierdzewnej zgodnie z zaleceniem
producenta. Po czyszczeniu doktadnie sptuka¢ wodg.

e Silnej rdzy - korzystac¢ z profesjonalnych ustugodawcow lub dedykowanych produktéw do wytrawiania
i pasywacji stali. Po obrobce powierzchnie zawsze doktadnie sptuka¢ wodg. Prosimy stosowac sie do
zalecen z instrukcji obstugi detergentu.

e Zabrudzenia z oleju - zabrudzenia z oleju, ttuszczu, smaréw zmywac rozpuszczalnikami organicznymi
nastepnie cieptg wodg z mydtem lub tagodnym detergentem. Plukaé czystg, zimng wodg i wycieraé
do sucha.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych.

e Urzadzanie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego,.

e Uzywanie urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.

e Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

Wzér uzytkowy chroniony w Urzedzie Patentowym RP EP2745757A1

USER MANUAL
SET - 1.5 kg pressure ham cooker with water jacket

A pressure ham cooker with water jacket allows preparing delicious meat products and vegetarian products
without having to use an additional pot. Its special design ensures uniform distribution of temperature within
the whole pressure ham cooker container without the risk of overheating the content. Thanks to the
thermometers include in the set you will always get a perfectly juicy dish.

It provides limitless options for preparing all kinds of dishes. You can find many proven recipes at the
www.browin.pl website.



The set includes:
1. 1.5Kkg pressure ham cooker
la. pressure ham cooker container
1b. pressure plate
1c. spring
1d. lid with an opening for a thermometer
4 L pot with volume gauge in [L]
Flange
3e. opening for a thermometer
3f. pot air bleeder
4. Thermometer for measuring temperature inside the content
5. Thermometer for measuring water temperature
6. 10 pressure ham cooker bags
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Dimensions:

Pressure ham cooker:
e diameter: 10 cm
e pressure ham cooker container height: 17 cm
¢ total height with cover: 19 cm

e diameter: 16.5 cm
e pot height: 17.5 cm
¢ total pot height with pressure ham cooker: 20 cm

Advantages of the set:

4 L pot — with capacity gauge from 0.5 L to 3.5 L on the inner wall, with marked level of water required in
order to begin scalding. The special multilayer thermal bottom of the pot conducts heat optimally. It is suitable
for use on any kind of cooktop, including an induction cooktop. The pot is fitted with perfectly fitted removable
flange.

Flange — it has been fitted with two openings - one for placing the thermometer intended for measuring water
temperature during scalding (3e) and the other for air bleeding (3f). The flange minimises water loss during
the whole process, thanks to which it is not necessary to top it up. Installation of the flange on the pot also
prevents the pressure ham cooker placed in it from touching its bottom. Thanks to that, water envelops the
pressure ham cooker walls, creating the so-called water jacket and ensuring uniform heating of the pressure
ham cooker content within the whole volume thereof.

How to use:

Familiarising yourself thoroughly with the recommendations below will enable using the pressure ham cooker
properly and enjoy the products made using it at any time. The total nominal capacity of the pressure ham
cooker is 1.5 kg The device allows preparing a dish with up to 1.1 - 1.2 kg of meat. Minimum content quantity
is about 0.7 kg.

Place a bag in the pressure ham cooker container (1a), fill it with content and fold its edges.

Place the spring (1c) in the embossing of the pressure plate (1b).

Place the pressure plate with spring on the content, inside the pressure ham cooker container.
Place the cover centrally on the spring so that the spring is placed inside the cover embossing.
Tighten the spring with the cover (1d), setting it up in such a manner that it becomes locked after
turning.

Place the thermometer in the cover opening in order to be able to check the temperature inside the
content scalded.

Pour water into the pot (2) up to the level marked with the “water level” line - about 2.4 L.

Places the flange (3) supporting the pressure ham cooker container on the pot.

. Put the pressure ham cooker (1) in the pot with water.

0. Place the pot on a source of heat.

1. After achieving appropriate temperature inside the content or after the set scalding time, remove the
pressure ham cooker and cool it down appropriately. Afterwards, place the pressure ham cooker in a
refrigerator to cool it down completely.
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Additional tips:

1. If the content is put directly into the pressure ham cooker container, we get rid of excess fat and galantine.
In such a case, it is necessary to pour hot water on the pressure ham cooker container when removing the
content, which will make it easier to remove the spring with the food bound to the plate.

2.The content can be additionally placed in a dedicated bag, which facilitates removing it from the pressure
ham cooker and helps keep galantine within the food prepared.

3.The content can be wrapped in a dedicated casing with seasoning, which will provide our dish not only with
a richer flavour, but also with elegant appearance.

4. In order for the processed meat to turn out aromatic and with a distinct flavour, it can be cured — either dry
or wet. You can also add your favourite seasonings to meat, put it into a pressure ham cooker, and leave it
in a refrigerator for a few hours in order to for it to “gain flavour”. Everything depends on what you prefer and
expect!

What is very important during preparation of meat products in a pressure ham cooker is the water temperature
during scalding and the temperature inside the meat content. Thanks to having control over it we will always
receive delicious and nutritious products.

MEAT PRODUCT TYPE TEMPERATURE OF THE MEAT WATER TEMPERATURE [°C]
INSIDE [°C]

PORK

Ham 68 75-80
Loin 62-63 65-75
Neck 70-72 80-85
Shoulder 68-70 75-85
Bacon 72-73 80-85
Fatback 65-72 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80
BEEF 68-70 75-80
POULTRY 72 75-85

The above table features scalding temperatures for different meat type — the lower range should be chosen
by those who prefer their meat juicier, while the upper is for those who prefer it drier. In case of fatback the
situation is quite different — it will be crunchier when scalded in a lower temperature, and more buttery in a
higher one.

CLEANING AND MAINTENANCE

Stainless steel is resistant to corrosion, thanks to the alloy elements forming a thin, transparent, protective
layer on its surface. If it is mechanically damaged and not maintained properly, pitholes may appear on it.
The frequency of cleaning and maintenance depends on the frequency of use and the conditions in which
the product is kept. Any stainless steel with a damaged coating will rust if left unprotected.

WHEN CLEANING STAINLESS STEEL.:

* never use highly abrasive materials,

* never clean with inorganic acids, which may cause discolouration of the surface and pitting corrosion,

» never allow stainless steel to come into contact with non-alloy steel (the particles of this steel will undergo
accelerated corrosion on the surface of the stainless steel).

RECOMMENDATIONS:

* Rinse solid dirt and impurities with clean water, wipe the surface with a soft cloth.

* For heavier dirt, use mild soap or detergent and a soft nylon brush.

* Rinse thoroughly after cleaning.

* Clean the elements at least once a year (more frequently in seaside and industrial areas).

MAINTENANCE IN THE CASE OF:

* Light rusting - Household cleaning products dedicated to cleaning stainless steel containing calcium
carbonate or citric acid. Rinse thoroughly with water.

* Medium discolouration - Clean with special agents for stainless steel, in accordance with the
manufacturer’'s recommendations. Rinse thoroughly with water after cleaning.



» Strong rusting - Use professional service providers or dedicated products for steel pickling and
passivation. Always rinse the surface thoroughly with water after treatment. Please follow the instructions in
the detergent instruction manual.

* Oil contamination - Remove the oil or grease dirt with organic solvents, and then wash with warm water
with soap or mild detergent. Rinse with clean cold water and wipe dry.

SAFETY PRINCIPLES

A pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products.

The device is not intended for commercial use.

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.

This product is not suitable for being used by children as a toy.

Utility model protected in the Patent Office of the Republic of Poland, No. EP2745757A1.

BEDIENUNGSANLEITUNG
Schinkenkocher 1,5 kg mit Wassermantel

Dieser Schinkenkocher mit Wassermantel erlaubt die Zubereitung von késtlichen Fleisch- und
Gemiusegerichten ohne einen zusatzlichen Topf verwenden zu mussen. Seine spezielle Konstruktion
gewahrleistet eine gleichmaRige Verteilung der Warme im gesamten Schinkenkocher, ohne dass die Einlage
Uberhitzt wird. Dank den im Set enthaltenen Thermometern, welche die Kontrolle der Temperatur
ermoglichen, werden lhre Gerichte immer ideal saftig sein.

Die Moglichkeiten der Zubereitung von verschiedenen Gerichten sind unendlich. Auf der Internetseite
www.browin.pl finden Sie viele bewahrte Rezepte.

Das Set enthalit:
1. einen Schinkenkocher fir 1,5 kg
1a. Gefald des Schinkenkochers
1b. Niederhalter-Plattchen
1c. Feder
1d. Deckel mit Offnung fiir ein Thermometer
Topf 4 L mit FGllmengenskala in [L]
Kragen
3e. Offnung fiir ein Thermometer
3f. Offnung, die Dampf ablasst
4. Thermometer fur die Temperaturmessung im Inneren des Gerichts
5. Thermometer fir die Messung der Wassertemperatur
6. 10 St. Beutel fur den Schinkenkocher
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Abmessungen:

Schinkenkocher:
e Durchmesser 10 cm
e Hohe des Schinkenkochers 17 cm
e Gesamthohe mit Deckel 19 cm

e Durchmesser 16,5 cm

e Hobhe des Topfs 17,5 cm

e Gesamthdhe des Topfs mit Schinkenkocher 20 cm
Vorzige des Sets:
Topf 4 L — mit Skala auf der Innenwand von 0,5 bis 3,5 L Volumen, mit markiertem Wasserstand, zu dem
der Topf vor dem Brihen aufgeflillt werden muss. Der spezielle vielschichtige Warmeboden verteilt Warme
ideal. Eignet sich fur jeden Herdtyp, einschlief3lich Induktionsherd. Der Topf ist mit einem ideal angepassten,
abnehmbaren Kragen ausgestattet.
Kragen — wurde ausgestattet mit zwei Offnungen; eine dient zur Platzierung des Thermometers fir die
Messung der Wassertemperatur beim Brihen (3e), die andere leitet den Dampf ab (3f). Der Kragen minimiert
den Wasserverlust wahrend des gesamten Vorgangs, dank dessen es nicht nétig ist Wasser nachzugiel3en.
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Dank der Montage des Kragens auf dem Topf berlhrt auch der auf ihm platzierte Schinkenkocher den Boden
des Topfs nicht. Das bewirkt, dass das Wasser die Wande des Schinkenkochers umschlie3t und einen sog.
Wassermantel bildet und somit fur eine gleichmaflige Erwarmung der Einlage im Schinkenkocher sorgt.

Verwendungsweise:

Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wird es ermdglichen, den Schinkenkocher
korrekt zu nutzen und sich immer an den Ergebnissen seiner Benutzung zu erfreuen. Das
Gesamtfassungsvermogen des Schinkenkochers betragt 1,5 kg. Im Gerat kann ein Gericht aus maximal 1,1-
1,2 kg Fleisch zubereitet werden. Die minimale Fullmenge betragt ca. 0,7 kg.

Im Schinkenkocher (1a) einen Beutel platzieren, mit der Einlage flllen und seine Rander aufrollen.

Die Feder (1c) in den Pragungen des Niederhalter-Plattchens (1b) platzieren.

Das Plattchen mit der Feder auf der Einlage im Schinkenkocher platzieren.

Zentral auf der Feder den Deckel so platzieren, dass sich die Feder in der Pragung des Deckels

befindet.

Die Feder mit dem Deckel (1d) niederdricken und sie so einstellen, dass sie nach dem Herumdrehen

blockiert wird.

In der Offnung im Deckel des Schinkenkochers ein Thermometer platzieren, um die Temperatur in

der gebruhten Einlage zu kontrollieren.

In den Topf (2) Wasser bis zur Markierung ,water level” gie3en (ca. 2,4 L).

Auf dem Topf den Kragen (3), welcher den Schinkenkocher stabilisiert, platzieren.

Den Schinkenkocher (1) im Topf mit Wasser platzieren.

0. Den Topf auf eine Warmequelle stellen.

1. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewlnschte
Brihdauer abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abkuhlen lassen. Anschliefiend
den Schinkenkocher im Kuhlschrank platzieren bis er vollkommen abgekuhlt ist.
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Zusatzliche Anweisungen

1. Wenn wir die Einlage direkt im Schinkenkocher platzieren, werden wir Uberflissiges Fett und Galantine
los. In diesem Fall muss beim Herausnehmen der Einlage der Schinkenkocher mit heiRem Wasser
Ubergossen werden, was das Herausnehmen der Feder mit dem an der Platte anliegenden Gericht
erleichtert.

2. Die Einlage kann auRerdem in einem daflr bestimmten Beutel platziert werden, was ihr Herausnehmen
erleichtert und das Bewahren der Galantine im Inneren des Gerichts ermoglicht.

3. Die Einlage kann mit einer speziellen Hulle mit Gewlrzen umwickelt werden, was unseren Gerichten nicht
nur einen angereicherten Geschmack, sondern auch ein ansprechendes Aussehen verleiht.

4. Damit unsere Fleischwaren aromatisch und geschmacklich markant werden, kénnen sie trocken oder nass
gepokelt werden. Das Fleisch kann auch einfach mit unseren Lieblingsgewlrzen gewdurzt, in den
Schinkenkocher gelegt und fur einige Stunden in den Kuhlschrank gelegt werden, damit es ,Geschmack
erlangt®. Alle je nachdem, was wir moégen und erwarten!

Sehr wichtig bei der Zubereitung von Fleischprodukten im Schinkenkocher ist die Wassertemperatur beim
Briihen sowie die Temperatur im Inneren des Gerichts. Wenn wir sie kontrollieren, erhalten wir immer
kostliche und vollwertige Produkte.

TYP DES FLEISCHPRODUKTS TEMPERATUR DES INNEREN WASSERTEMPERATUR [°C]
DER EINLAGE [°C]

SCHWEINEFLEISCH

Schinken 68 75-80
Schweineriicken 62-63 65-75
Schweinekamm 70-72 80-85
Schweineschulter 68-70 75-85
Bauchspeck 72-73 80-85
Speck 65-72 75-80
HACKBRATEN 68-70 75-80
RINDFLEISCH 68-70 75-80
GEFLUGELFLEISCH 72 75-85




In der obigen Tabelle ist die Brihtemperatur fir verschiedene Fleischsorten angefihrt — niedrigere
Temperaturen fur saftigeres Fleisch und héhere Temperaturen flir trockeneres Fleisch. Im Fall von Speck
sieht es anders aus — er wird beim Brihen in niedrigeren Temperaturen knusprigerer und beim Brihen in
héheren Temperaturen buttrigerer.

REINIGUNG UND WARTUNG

Rostbestandiger Stahl ist korrosionsbestandig, weil Liegerungselemente auf seiner Oberflache eine diinne,
durchsichtige Schutzschicht bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschadigt und nicht ordnungsgeman
gewartet wird, kann auf der Oberflache des Stahls Lochfrald auftreten. Die Haufigkeit der Reinigung und
Wartung hangt von der Haufigkeit der Benutzung und den Lagerungsbedingungen ab. Jeder rostfreie Stahl,
dessen Uberzug beschadigt ist, wird rosten, wenn er nicht geschuitzt wird.

WAHREND DER REINIGUNG VON ROSTFREIEM STAHL:

* niemals Scheuermittel verwenden,

* niemals mit anorganischen Sauren reinigen, welche Verfarbungen der Oberflache und Korrosion
verursachen konnen,

* niemals rostfreien Stahl mit unlegiertem Stahl zusammenbringen (die Teilchen dieses Stahls werden auf
der Oberflache des rostfreien Stahls korrodieren).

EMPFEHLUNGEN:

« festen Schmutz und Verunreinigungen mit reinem Wasser abspulen, die Oberflache mit einem weichen
Tuch abreiben,

« flr starkere Verschmutzungen milde Seife oder ein mildes Detergens sowie eine weiche Nylonblrste
verwenden,

* nach der Reinigung grindlich absplen,

« die Elemente mindestens einmal im Jahr (in Gebieten am Meer und Industriegebieten haufiger) reinigen.
WARTUNG IM FALL VON:

* Leichtem Rost - Reinigungsmittel fur rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensaure enthalten.
Griundlich mit Wasser abspllen.

* Mittelstarken Verfarbungen - Mit speziellen Reinigungsmitteln fur rostfeien Stahl gemaf den Anweisungen
des Herstellers reinigen. Nach der Reinigung grundlich mit Wasser abspulen.

» Starkem Rost - Professionelle Dienstleister oder spezielle Produkte fiir das Atzen und die Passivierung von
Stahl in Anspruch nehmen. Nach der Behandlung die Oberflache immer griindlich mit Wasser absplilen. Bitte
befolgen Sie die Empfehlungen in der Gebrauchsanweisung des Detergens.

+ Olverschmutzungen - Verschmutzungen, die von Ol, Fett, Schmiermitteln kommen mit organischen
Lésungsmitteln und anschlielend mit Wasser mit Seife oder einem milden Detergens abwaschen. Mit
reinem, kaltem Wasser abspulen und trockenreiben.

SICHERHEITSGRUNDSATZE

* Der Schinkenkocher ist fir das Briihen von hausgemachten Gerichten bestimmt.

* Es ist nicht fir kommerzielle Verwendung bestimmt.

* Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist untersagt.

» Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschiitzt.

PYKOBOOCTBO MO 3KCINJIIYATALUN
BeTunHHMua 1,5 kr B BoasiHOM pybaluke

BeTumHHMUA C KacTpronen ansa cosgaHuns BogsHoW pyballkm no3BONSAET roTOBUTb BKYCHEWLUME MACHbIE U
BeretapmaHckue 6noga 6e3 HeobXxoaUMOCTN NPUMEHEHUS AONOMHUTENBHOW KacTptonu. Ee cneuunanbHas
KOHCTpYyKLMA obecrneymBaeT paBHOMEPHOE pacnpeaeneHne TemnepaTtypbl MO BCE €MKOCTU BETYMHHMULbI,
0e3 pucka neperpepa cogepxmmoro. bnarogaps BxogsilMM B COCTaB KOMMMEKTauunm TepMoMeTpam, Bbl
CMOXETe nonyvyatb BCerga naeanbHO CouvHble Gnoga.

CyuwiecTByeT HeorpaHM4YeHHOEe KONMUYECTBO BapWaHTOB MPUrOTOBMEHUA pasnuuHblx 6niog. Ha cante
www.browin.pl Bbl HAngeTe MHOXECTBO MPOBEPEHHbBIX PELIENTOB.
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B kOoMNnekT BXoAAT: Q/r_ 7
1. BetunHHuua Ha 1,5 kr e e
1a. eMKOCTb BETYMHHULIbI —
1b. npwxmMmHasa nnacTuHa ,
1c. npyxmHa 1 \@
1d. KpbllLKa c 0OTBEpCTUEM ANs TepMoMeTpa =
KacTtptons 4 n ¢ mepHbIMKU geneHnamMm gnsi onpegeneHmsi oobema B [1] -

wnN

dnaHel, Q/
3e. oTBepcTMe Ang TepmMoMeTpa
3f. oTBepcTMe Ana oTBOA4A BO3AyXa U3 KacTpronu
4. TepMOMETp ASS U3MEpPEHUst TemnepaTypbl BHYTPU
npuroTaenueaemoro 6noaa
5. TepmomeTp 4nsa namepeHus TemnepaTtypbl BOAbI
6. 10 wT. nakeToB AN BETYUHHMULbI

Pa3mepbl:
BeTuynHHMLbI:
e anameTtp 10 cm
e BbICOTa EMKOCTM LWMHKoBapa 17 cm
e 00LUan BbicOTa C KPbILLKON 19 cm
KacTtptonu:
e anametp 16,5 cm
e BbicOTa KacTptonu 17,5 cm
e 00Las BbicOoTa KACTPIONKU ¢ BETYNHHULEN 20 cM

MpeunmywecrBa Habopa:

KacTptons 4 n — c MepHbIMU JeNeHnsaMn Ha BHYTPEHHEN CTEeHKe Ans onpeaenenns oobema - ot 0,5 oo 3,5
n, ¢ obO3Ha4YeHHbIM YpPOBHEM BOAbl, KOTOPOM €e cneayeT HanonmHUTb AN Havana nNpUroToBEHUS.
CneuuanbHoOe MHOroCronHOe TEPMUYECKOE OHO KacTpHM onTUManbHO npoBoguT Tenno. MNMoaxoant ona
ncrnonb3oBaHnd Ha nwobon nnute, B T.M., MHAYKUMOHHOW. KacTpions mmeeT ugeanbHO NOOOTMHaHHbLIN
CbeMHbIN (braHeL.

dnaHey OCHalLEeH ABYMSI OTBEPCTUAMM, OAHO U3 KOTOPbIX NPpeAHa3Ha4yeHo aAnsa yCTaHOBKM TepMomeTpa s
n3mepeHus TemnepaTypbl BOAbl BO BpeMs npurotosreHuns 6noaa (3e), a BTopoe - 4ns otBoga sosgyxa (3f).
dnaHey, MMHMMU3NPYET UCNapeHe Boabl BO BpEMS BCEro npoLecca NnpuroToBneHus, bnarogapsa yemy Het
HeobxoouMMOCTV ee JonvBaTh. YCTaHOBKA briaHua Ha KacTpHOM Takke NpeaoTBpallaeT conpukacaHue
CaMOM BETYMHHULbBI CO OHOM KacTptonu. bnarogaps aTomMy Boga CO BCEX CTOPOH OKPY)KAET CTEHKU
LuMHKOBapa, obpasysi Tak HasbiBaemyl BoAsHYK pyballuky, n obecneumBasi, TEM CamblM, PaBHOMEPHbIN
nporpeB BCEro COAEPKMMOro BETYNHHULIbI.

Cnoco6 npumeHeHus:

BHuMaTenbHOe 03HaKOMMEHUe CO CreayrLw MmN pekoMmeH4aunamm no3BosiMT BaM NpaBuibHO MCNOSb30BaTb
BETYMHHMLY W B MOJTHOM Mepe HacnaguTbCa pes3ynbTaToM ee ucnonb3oBaHus. Oblas HoMMHanbHas
€MKOCTb BETYMHHULbI - 1,5 Kr. B ycTponctBe MOXHO NpurotoBuTb 6ntogo, cogepxawiee He 6onee 1,1-1,2 kr
msica. MMHMManbHoe KonmMyecTBO 3arpy3ku - npumepHo 0,7 Kr.

1. B eMKoCTb WIMHKOBapa (1a) noMecTuTb NakeT, 3anofHUTb ero hapLuemM 1 3aBepHyTb Kpas.

2. TpyxuHy (1B) nOMeCTUTb B YrnybrieHnsax NpmxMMHoON nnactuHbl (16).

3. TnacTuHy € NpyXMHOW PacnonoXnTb Hag COOEPXUMbIM €MKOCTU BETYUHHULBI.

4. Tlo ueHTpy Hag MNPYXMHOW MOMECTUTb KPbILWKY Tak, Y4Tobbl NpyXuHa Haxoaunacb B YrnybreHuu
KPbILLKW.

5. TlpyxunHy npwxaTtb KpbIwkown (1r), ycTaHaBnvBasa ee Takum ob6pasom, YToObl Nocne NPoKpy4nBaHus

OHa 3adukcmpoBanach.
6. B oTBepcTne, npeaycMOTPEHHOE B KpbllKe, BCTaBUTb TEPMOMETP, 4YTOObI KOHTPONMPOBATb
TemnepaTtypy BHYTPY NPUroTaBfiMBaemMoro CoaepXumoro.
B kactptonto (2) BnuTb BoAy 40 YPOBHA, OTMEYEHHOro NuHnen "water level” - npumepHo 2,4 n.
YCcTaHOBUTbL Ha kacTplonio dnaxel (3), nogaepXxuBatoLmnin eMKOCTb LIMHKOBapa.
BeTumHHMUY (1) BCTaBUTb B KaCTPHOMO C BOAOMN.
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10. KacTptonto nocTaBuTb HA UCTOYHKK Tenna.

11. MNocne AOCTMXEHMA COOTBETCTBYHOLLEN TemnepaTypbl BHYTPU COOEPXUMOro NnMbo no ncreveHuu
3a[jJaHHOro BpEMEHM NMponapBaHNAa BETYNMHHMLY CrieayeT BbiHYTb U OXNaauTb. A 3aTeM NOMeCTUTb
ee B XONoAWUNbHUK OO MOSTHOrO OXNaXaeHus!.

HdononHuTtenbHbIe yKa3aHuUA:

1. Ecnu mbl nomelyaem 3arpy3ky HENoCcpeaCcTBEHHO B MOCYAY BETYMHHULBI, TO n3baBnsemMcsi OT NIULLHEro
Xvpa v ranaHTuHa. B aTom crnyyae npv n3sneveHnm 3arpy3ku cnegyet nocyay BETYMHHULbI NOMNNTbL ropsiden
BOLON, YTO YNPOCUT U3BMEYEHME MPY>KUHbBI C NPUKPENIEHHBIM K NIIACTUHE MSICOM.

2. 3arpy3ky MOXHO MOMECTUTb OOMNOMHUTENBbHO B NpeAHa3HayYeHHbIN Afs 3TOro nakeT, YTo YNpocTUT ee
n3BneYeHne 13 BETYNHHMLbI U MO3BONNTL COXPaHUTb ranaHTuH BHYTpu 6nioa.

3. 3arpysky MOXXHO 06epHYTb NpeaHa3Ha4YeHHON Ans 3Toro o6oMoYKoN Co cneumnamu, YTo npuaacTt onogy,
KpOMeE MUKAHTHOCTM, anneTUTHbIN BHELLUHUA BUA,

4. Ytobbl BETYMHA MOMy4yMnacb apoMaTHOM M UMeNa Bblpa3uTeNbHbIN BKYC, €e MOXHO NpeaBapuTenibHO
3aCONUTb - Kak C BOAOW, TaK U CyxnM cnocobom nocorna. Takke MSCO MOXHO NPOCTO MPOCTO NpUNpaBuTb
nobUMbIMK CNeunsiMm, NOMECTUTb B BETYMHHMLLY U MOMECTUTb Ha HECKOJBbKO YaCOB B XONMOAMUITbHMK, YTOObI
Msico «Habpano Bkycax». Bce 3aBMCUT OT TOro, 4TO Mbl Nl0BMM 1 Yero oxumaaem!

Bo Bpemsi NpuUroToBneHMs1 MACHbLIX NPOAYKTOB B BETYMHHULIE OYEHb BakHa TemnepaTypa BOAbl BO BpeMsi
nponapvBaHus U TemnepaTypa BHYTPU MsICHOM 3arpys3ku. Brnarogapsi BO3MOXHOCTM KOHTPONMpoBaTb
TemMnepaTypy Mbl BCeraa MoXXeM Mnosy4nTb BKYCHbIE U NUTaTeNbHbIe NPOAYKThI.

TUNbl MACHOTO NPOAYKTA TEMMEPATYPA BHYTPU TEMMNEPATYPA BOAbI [°C]
3ATPY3KU [°C]
CBUHUHA
BeTunHa 68 75-80
MpyanHka 62-63 65-75
Oweek 70-72 80 -85
Nonatka 68-70 75 -85
beKkoH 72-73 80 -85
Cano 65-72 75-80
GAPLLUN 68-70 75-80
roBaaunHA 68-70 75-80
AOMALLUHAA NTULA 72 75-85

B Tabnvue Bbilwe nokasaHbl TemMnepaTypbl NPoNapuBaHns Ans oTAeNbHbIX BUAOB MSACA - HXKHUIA AManasoH
ANsA Tex, KTo npegnoymTtaet 6onee codHOe MsSICO, BEPXHUIM AManasoH Anga Tex, KTo npegnoymTtaet 6onee
cyxoe Msico. B cnyyae ¢ canom cutyaumsa nHas - npy nponapveaHum npu 6onee HU3KUX Temnepartypax cano
Oynet 6onee xpyctawmm, a npu 6onee BbICOKMX TeMnepaTypax - MacrsHUCTbIM.

YANCTKA N KOHCEPBALUMUA

HepxaBetowaa cranb ycTonymBa K Kopposumu bnarogapsi nervpyowmmMm anemeHtam, obpasyowmm Ha ee
NOBEPXHOCTM TOHKMMA MPO3pPayYHbI  3alMTHBIM CroW. Ecnn oHa MexaHWdecku MoBpexaeHa U He
KOHCepBUpyeTCcs A0SMKHBIM 06pa3omM, Ha HEW MOTryT 06pa3oBaTbCA KOPPO3MOHHBIE I3BUHbI. YacToTa YMCTKM
N KOHCEepBaL MKW 3aBUCUT OT CTENEHW UCMNONb30BaHMS 1 YCITOBUI, B KOTOPbIX HAXOAMTCA acCopTUMEHT. JTiobas
Hep)XaBelllasi CcTarnb, MOKPbITUE KOTOPOW MOBPEXAEHO, PXaBeeT, eCnn ee OCTaBuTb 6e3 3alnUTHOro
NOKPbITUSA.

BO BPEMSA YNCTKN HEPXXABEIOLLEW CTANMN:

* HAKOrga He NCNonb3ynTe CUNbHO abpa3uBHble MaTepuansl,

* HMKOT4a He OYULlanTe HEeopraHW4YeckKMMM KMUCIOTaMu, Tak Kak 3TO MOXET Bbi3BaTb ObecuBevyMBaHue,
KOpPpO3nto MOBEPXHOCTU U 0Opa3oBaHNEe KOPPO3NOHHBIX S3BUMH,

* HMKOr4a He oMnycKanTe KOHTaKTa Hep)kKaBetoLLEen CTanm ¢ HenermpoBaHHON CTanbto (YacTuLbl 3TUX CTanemn
noaBepratTCa YCKOPEHHON KOPPO3UM Ha NOBEPXHOCTM HEPXKABEIOLLLEN CTanw).

PEKOMEHAOALIUN:

* CTOMKYIO IPS3b U Apyrue 3arpsi3HeHUs CMbITb YUCTOW BOOOW, NOBEPXHOCTb NPOTEPETh MArKOW TKaHbIO,

e ONs ypaneHna 6Gonee CTOMKOrO 3arps3HeHMst criegyeT UCnonb3oBaTb MArkoe Mbirio nubo moroulee
CpPeacCTBO U MSTKYHO HEWMOHOBYIO LLIETKY,

* NOCr1e OYMCTKM TLLATENbHO OMNOSOCHYTh,
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* OYULLIANTE ANIEMEHTbI HE pexe OAHOro pasa B rof (B NPUMOPCKOM KNUMaTe M B MPOMBbILLSIEHHBIX 30HAX
Yaie).

KOHCEPBALWA B CITYHAE:

* Jlerkon pxaByuHbl - BbITOBBIMW YUCTALWLMMMK CPEACTBAMWU ONA HepXaBetolwlen cTanu, cogepkalinmu
kapboHaT Kanbuust UNn IMMOHHYIO KACIOTY. TwaTenbHO NPOMbITb BOLOMN.

* CpenHero obecuBeunBaHuMst - YncTuTb cneuvanbHbIMM  CPeACcTBaMu, npeaHasHadeHHbIMU  Ons
Hep>kaBeloLLen cTanu, cornacHo pekoMmeHgauuam npoudsogutens. Nocne ouncTkmn TwaTenbHO NPOMbITh
BOOMN.

* CMnbHOM pXXaB4uHbI - icnonb3ynTe npodeccuoHasnbHbIX NOCTaBLUMKOB YCIYr UK cneumarnbHble NPoaYKThI
Onsi TpaBrneHust U naccuBupoBaHusa ctanu. lMocne obpaboTkm Bcerga TWATENbHO MPOMbIBATb BOAOW.
CnepoBaTtb MHCTPYKUMSIM, COAEPXKALLMMCS B PYKOBOACTBE MO UCMONb30BaHMIO MOKLLEro CPeacTBa.

* MacnsiHble 3arpsisHeHus - MacnsiHble, XXUPOBblE U CMa304YHble 3arpsi3HEHUS CMblBaTb OpraHM4eCcKMmMm
pacTBopuTENSAMM, 3aTEM TEnrnom BOAOW C MbIFIOM UMW MArKAM MOKOLIMM CpeAcTBOM. BbiMbITb 4MCTON
X0S1I04HOM BOAOW U BbITEPETh HACYXO.

NMPABUJTIA TEXHUKU BE3OINACHOCTHU

* BeTunHHMUa NpegHasHayeHa aAng NpuroToBreHNsa AomaluHux 6ro4 Ha napy.

* YCTPONCTBO He nNpeaHasHavYeHo Ans KOMMepYeckoro UCrnosb3oBaHns.

* Vicnonb3oBaHne nsgenus He B COOTBETCTBUN C €r0 HA3HAYEHMEM 3arnpeLLEHO.

* lagenue He MOXeT Ucnonb3oBaTbCa ANS AETCKUX Urp.

Monb3oBaTenbckun obpasew 3awmuieH B NateHTHOM BegomcTBe Pecny6nuku NMonbwa EP2745757 A1

(D

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
1,5 kg mésos sutintuvas su vandens apvalkalu

Mésos Sutintuve su vandens apvalkalu galima paruosti skaniy mésos ir vegetarisky gaminiy nenaudojant
papildomo puodo. Jo specialioji konstrukcija uztikrina, kad temperatira tolygiai pasiskirsto po visg mésos
Sutintuvo indg, todél turinys neperkaista. Rinkinyje pridedami termometrai padés visada gauti idealiai sultingg
patiekala.

Galimybiy gaminti jvairiy patiekaly yra be galo daug. Tinklalapyje www.browin.pl galima rasti daug patikrinty
recepty.

Rinkinyje yra:
1. 1,5 kg mésos Sutintuvas
1a. meésos Sutintuvo indas
1b. prispaudziamoiji plokstelé
1c. spyruoklé
1d. dangtis su termometro anga
2. 41 puodas su tario skale [I]
3. Jungé
3e. termometro anga
3f. oro iSleidimo i$ puodo anga
4. Turinio vidinés temperatiros matavimo termometras
5. Vandens temperatiros matavimo termometras
6. 10 vnt. mésos Sutintuvo maiseliy
Matmenys:
Mésos Sutintuvo:
e skersmuo 10 cm
e Sutintuvo indo aukstis 17 cm
e bendrasis aukstis su dangc€iu 19 cm
Puodo:
e skersmuo 16,5 cm
e puodo aukstis 17,5 cm
e bendrasis puodo su mésos Sutintuvu aukstis 20 cm
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Rinkinio privalumai:

4 | puodas — su masteliu nuo 0,5 iki 3,5 | tdrio ant vidinés sienelés, pazymeétas vandens lygis, kiek reikéty
pripilti plikant. Specialus keliy sluoksniy terminis dugnas optimaliai praleidzia Silumga. Tinka naudoti ant visy
rasiy virykliy, jskaitant ir indukcines. Yra idealiai priderinta nuimama puodo jungeé.

Jungé — su dviem angomis: viena — vandens temperatiros plikant termometrui kisti (3e), kita — oro i8leidimo
(3f). Jungé sumazina vandens nuostolius per visg procesg, todél nereikia jo papildyti. Taip pat uzdéjus junge
ant puodo neleidZia, kad jame jdétas mésos Sutintuvas nesiliesty su jo dugnu. Vanduo apgaubia mésos
Sutintuvo sieneles ir sudaro vadinamajj apvalkalg, kuris uZtikrina, kad visas mésos Sutintuvo turinio tdris
Sildomas vienodai.

Naudojimo budas:

Atidziai susipazinus su toliau pateikiamais nurodymais suteikia galimybe tinkamai naudoti mésos Sutintuva ir
dziaugtis gaunamais rezultatais. Bendroji vardiné mésos Sutintuvo talpa — 1,5 kg. Jame galima gaminti
daugiausia iki 1,1-12 kg mésos patiekalg. Maziausias turinio kiekis — apie 0,7 kg.

| mésos Sutintuvo indg (1) jdéti maiselj, pripildyti jj maltos mésos ir uzlenkti jo krastus.

Spyruokle (1c) jdéti j prispaudziamosios plokstelés (1b) griovelius.

Plokstele su spyruokle uzdéti ant turinio mésos Sutintuvo inde.

Ant spyruoklés per vidurj uzdéti dangtj taip, kad spyruoklé atsirasty dangcio griovelyje.

Spyruokle prispausti danggiu (1d) ir nustatyti taip, kad pasukus uzsiblokuoty.

Dangc€io angoje jstatyti termometrg taip, kad baty galima sekti plikomo turinio vidine temperatira.

| puodg (2) jpilti vandens iki linija ,water level“ pazyméto lygio, apie 2,4 1.

Ant puodo uzdéti junge (3), kuri prilaiko mésos Sutintuvo inda.

. Mésos Sutintuvg (1) jdéti j puodg su vandeniu.

0. Puodg pastatyti ant Silumos Saltinio.

1. Turinio viduje pasiekus reikiamg temperatirg arba praéjus nurodytam plikymo laikui, mésos Sutintuva
iSimti ir atauSinti. Paskiau jdéti j Saldytuva, kad visiSkai atvésty.

Papildomi nurodymai:

1. Jeigu turinys dedamas tiesiai j Sutintuvo inda, nelieka nereikalingy riebaly ir galantino. Siuo atveju, kai
iSimamas turinys, batina Sutintuvo indg aplieti karStu vandeniu, kad buty lengviau iSimti spyruokle su prie
plokstelés prilipusiu troskiniu.

2. Turinj galima papildomai déti tam skirtame maiSelyje, kad baty lengviau iSimti i$ Sutintuvo ir iSsaugoti
galanting patiekalo viduje.

3. Turinj galima apvynioti tam skirtu apvalkalu su prieskoniais, kad patiekalo skonis bty turtingesnis ir
patiekalas atrodyty graziau.

4. Kad rokytos mésos gaminiai baty kvapnas ir rySkaus skonio, mésg galima pamarinuoti — drégnuoju arba
sausuoju bldais. Taip pat galima mésg paskaninti mégstamais prieskoniais, sudéti j Sutintuva ir palikti kelias
valandas Saldytuve, kad mésa jsigerty skonio. Viskas priklauso nuo to, kas patinka ir ko tikimés

Gaminant mésos patiekalus Sutintuve labai svarbi vandens temperatira plikant ir temperatira mésos viduje.
Kontroliuojant temperatirg visada gaunami skanus ir vertingi gaminiai.

RROo~NoO~WNE

MESOS PATIEKALY RUSYS TURINIO VIDAUS VANDENS TEMPERATURA [°C]
TEMPERATURA [°C]

KIAULIENA

Kumpis 68 75-80
Nugariné 62-63 65-75
Sprandiné 70-72 80-85
Menteé 68-70 75-85
Soniné 72-73 80-85
LaSiniai 65-72 75-80
MALTA MESA 68-70 75-80
JAUTIENA 68-70 75-80
PAUKSTIENA 72 75-85
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Sioje lenteléje pateikiama atskiry mésos rasiy plikymo temperatira — apatiné temperatiros riba, jeigu norima,
kad mésa baty sultingesné, virSutiné — jeigu norima, kad mésa baty sausesné. LaSiniy atveju yra atvirksciai
— plikant zemesnéje temperatiroje lasiniai bus traskesni, o aukStesnéje — labiau sviestiniai.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Indg galima plauti indaplovéje.

Nertdijantysis plienas yra atsparus korozijai dél lydinio elementy, kurie jo pavirSiuje sudaro plong, skaidry
gali atsirasti korozijos zidiniy. Valymo ir prieziGros daznumas priklauso nuo naudojimo daznumo ir sglygy,
kuriose prietaisas laikomas. Neradijantysis plienas, kurio apsauginis sluoksnis pazeidZiamas, ima rudyti,
jeigu tinkamai neapsaugoma.

VALANT NERUDIJANT|J] PLIENA;

* nevalyti neorganinémis ragstimis, kurios gali pakeisti pavirSiaus spalva ir sukelti korozijos zidinius,

* neleisti, kad nerdijantysis plienas liestysi su nelegiruotuoju plienu (Sio plieno dalelés ima sparciau radyti
nertdijanciojo plieno pavirsiuje).

PATARIMAL:

* kietuosius neSvarumus ir terSalus nuplauti Svariu vandeniu, pavirSiy nuvalyti minkstu skuduréliu,

« stipresnius neSvarumus valyti Svelniu muilu arba plovikliu ir mink$tu nailoniniu Sepetéliu,

* nuvalius gerai nuplauti,

* elementus valyti bent kartg per metus (pajirio ir pramoninése teritorijose — dazniau).

PRIEZIURA:

o Nestipriai radijant - Buitiniai valikliai, skirti neradijanciajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio karbonato
arba citrinos rugsties. Gerai nuplauti vandeniu.

o VidutiniSkai pakitus spalvai - Valyti specialiais preparatais, skirtais nertdijanciajam plienui, kaip
nurodyta gamintojo. Nuvalius gerai nuplauti vandeniu.

o Stipriai radijant - Kreiptis j specialistus arba naudoti tam skirtus plieno ésdinimo ir pasyvinimo
preparatus. Apdorotg pavirSiy gerai nuplauti vandeniu. PraSome laikytis ploviklio naudojimo
nurodymy.

o Aliejaus neSvarumai - Aliejaus, riebaly, tepaly neSvarumus valyti organiniais tirpikliais, paskiau Siltu
vandeniu su muilu arba Svelniu plovikliu. Skalauti Svariu, Saltu vandeniu ir nuvalyti, kad buty sausa.

SAUGOS TAISYKLES

« Sutintuvas skirtas gaminti naminius plikytus patiekalus.
* Prietaisas neskirtas naudoti komerciniams tikslams.

» DraudZiama prietaisg naudoti ne pagal paskirtj.

* Prietaisas netinka vaikams Zaisti.

Taikomasis modelis saugomas Lenkijos Respublikos patenty biuro, patento Nr. EP2745757A1

(W

} APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
Skinka pagatavotajs 1,5 kg ar tdens vannu

Skinka pagatavotajs ar Gdens vannu lauj pagatavot gardus galas un vegetarus izstradajumus, nelietojot
papildus katlus. Tpasa konstrukcijai nodro$ina vienmérigu temperatlras sadali visa $kinka pagatavotaja
trauka, bez izejvielu parkarSanas riska. Pateicoties komplekta esoSajiem termometriem, Jus vienmer
iegUsiet ideali suligu édienu.

Pastav neierobezotas iespéjas pagatavot dazadus edienus. Majas lapa www.browin.pl Jis atradisiet daudz
parbauditu recepsu.
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Komplekta sastavs:
1. Skinka pagatavotajs 1,5 kg
1a. Skinka pagatavotaja tvertne
1b. piespiedplatne
1c. atspere
1d. vaks ar atveri termometram
Katls 4 | ar tilpuma skalu [l]
Atloks
3e. atvere termometram
3f. katla gaisa novades atvere
Termometrs temperatiras mériSanai izejvielu iekSiené
Termometrs Gdens temperatiras mériSanai
10 gab. maisini Skinka pagatavotajam

wnN
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Izmeri:
Skinka pagatavotajs:
e diametrs 10 cm
o Skinka pagatavotaja tvertnes augstums 17 cm
e Kopé€jais augstums ar vaku 19 cm
Katli:
e diametrs 16,5 cm
e katla augstums 17,5 cm
e Kkatla ar 8kinka pagatavotaju kopé&jais augstums 20 cm

Komplekta prieksrocibas:
Katls 4 | — ar skalu uz iek$éjas sienas no 0,5 lidz 3,5 | tilpumam, ar Gdens [imena atzimi - lidz kurai ir
japiepilda, lai uzsaktu varisanu. Tam ir specials daudzslanu termiskais dibens, kam piemit optimala siltuma
vaditspéja. Tas ir piemérots lietodanai uz visu veidu plitim, ieskaitot indukcijas plitis. Katlam ir lieliski
pielagots nonemams atloks.

Atloks — ar divam atverém, viena ir paredzéta Gdens temperatiras variSanas laikd mérisanas termometra
ievietoSanai (3e), otra - gaisa atvadiSanai (3f). Atloks minimizé Gdens zaudéjumus visa procesa laika, dz ar
to nav nepiecieSams to papildinat. Atloka uzstadiSana uz katla arT nelauj taja esoSajam Skinka pagatavotajam
saskarties ar katla dibenu. Tas garanté, ka tGdens pilnigi ietver Skinka pagatavotaja sieninas, izveidojot ta
saucamo adens vannu, un nodrosina vienmeérigu visa skinka pagatavotaja esoso izejvielu apjoma sasilSanu.

LietoSanas veids:

Uzmanigi iepazistieties ar Siem ieteikumiem, tas laus Jums pareizi lietot Skinka pagatavotaju un vienmeér
izbaudtt t& darbu. Kopéjais nominalais Skinka pagatavotaja tilpums ir 1,5 kg. lericé ir iespéjams pagatavot
édienu, kas satur ne vairak ka 1,1 - 1,2 kg galas. lzejvielu minimalais daudzums ir apméram 0,7 kg.

levietojiet maisinu Skinka pagatavotaja tvertné (1a), piepildiet to ar izejvielam un aizlociet t& malas.
levietojiet atsperi (1c) piespiedplatnes padzilindjuma (1b).

Novietojiet platni ar atsperi uz pildijuma Skinka pagatavotaja tvertné.

Centrgjiet vaku uz atsperes tada veida, lai atspere atrastos padzilingjuma.

Piespiediet atsperi ar vaku (1d), iestatiet to tada veida, lai pagrieZot ta blokétos.

levietojiet termometru vaka atveré tada veida, lai butu iesp&jams kontrolét temperataru pildijuma, kas
griezas, iekSpuse.

Piepildiet katlu ar Gdeni(2) Iidz [imenim, kas ir atziméts ar Iiniju "water level", apméram 2,4 |.
Novietojiet uz katla atloku (3), uz kura balstas skinka pagatavotaja tvertne.

. levietojiet Skinka pagatavotaju (1) katla ar Gdeni.

0. Novietojiet katlu uz siltuma avota.

1. Péc nepiecieSamas temperatiras sasniegSanas pildijuma iekSpuse vai iztekot noteiktajam varidanas
laikam, iznemiet Skinka pagatavotaju to atdzesegjiet. Tad, pilnigai atdziSanai, ielieciet to ledusskapr.
Papildus instrukcijas:

1. Ja izejvielas tiek ievietotas tieSi Skinka pagatavotaja tvertné, tad var atbrivoties no liekiem taukiem un
Zelejas. Saja gadijuma, iznemot izejvielas, ir jaaplej Skinka pagatavotaja tvertne ar karstu tdeni, lai vieglak
batu nonemt atsperi ar esoSo uz platnes Skinki.
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2. |zejvielas var papildus ievietot speciala maisina, kas atvieglo to iznem3sanu un lauj saglabat édiena Zeleju.
3. lzejvielas var ietit speciala apvalka ar garSvielam, kas pieskirs musu édienam ne tikai piesatinatu garsu,
bet arT elegantu izskatu.

4. Lai Skinkis iznaktu aromatisks un ar originalu garsu, to ir iespé&jams marinét - ka slapja, ta sausa veida. Ka
art galai ir iespéjams vienkarsi pieskirt garSu ar iecienitajam garSvielam, ieliekt to Skinka pagatavotaja un
atstat ledusskapt uz dazam stundam, lai ta "iegttu gardu". Viss ir atkarigs no ta, kas mums patik un ko més
gaidam!

Gatavojot galas produktus Skinka pagatavotaja, variSanas laika loti svariga ir ddens temperatira un
temperatira galas izejvielu iekSiené. Pateicoties tas kontrolei, més vienmér iegusim gardus un veseligus
produktus.

GALAS PRODUKTU VEIDI TEMPERATURA IZEJVIELU UDENS TEMPERATURA [°C]
IEKSIENE [°C]

CUKGALA

Skinkis 68 75-80
Mugurgabals 62-63 65-75
Kakls 70-72 80-85
Lapstina 68-70 75-85
Kratsgabals 72-73 80-85
Spekis 65-72 75-80
MALTA GALA 68-70 75-80
LIELLOPA GALA 68-70 75-80
PUTNU GALA 72 75-85

Augstak paraditaja tabuld ir atainotas variS8anas temperatiras dazadiem galas veidiem - apakS$égjais
diapazons tiem, kam garSo suligaka gala, aug$éjais - sausakas galas cienitajiem. Speka gadijuma situacija
ir savadaka - varot zemakas temperaturas, spekis bus kraukskigaks, savukart pie augstakam temperattiram
- ellains.
TIRISANA UN APKOPE
Trauku var mazgat trauku mazgajamaja masina.
NerUséjoSais térauds ir noturigs pret koroziju pateicoties ridijuma elementiem, kas veido uz ta virsmas planu
caurspidigu aizsargkartu. Ja virsma tiks mehaniski bojata un bojajuma vietas netiks atbilstosi iekonservétas,
tad uz tas var paradities punktveida korozija. TriS8anas un apkopes biezums ir atkarigs no ierices lietoSanas
intensitates un glabasanas apstakliem. Jebkur$ nertséjosais térauds ar bojatu segumu rasé, ja bojajumi
paliek atklati.
TIROT NERUSEJOSO TERAUDU:
* nekad nelietojiet stipri abrazivus materialus,
* nekad netiriet ar neorganiskajam skabém, jo tas var izraisit virsmas krasas izmainas un punktveida koroziju,
* nekad nepielaujiet nerlséjosa térauda kontaktu ar nelegétu téraudu (31 térauda dalinas tiks paklautas
paatrinatai korozijai uz nerts€josa térauda virsmas).
IETEIKUMI:
* iestavéjusos netirumus un piesarnojumu noskalojiet ar tiru Gdeni, noslaukiet virsmu ar dranas salveti,
* spécigakiem piesarnojumiem ir iespéjams lietot maigas ziepes vai mazgasanas lidzeklus un mikstu neilona
birsti,
* péc tiridanas rapigi nomazgajiet,
* elementus attiriet ne retak ka vienu reizi gada (piejaras un ripnieciskajas zonas biezak).
APKOPE GADIJUMA JA IR:
e Viegla rusa - Sadzives ftirisanas lidzekli, kas paredzéti neriséjosam téraudam, kas satur kalcija
karbonatu vai citronskabi. Rpigi noskalot ar adeni.
e Vidgji izmainita krasa - Tirit ar neriséjoSam téraudam paredzétiem specialiem lidzekliem, atbilstosi
razotaja ieteikumiem. Pé&c tiriSanas rapigi nomazgajiet.
o Stiprs ruséjums - lzmantojiet profesionalus pakalpojumu sniedzéjus vai specialus térauda
kodinasanas vai pasivéSanas produktus. Péc apstrades vienmér rlpigi nomazgajiet virsmu ar tdeni.
Ladzu ievérojiet instrukcija esoSos mazgajamo lidzeklu lietoSanas ieteikumus.
e Ellas piesarnojumi - Ellas, tauku, smérvielu piesarnojumi ir mazgajami ar organiskajiem sKidinatajiem,
tad ar siltu Gdeni vai maigu mazgasanas Iidzekli. Noskalojiet ar aukstu ddeni un noslaukiet sausu.

17



DROSIBAS NOTEIKUMI

« Skinka pagatavotajs ir paredzéts majas édienu pagatavo$anai tvaicgjot.
* lerice nav paredzéta komercialai lietoSanai.

* Ir aizliegts ierici izmantot neatbilsto$i tai paredzétajiem mérkiem.

* lerice nevar bat bérnu rotallieta.

Derigo modeli aizsarga Polijas Republikas Patentu departaments EP2745757A1

(EE)

KASUTUSJUHEND
Veesargiga singivalmistaja 1,5kg

Veesargiga singivalmistaja komplekt véimaldab valmistada maitsvaid liha- ja taimetoite ilma taiendava poti
kasutamise vajaduseta. Selle eriline konstruktsioon tagab temperaturi Ghtlase jaotamise kogu singivalmistaja
anumas, tanu millele pole karta taitematerjali Glekuumenemist. Tanu komplekti kuuluvatele termomeetritele
on valmivad road alati ideaalselt mahlased.

Vdimaluste arv erinevate roogade valmistamiseks on piiramatu. Te voite leida veebisaidilt www.browin.pl
palju jareleproovitud retsepte.

Komplekti kuuluvad:
1. Singivalmistaja 1,5 kg
la. singivalmistaja anum
1b. surveplaat
1c. vedru
1d. auguga kaas termomeetri jaoks
Mahuskaalaga [I] 4 | pott
Aarik
3e. ava termomeetri jaoks
3f. poti 6huavad
4. Termomeeter temperatuuri méotmiseks taitematerjali sees
5. Termomeeter veetemperatuuri mddtmiseks
6. 10 pakendit singivalmistaja jaoks
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Moo6tmed:

Singivalmistaja:
e |abimdot 10 cm
e singivalmistaja anuma kdrgus 17 cm
e Uldkdrgus koos kaanega 19 cm

e |abimdot 16,5 cm
e poti kdrgus 17,5 cm
poti Uldkdrgus koos singivalmistajaga 20 cm

Komplekti eelised:

Pott 4 | — mille siseseinal on mdoteskaala mahuvahemikuga 0,5 kuni 3,5 I, veetaseme tahisega, milleni tuleb
anum taita, et hakata keetma. Poti spetsiaalne mitmekihiline termiline pdhi juhib soojust optimaalselt. See
sobib kasutamiseks koigil pliiditiUpidel, kaasa arvatud induktsioonpliidid. Potil on sellega suureparaselt
sobituv eemaldatav aarik.

Aidrik — sellel on kaks ava, (ks on mdeldud termomeetri jaoks, millega méddetakse keetmise ajal
veetemperatuuri (3e), teine ava on 6hu arajuhtimiseks (3f). Aarik vahendab veekadu miinimumini kogu
protsessi valtel ja seeparast pole vaja vett juurde lisada. Tanu potile paigaldatud aarikule ei puutu potti
pandud singivalmistaja vastu poti pdhja. See tagab, et vesi Umbritseb taielikult singivalmistaja seinu,
moodustades nn veesargi, tanu millele kuumeneb singivalmistajas olev taitematerjal Ghtlaselt kogu ulatuses.
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Kasutamisviis:

Tahelepanelik tutvumine jargnevate soovitustega vdimaldab teil singivalmistajat digesti kasutada ja selle
tegevust alati nautida. Singivalmistaja Gldine nominaalmaht on 1,5 kg. Seadmes saab valmistada roa, mis
sisaldab liha mitte Ule 1,1-1,2 kg. Taitematerjali minimaalne kogus on 0,7 kg.

Pange pakend singivalmistaja anumasse (1a), taitke see taitematerjaliga ja painutage selle servad.
Pange vedru (1c) surveplaadi (1b) slivendisse.

Pange surveplaat koos vedruga taitematerjalile singivalmistaja anumas.

Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru oleks slivendis.

Suruge vedru surveplaadiga (1d), paigaldades selle selliselt, et see blokeeriks pdéramisel.

Pange termomeeter kaanes olevasse avasse selliselt, et oleks vdimalik kontrollida temperatuuri

keeva taitematerjali sisemuses.

Valage vett potti (2) tasemini, mis on margistatud joonega ,water level”, ligikaudu 2,4 I.

Pange potile aarik (3), millele hakkab toetuma singivalmistaja anum.

Pange singivalmistaja (1) veega potti.

0. Pange pott soojusallikale.

1. Votke pérast vajaliku temperatuuri saavutamist taitematerjali sisemuses vdi kindlaksmaaratud
keetmisaja moéddumist singivalmistaja potist ja laske sellel jahtuda. Seejarel pange see kilmikusse,
et see jahtuks taielikult.
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Taiendavad juhised:

1. Kui panna t6ddeldav liha otse singivalmistaja anumasse, siis vdib vabaneda liigsest rasvast ja Zeleest.
Sellisel juhul tuleb téddeldavat liha ara vottes singivalmistaja anum kuuma veega ule valada, et oleks kergem
eemaldada vedru, mis on singiga plaadil.

2. Toodeldava liha vdib panna taiendavalt spetsiaalsesse pakendisse, mis lihtsustab selle valjavdtmist
singivalmistajast ja vbimaldab sailitada Zelee roas.

3. Téodeldava liha vdib mahkida spetsiaalsesse kesta koos maitseainetega, mis annab meie roale mitte
ainult kullastunud maitse, vaid ka elegantse valimuse.

4. Selleks, et valminud sink oleks aromaatne ja originaalse maitsega, vdib seda marineerida — nii marja kui
ka kuiva moodusega. Samuti voib liha lihtsalt maitsestada oma lemmikmaitseainetega, panna see
singivalmistajasse ja jatta mdneks tunniks kulmikusse, et see ,omandaks maitse”. Koik soltub sellest, mis
teile meeldib ja millised on teie ootused!

Singivalmistajas lihasaaduste valmistamise ajal on vaga tahtis veetemperatuur keetmise ajal ja temperatuur
téddeldava liha sisemuses. Tanu selle kontrollimisele saame me alati maitsvaid ja vaartuslikke tooteid.

LIHASAADUSTE LIIGID TEMPERATUUR TOODELDAVA VEETEMPERATUUR [°C]
LIHA SEES [°C]

SEALIHA

Sink 68 75-80
Ribitikk 62-63 65-75
Kaelatlikk 70-72 80-85
Abatlikk 68-70 75-85
Rinnatlikk 72-73 80-85
Pekk 65-72 75-80
HAKKLIHA 68-70 75-80
LOOMALIHA 68-70 75-80
LINNULIHA 72 75-85

Eespool toodud tabelis on esitatud keetmistemperatuurid erinevate lihaliikide jaoks — alumine vahemik neile,
kes eelistavad mahlasemat liha, Glemine vahemik neile, kes eelistavad kuivemat liha. Peki korral on olukord
teistsugune — madalatel temperatuuridel keetmise korral on pekk krémpsuvam, aga kdrgemate
temperatuuride korral — on pekk dline.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS
Noéud tohib pesta ndudepesumasinas.
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Roostevaba teras on korrosioonikindel tanu legeerivatele elementidele, mis moodustavad selle pinnale
6hukese labipaistva kaitsekihi. Kui seda kahjustatakse mehaaniliselt ja kui kahjustatud kohti ei konserveerita
nduetekohaselt, siis vdib kahjustatud kohale tekkida punktkorrosioon. Puhastamise ja hooldamise sagedus
séltuvad kasutamisintensiivsusest ja seadme hoiutingimustest. Ukskaik milline roostevaba teras, mille kate
on kahjustatud, laheb rooste, kui jatta kahjustused lahtiseks.
ROOSTEVABA TERASE PUHASTAMISEL.:
e eitohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale,
e ei tohi puhastada mitteorgaaniliste hapetega, kuna see vdib pdhjustada pinna varvimuutuse ja
punktkorrosiooni,
o tuleb valtida roostevaba terase kontakti legeerimata terasega (selle terase osakesed kiirendavad
korrosiooni roostevaba terase pinnal).
SOOVITUSED:
e pesta vana mustus ja saaste puhta veega maha, hddruda pind kuivaks pehme riidest salvratikuga,
o tugevama maardumise korral tuleb kasutada maheda toimega seepi voi pesemisvahendit ja pehmet
nailonharja,
e parast puhastamist tuleb hoolikalt veega loputada,
e elemente tuleb puhastada vahemalt Uks kord aastas (meredarsetes ja t6ostuspiirkondades
sagedamini).
HOOLDUS JARGMISTEL JUHTUDEL:
e Kerge rooste - Olmepuhastusvahendid, mis on ette nahtud roostevaba terase puhastamiseks,
sisaldavad kaltsiumkarbonaati véi sidrunhapet. Pesta hoolikalt veega.
e Varvimuutus keskmisel tasemel - Puhastada roostevaba terase puhastamiseks mdeldud
spetsiaalsete vahenditega. Pesta parast puhastamist hoolikalt veega puhtaks.
e Ulatuslik rooste - Kasutada professionaalseid teenuseosutajaid voi spetsiaalseid vahendeid terase
sOdvitamiseks ja passiveerimiseks. Parast tootlemist tuleb pind alati hoolikalt veega puhtaks pesta.
Palun jargige puhastusvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitusi.
¢ Olisaaste - Olj, rasva ja maaretega saastunud pindu saab puhastada orgaaniliste lahustitega, seejarel
sooja vee ja seebiga v6i maheda toimega pesemisvahendiga. Pesta puhta kilma veega ja h6oruda
kuivaks.
OHUTUSEESKIRJAD
¢ Singivalmistaja on méeldud koduste roogade valmistamiseks auruga.
e Seade ei ole moeldud kommertslikuks kasutamiseks.
e Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud.
e Lapsed ei tohi seadet kasutada manguasjana.

Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
Aparat de preparat sunca 1,5 kg in baie de apa

Aparatul de preparat sunca in baie de apa permite pregatirea unor bucate din carne si vegetariene savuroase
fara necesitatea de utilizare a unui vas suplimentar. Designul sau special asigura o distributie uniforma a
temperaturii in vasul de preparat sunca, fara riscul supraincalzirii produselor pregatite. Datorita termometrelor
atasate la set vei obtine intotdeauna bucate de o suculenta perfecta.

Existd nenumarate posibilitati de preparare a diferitelor tipuri de bucate. Pe site-ul www.browin.pl veti gasi
multe retete savuroase.
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Setul contine:
1. Vas de preparat sunca 1,5 kg
1a. vas de preparat sunca
1b. placa de presare
1c. arc
1d. capac cu orificiu pentru termometru
Oala 4 L cu gradatie in [L]
Flansa
3e. Orificiu pentru termometru
3f. Orificiu de aerisire a vasului
4. Termometru pentru masurarea temperaturii in interiorul bucatelor
5. Termometru pentru masurarea temperaturii apei
6. 10 buc. pungi pentru aparatul de preparat sunca
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Dimensiuni:

Vas de preparat sunca:

diametru 10 cm

inaltime vas de preparat sunca 17 cm
inaltime totala cu capac 19 cm

diametru 16,5 cm
inaltime oala 17,5 cm
inaltime totala oala cu vas de preparat sunca 20 cm

o
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Proprietatile setului:

Oala 4 L - cu gradatie pe peretele interior de la volumul de 0,5 la 3,5 L, cu nivelul apei marcat, care trebuie
umplutd pentru a incepe pregatirea la aburi. Fund termic multistratificat special care transfera excelent
caldura. Poate fi utilizat pentru orice tip de aragaz, inclusiv plitéd cu inductie. Oala este dotatd cu un manson
detasabil special ajustat.

Mansonul - a fost dotat cu doua orificii, unul cu scopul de introducere a termometrului de masurare a
temperaturii apei in timpul procesului de gatire la aburi (3e), iar al doilea are functia de dezaerare (3f).
Mansonul minimizeaza pierderea de apa pe parcursul intregului proces, deci nu este nevoie sa adaugati apa.
Instalarea mansonului pe oald impiedica, de asemenea, ca vasul de preparat sunca introdus sa atinga fundul
oalei. Acest lucru face ca apa sa infasoare bine peretii vasului de preparat sunca, crednd o asa-numitd manta
de apa si asigurand incalzirea uniforma a alimentelor din vasul pentru sunca pe tot volumul sau.

Mod de utilizare:

Citirea atentd a urmatoarelor recomandari va va permite sa utilizati vasul de preparat sunca in mod
corespunzator si sa va bucurati pe deplin de efectele sale. Capacitatea nominala totala a vasului pentru
preparat sunca este de 1,5 kg. Aparatul poate pregati bucate de maxim 1,1-1,2 kg de carne. Cantitatea
minima de produs este de aprox. 0,7 kg.

Introduceti o punga cu umplutura in vasul de preparat sunca (1a), si infasurati marginile acesteia.

Introduceti arcul (1c) in canelurile din placa de presare (1b).

Placa cu arc trebuie plasata pe produs in vasul de preparat sunca.

Centrati capacul arcului in asa fel incat arcul sa fie in locasul sau.

Apasati arcul cu capac (1d) in asa fel ca dupa rotire acesta sa se blocheze.

Asezati un termometru (nu este inclus in set) in orificiul din capac, astfel incat sa puteti controla

temperatura produsului din interiorul vasului de preparat sunca.

in oala (2) turnati apa pana la nivelul marcat cu linia ,water level” aprox. 2,4 L.

Pe oala plasati mansonul (3) care sprijina vasul de preparat sunca.

Introduceti vasul de preparat sunca in oala cu apa.

0. Asezati oala pe o sursa de caldura.

1. Dupa atingerea temperaturii corespunzatoare in interiorul vasului de preparat sunca sau dupa
perioada de timp prestabilita, scoateti vasul din apa si raciti-I. Apoi, introduceti-I in frigider pentru a se
raci complet.

ourwNE
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Indicatii suplimentare:

1. Daca introducem produsul nemijlocit in vasul de preparat sunca vom scapa de grasimea si gelatina
nedoritd. In acest caz, atunci cand scoateti produsul, turnati apa fierbinte peste vasul de preparat sunca,
ceea ce va facilita indepartarea arcului cu produsul atasat la placa.

2. Produsul poate fi introdus suplimentar intr-o punga, ceea ce va facilita scoaterea sa din vasul de preparat
sunca si va permite pastrarea gelatinei in interiorul felului de mancare.

3. Produsul poate fi invelit intr-un invelis dedicat cu mirodenii, ceea ce va asigura, pe langa bogatia gustului
si aromei un aspect elegant a bucatelor noastre.

4. Pentru ca mezelurile sa aiba o aroma bogata si un gust delicios, o puteti marina — atat prin metoda umeda
cat si uscata. Puteti condimenta, de asemenea, carnea cu mirodeniile preferate, o puteti introduce in vasul
de preparat sunca si sa o lasati pentru cateva ore la frigider, pentru ca carnea sa ,prinda gust”. Totul depinde
de gustul care ne place si de efectul pe care dorim sa-I obtinem!

Foarte importanta atunci cand pregatiti produsele din carne intr-un vas de preparat sunca este temperatura
apei in timpul prepararii si temperatura din interiorul carnii. Datorita acestui control veti obtine intotdeauna
produse gustoase de calitate inalta.

TIPURI DE PRODUSE DIN TEMPERATURA PRODUSULUI TEMPERATURA APEI [°C]
CARNE [°C]

PORC

Suncd 68 75-80
Cotlet de porc 62-63 65-75
Ceafs 70-72 80-85
Lopatd 68-70 75-85
Bacon 72-73 80-85
Sldnina 65-72 75-80
CARNE TOCATA 68-70 75-80
VITA 68-70 75-80
PASARE 72 75-85

Tabelul de mai sus arata temperaturile de preparare a carnii individuale - intervalul inferior pentru cei care
preferd carne mai suculentd, intervalul superior pentru cei care preferd carnea mai uscata. In cazul slaninii,
situatia este diferita - cand este oparita la temperaturi mai scazute, untura va fi mai crocanta si la temperaturi
mai ridicate, dar va fi mai moale.

CURATARE $SI INTRETINERE
Vasul poate fi spalat in masina de spalat vase.
Otelul inoxidabil este rezistent la coroziune datorita elementelor de aliaj care formeaza un strat protector
subtire transparent pe suprafata sa. Daca acesta este deteriorat mecanic si nu este intretinut in mod
corespunzator, poate aparea corodarea lui. Frecventa de curatare si intretinere depinde de gradul de utilizare
si de conditiile in care este depozitat vasul. Orice otel inoxidabil care are stratul de acoperire deteriorat va
rugini daca nu este protejat corespuzator.
iN TIMPUL CURATARII OTELULUI INOXIDABIL
» nu folositi niciodata materiale foarte abrazive,
* nu curatati niciodata cu acizi anorganici, care pot provoca decolorarea suprafetei si coroziunea,
* nu permiteti niciodata ca otelul inoxidabil sa intre in contact cu otelul nealiat (particulele acestor oteluri vor
suferi o coroziune accelerata pe suprafata otelului inoxidabil)
RECOMANDARI:
» curatati murdaria si impuritatile cu apa curata, stergeti suprafata cu o carpa moale,
* pentru murdaria persistenta, folositi un lichid de vase sau un detergent usor si o perie moale din nailon,
* dupa curatare clatiti bine cu apa,
» curatati elementele cel putin o datéa pe an (mai des in mediul de coasta si in zonele industriale).
MOD DE INTRETINERE iN CAZ DE:
¢ Rugina usoara - Produse de curatat pentru uz casnic dedicate otelului inoxidabil care contin carbonat
de calciu sau acid citric. Clatiti bine cu apa.
e Decolorare medie - Curatati cu agenti speciali pentru otel inoxidabil in conformitate cu recomandarile
producatorului. Dupa curatare clatiti bine cu apa.
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¢ Rugina puternica - Folositi furnizori profesionisti de servicii sau produse dedicate pentru decaparea
si pasivarea otelului. Dupa prelucrare suprafata trebuie clatitd bine cu apa. Va rugam sa urmati
instructiunile de utilizare a detergentului.

e Murdaria de ulei - indepértat,i murdaria de ulei, grasimi si unsori cu solventi organici, apoi cu apa calda
cu sapun sau cu un detergent usor. Clatiti cu apa curata, rece si stergeti pana la uscare.

NORME DE SIGURANTA

* Vasul de preparat sunca este conceput pentru pregatirea bucatelor de casa aburite.
* Vasul nu este destinat uzului comercial.

« Utilizarea aparatului in alte scopuri este interzisa.

* Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joaca.

Modelul utilizat este inregistrat in Oficiul de Brevete a Republicii Polone EP2745757A1

)

NAVOD K OBSLUZE
Sunkovar 1,5 kg s vodnim plastém

Sunkovar s vodnim plastém umoziuje pfipravu lahodnych masovych a vegetarianskych vyrobk, aniz by
bylo nutné pouzivat dodateény hrnec. Jeho specialni konstrukce zajistuje rovhomérné rozlozeni teploty v
celé nadobé Sunkovaru bez rizika pfehfati napliné. Diky teplomérim obsazenym v sadé vzdy ziskate
dokonale stavnaté jidlo.

Moznosti pfipravy rGznych druh( pokrmu je bezpocet. Na strankach www.browin.pl najdete spoustu
osvédcéenych receptd.

Sada obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg
1a. nadoba Sunkovaru
1b. stlaCovaci deska
1c. pruZina
1d. poklice s otvorem na teplomér
Hrnec 4 L s odméfovaci stupnici v [L]
Limec
3e. otvor na teplomér
3f. otvor pro odvzdusnéni hrnce
4. Teplomér pro méfeni teploty uvnitf napiné
5. Teplomér pro méfeni teploty vody
6. 10 ks sacku do Sunkovaru

wn

Rozméry:
Sunkovaru:
e prdmér 10 cm
¢ vySka nadoby Sunkovaru 17 cm
o celkova vyska v€etné poklice 19 cm

e primér 16,5 cm
e vyska hrnce 17,5 cm
o celkova vySka hrnce v€etné Sunkovaru 20 cm

Prednosti sady:

Hrnec 4 L — se stupnici na vnitfni sténé od 0,5 do 3,5 L objemu, se zndzornénym mnozstvim (hladinou) vody,
které je potfebné k naplnéni hrnce pro zahajeni spafovani. Specialni vicevrstvé tepelné dno hrnce optimalné
vodi teplo. Hodi se pro pouziti na jakémkoli sporaku, v€éetné induk&éniho vafri¢e. Hrnec je vybaven perfektné
pfizplisobenym odnimatelnym limcem.
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Limec - je vybaven dvéma otvory: jednim pro umisténi teploméru pro méfeni teploty vody béhem sparovani
(3e), druhy plIni funkci odvzdusnéni (3f). Limec minimalizuje ztratu vody béhem celého procesu, a proto neni
nutné ji doplfiovat. MontaZz limce na hrnec také zabrani tomu, aby se v ném umistény Sunkovar dotykal dna
hrnce. Tim je zaji$téno, Ze voda dukladné obklopuje stény Sunkovaru a vytvari takzvany vodni plast, jakoz i
zajiStuje rovnomérné ohfivani napiné Sunkovaru v celém jejim objemu.

Pouziti:

Dlkladné se seznamte s nize uvedenymi doporu¢enimi, coz vam umozni spravné pouzivat Sunkovar a zajisti
bezproblémovy provoz. Celkova, nominalni kapacita Sunkovaru &ini 1,5 kg. V zafizeni Ize pfipravit pokrm z
maximalné 1,1 az 1,2 kg masa. Minimalni mnozstvi napIné je cca 0,7 kg.

Do nadoby Sunkovaru (1a) vloZte sacek, naplite ho nadivkou a ohnéte jeho okraje.

VloZte pruzinu (1c) do drazek stlatovaci desky (1b).

Stlacovaci desku s pruzinou polozte na naplf do nadoby Sunkovaru.

Na pruzinu umistéte poklici ve stfedové poloze, a to tak, aby byla pruzina umisténa v jejich drazkach.

Pruzinu pfitlate poklici (1d) a sefidte ji tak, aby se po otoeni zablokovala.

Do otvoru v poklici vioZte teplomér, abyste mohli kontrolovat teplotu uvnitf spafované napiné.

Do hrnce (2) nalijte vodu az po hladinu oznagenou ¢arou "water level” cca 2,4 L.

Na hrnec nasadte limec (3), ktery bude drZzet nadobu Sunkovaru.

Sunkovar (1) umistéte do hrnce s vodou.

0. Postavte hrnec na zdroj tepla.

1. Poté, co bude dosazeno pozadované teploty nebo po uplynuti nastavené doby spafovani, vyjméte
Sunkovar a ochladte jej. Potom jej vioZte do ledni¢ky pro uplné vychladnuti.
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Dodate¢né pokyny:

1. Pokud naplni vkladame pfimo do nadoby Sunkovaru, zbavujeme se zbyteéného tuku a galantiny. V tomto
pfipadé pfi vyjimani napiné polijte nadobu Sunkovaru horkou vodou, coZ usnadni vyjmuti pruziny s
pfipevnénym k desce zadélavanym masem.

2. Naplh Ize dodate¢né vlozit do specialniho pro tento ucel uréeného sacku, coz usnadni jeji vyjmuti ze
Sunkovaru a umozni udrZet galantinu uvnitf pokrmu.

3. Napln Ize zabalit do specialniho pro tento ucel uréeného obalu s kofenim, coz zajisti kromé obohacené
chuti také elegantni vzhled naSich pokrmu.

4. Aby byla uzenina aromaticka a vyrazné chuti, Ize ji nasolit (mokré nebo suché nasolovani). Maso mlzete
také jednoduSe dochutit svym oblibenym kofenim, viozit do Sunkovaru a nechat nékolik hodin stat v lednici,

aby ,ziskalo chut®. VS8e zalezi na tom, co se nam libi a co oCekavame!

PFi pfipravé masnych vyrobk( v Sunkovaru je velmi dilezita teplota vody béhem sparovani a teplota uvnitf
masové naplné. Jeji kontrolou vzdy ziskame lahodné a hodnotné vyrobky.

TYPY MASNYCH VYROBKU | TEPLOTA UVNITR NAPLNE [°C] | TEPLOTA VODY [°C]

VEPROVE MASO

Sunka 68 75-80
Pecené 62-63 65-75
Krkovicka 70-72 80-85
Plec 68-70 75-85
Slanina (anglicka) 72-73 80-85
Slanina (sadlo) 65-72 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80
HOVEZi MASO 68-70 75-80
DRUBEZ 72 75-85

Vyse uvedena tabulka ukazuje teploty spafovani pro jednotliva masa - dolni rozsah je pro ty, ktefi davaji
prfednost stavnatéjSimu masu, horni rozsah pro ty, ktefi upfednostiuji susdi maso. V pfipadé veprového
sadla je situace jina - spafovanim pfi nizSich teplotach ziskame kfupavéjsi sadlo a pfi vy8Sich teplotach bude
sadlo maslové.
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CISTENi A UDRZBA
Nadobi je vhodné do mycky.
Nerezova ocel je odolna proti korozi diky legujicim prvkim tvoficim na jejim povrchu tenkou, pruhlednou
ochrannou vrstvu. Bude-li tato vrstva mechanicky poSkozena a nebude-li Fadné udrzovana, pak se na ni
mohou objevit dillky. Cetnost &it&ni a udrzby zavisi na stupni opotfebeni a podminkach skladovani zafizeni.
Jakakoli nerezova ocel s podkozenym povlakem bude rezivét, pokud jeji povrch neni chranén.
BEHEM CISTENiI NEREZOVE OCELI:
* nikdy nepouzivejte silné abrazivni materialy,
+ nikdy necistéte anorganickymi kyselinami, které by mohly zpUsobit zbarveni povrchu a dalkovou korozi,
* nikdy nedovolte, aby nerezova ocel pfidla do styku s nelegovanou oceli (Castice této oceli podléhaji
zrychlené korozi na povrchu nerezoveé oceli).
DOPORUCEN::
* pevnou $pinu a necistoty oplachnéte Cistou vodou, povrch otfete mékkym hadfikem,
* na hrubsi necistoty pouzijte jemné mydlo nebo detergent a mékky nylonovy kartac,
* po ¢isténi dukladné oplachnéte,
* Cistéte prvky nejméné jednou ro¢né (v pfimorském prostiedi a v pramyslovych oblastech Castéji).
UDRZBA V PRIPADE VYSKYTU:
e Lehké rzi - Cistici prosttedky pro domacnost uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhligitan vapenaty
nebo kyselinu citrénovou. Dukladné oplachnéte vodou.
e Stfedniho zbarveni - Cistéte specialnimi prostfedky pro nerezovou ocel v souladu s doporuéenim
vyrobce. Po &isténi dukladné oplachnéte vodou.
¢ Silné rzi - Pouzivejte profesionalni poskytovatele sluzeb nebo specialni pro tento ucel uréené produkty
na mofreni a pasivaci oceli. Po zpracovani povrch vzdy dukladné oplachnéte vodou. Postupujte podle
pokynu obsazenych v navodu k pouziti detergentu.
e Za$pinéni od oleje - Zaspinéni od oleje, tuku a maziv odstrarite organickymi rozpoustédly, pak teplou
vodou s mydlem nebo jemnym detergentem. Oplachnéte Cistou, studenou vodou a otfete dosucha.
BEZPECNOSTNi PRAVIDLA
+ Sunkovar je uréen k vyrob& domacich spafovanych pokrmd.
 Zafizeni neni uréeno pro komercni pouZiti.
* Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho ur€enim je zakazano.
* Zafizeni neni vhodné jako hracka pro déti.

Uzitny vzor chranény Patentovym ufadem Polské republiky RP EP2745757A1
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§ NAVOD NA POUZITIE
Sunkovar 1,5 kg s vodnym plastom

Sunkovar s vodnym plastom umozfiuje pripravu chutnych mésitych a bezmésitych jedal bez pouzitia
dodatoéného hrnca. Specialna konstrukcia zariadenia zaruduje rovnomerné rozptylenie teploty v celej
nadobe Sunkovaru, bez rizika prehratia pripravovanych potravin. Vdaka teplomerom, dodavanym spolu so
zariadenim, vzdy pripravite idealne Stavnaté jedlo.

Moznosti pripravy jedal rézneho druhu je vela. Na stranke www.browin.pl najdete mnohé overené recepty.

Set obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg
1a. nadoba Sunkovaru
1b. dosticka na dotlacenie potravin
1c. pruzina
1d. pokrievka s otvorom na teplomer
Hrniec 4 L s odmerkou v [L]
Priruba
3e. otvor na teplomer
3f. otvor na odvod pary
4. Teplomer na meranie teploty vnutri potravin

wnN
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5. Teplomer na meranie teploty vody
6. 10 ks. vreciek do Sunkovaru

Velkosti:
Sunkovar:
e priemer 10 cm
e vySka nadoby Sunkovaru 17 cm
o celkova vySka s pokrievkou 19 cm
Hrniec:
e priemer 16,5 cm
o vyska hrnca 17,5 cm
e celkova vySka hrnca so Sunkovarom 20 cm

Vyhody:

Hrniec 4 L —s odmerkou vnutri od 0,5 do 3,5 L kapacity, s ozna¢enou hladinou
vody, ktorou by mal byt naplneny pred zadatim parenia. Specialne
viacvrstvové termické dno hrnca optimalne prevadza teplo. Hrniec sa moze
pouzit na varnej doske kazdého druhu, vratane indukénej varnej dosky. Hrniec
je vybaveny odnimatefnou prirubou s idealnou velkostou.

Priruba — ma dva otvory: jeden na teplomer na meranie teploty vody poc¢as
parenia (3e), druhy na odvadzanie pary (3f). Priruba minimalizuje stratu vody
poas celého postupu, vdaka ¢omu nie vznika pozZiadavka ju doplfiovat.
Priruba tiez drzi nadobu Sunkovaru tak, aby nedotykala dno hrnca. Vdaka
tomu voda riadne oblieva steny nadoby Sunkovaru a tym vytvara tzv. vodny
plast a zaru€uje rovhomerné ohrievanie pripravovanych potravin v Sunkovare.

Navod na pouzitie:

Pozorne precitajte vSetky uvedené pokyny, aby ste mohli spravne pouzivat Sunkovar a vzdy sa tesit jedlom,
ktoré v ilom pripravite. Celkova menovita kapacita Sunkovaru je 1,5 kg. V zariadeni sa méze pripravit jedlo
s max. hmotnostou 1,1-1,2 kg masa. Minimalne mnozstvo potravin na pripravu je cca 0,7 kg.

Do nadoby Sunkovaru (1a) vloZte vrecko, naplnite pripravovanymi potravinami a zvinite okraje.

Pruzinu (1c) umiestnite na vhodnom mieste na dosticke (1b).

Dosticku s pruzinou nasurite na potraviny v nadobe Sunkovaru.

Na strede pruziny umiestnite pokrievku tak, aby pruzina vskoc€ila na spravne miesto na pokrievke.

Pruzinu dotlac¢te pokrievkou (1d) nasunutou tak, aby po oto€eni sa zablokovala.

Do otvoru v pokrievke viozte teplomer, aby ste mohli kontrolovat teplotu vnutri pripravovanych

potravin.

Do hrnca (2) nalejte vodu do oznacenia "water level”, cca 2,4 L.

Na hrnci polozte prirubu (3), ktora drzi nadobu Sunkovaru.

Sunkovar (1) vlozte do hrnca s vodou.

0. Hrniec umiestnite na varnej doske.

1. Po dosiahnuti vnutri pripravovanych potravin poZadovanej teploty alebo po urcCitom c¢ase
nevyhnutnom na pripravu jedla, Sunkovar vytiahnite a nechajte ochladnut. Nasledne ulozZte v
chladni¢ke pre uplne ochladnutie.
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Vedlajsie pokyny:

1. Ak umiestnite potraviny priamo v nadobe na parenie Sunkovaru, tak sa tym odstrani z jedla nepotrebny tuk
a aspik. V takomto pripade pri vytahovani jedla zo Sunkovaru polejte nadobu na parenie horticou vodou,
vdaka ¢omu lahSie vytiahnete pruzinu s prilnutou k jedlu dostiCkou.

2. Pripravované potraviny mézete navySe umiestnit v Specialnom vrecku, aby ste mohli potom jedlo fahko
vytiahnut’ so Sunkovaru a nechat' s aspikom.

3. Jedlo mbzete ovinut Specialnym obalom s koreninami, ¢im mu pridate vyraznejSiu chut a upravite jeho
vzhlad.

4. Aby bolo maso aromatické a ziskalo vyraznu chut, mézete ho pred parenim zasolit — na mokro alebo na
sucho. Maso mdézete tieZ okorenit’ oblubenymi koreninami, vloZit do Sunkovaru a nechat' niekolko hodin v
chladnicke, aby riadne preslo chutou. Pripravte maso podla vasej chuti a o¢akavanil!
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Poclas pripravovania masitych jedal v Sunkovare je velmi dblezita teplota vody pocas parenia a aj teplota
vnutri pripravovaného masa. Vdaka kontrole teploty vzdy pripravite chutné a plnohodnotné jedla.

DRUHY MASITYCH JEDAL | TEPLOTA VNUTRI MASA [°C] | TEPLOTA VODY [°C]

BRAVCOVE MASO

Sunka 68 75-80
Karé 62-63 65-75
Krkovicka 70-72 80-85
Pliecko 68-70 75-85
Bocik 72-73 80-85
Slanina 65-72 75-80
MLETE MASO 68-70 75-80
HOVADZIE MASO 68-70 75-80
HYDINA 72 75-85

V tabulke boli uvedené teploty parenia pri jednotlivych druhoch masa — niZ8ie teploty su pre tych, ktori maju
radi Stavnaté maso a vySsie pretych, ktorych skor potesi suchSie maso. V pripade slaniny je to inak — pri
nizSej teplote parenia bude slanina chrumkavejsia, a pri vy3$3ej ziska maslovu konzistenciu.

CISTENIE A UDRZBA

Nadobu mdzete Cistit v umyvacke riadu.

Nerezova ocel je odolna voci korézii vdaka pouZzitym prvkom v zliatine, ktoré na jej povrchu vytvaraju tenku
a transparentnu ochrannu vrstvu. Ak sa tato vrstva mechaniky poskodi alebo nebude vhodne oSetrovana,
mozZu na nej vzniknut korézne jamky. Frekvencia Cistenia a oSetrovania zavisi od intenzity pouzivania a
podmienok, v akych je zariadenie uchovavané. Kazda nerezova ocel, ktorej povlak bude podkodeny, zaéne
hrdzaviet, ak nebude vhodne zabezpec&ena.

NA CISTENIE NEREZOVEJ OCELE:

* nikdy nepouzivajte silne brusné prostriedky,

* nikdy nepouzivajte neorganické kyseliny, ktoré mozu spdsobit Skvrny na povrchu a korézne jamky,

» zabrante kontaktu nerezovej ocele s nelegovanou ocelou (Castice nelegovanej ocele zaénu urychlene
korodovat’ na povrchu nerezovej ocele).

POKYNY NA UDRZBU:

* tuhé necistoty a ostatné znecistenia oplachnite Cistou vodou a utriete povrch makkou handrou,

* v pripade silnejsSej Spiny pouzite jemné mydlo alebo jemny Cistiaci prostriedok a makku nylénovu kefku,

* po Cisteni riadne nadobu oplachnite,

« ocelové prvky Cistite minimalne raz za rok (v nadmorskom prostredi a na priemyselnom uzemi &astejSie).
POSTUP V PRIPADE:

o Jemnej hrdze - Domace Cdistiace prostriedky vhodné na Cistenie nerezovej ocele, ktoré obsahuju
uhli¢itan vapenaty alebo citronovu kyselinu. Riadne oplachnite vodu.

e Mierne $kvrny - Cistite $pecialnymi pripravkami na nerezovu ocel v stlade s odportéanim vyrobcu.
Po Cisteni riadne oplachnite vodou.

o Silnej hrdze - Obratte sa na profesionalneho dodavatela alebo vyhladajte Specialne moriace alebo
pasivacné prostriedky. Po &isteni vzdy riadne oplachnite povrch vodou. DodrzZiavajte pokyny uvedené
v navode na pouzitie Cistiaceho prostriedku.

e Olejovej 8kvrny - Skvrny z oleja, tuku, maziv odstrafte organickym rozpustadlom a nasledne teplou
vodou s mydlom alebo jemnym Cistiacim prostriedkom. Oplachnite Cistou studenou vodou a riadne
osuste.

BEZPECNOSTNE POKYNY

« Sunkovar je uréeny na vyrobu domacich parenych jedal.

+ Zariadenie nie je urCené na komercné pouZzitie.

» Zariadenie sa nesmie pouzit’ v rozpore s jeho zameranym pouzitim.
* Deti sa nesmu hrat’ so zariadenim.

Uzitkovy vzor chraneny Patentovym turadom Pol'skej republiky EP274575A1
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NOTICE D’UTILISATION
Cuiseur de jambon 1,5 kg avec une chemise d’eau

Le cuiseur de jambon avec une chemise d'eau permet de préparer de délicieux produits carnés et végétariens
sans une marmite supplémentaire. Sa conception spéciale permet de répartir uniformément la température
dans le cuiseur de jambon sans que la charge ne surchauffe. Grace aux thermomeétres inclus, vous
obtiendrez toujours des aliments parfaitement juteux.

Les possibilités de préparer différents types de plats sont infinies. Sur www.browin.pl , vous trouverez de
nombreuses recettes éprouvées.

Le kit comprend :

1. Cuiseur de jambon 1,5 kg
1a. récipient du cuiseur de jambon
1b. plague de pression
1c. ressort
1d. couvercle avec un trou pour un thermomeétre
Marmite de 4 L avec échelle de capacité en [L]
Collier
3e. trou pour thermometre
3f. évent de la marmite
4. Thermomeétre pour mesurer la température de la charge
5. Thermomeétre pour mesurer la température de I'eau
6. 10 sacs

wn

Dimensions:
Cuiseur de jambon:
e diamétre de 10 cm
e hauteur du récipient 17 cm
e hauteur total avec couvercle 19 cm
Marmite:
e diamétre de 16,5 cm
e Hauteur de la marmite 17,5 cm
e hauteur totale de la marmite avec le cuiseur de jambon 20 cm

Avantages du kit:

Marmite de 4 L - avec une échelle sur la paroi intérieure de 0,5 a 3,5 L de capacité, avec un niveau d'eau
marqué pour remplir la marmite afin de commencer a cuire. Un fond thermique multicouche spécial conduit
la chaleur de maniére optimale. Convient pour tous les types de cuisiniéres, y compris les plaques a
induction: La marmite est livrée avec un collier amovible parfaitement assorti.

Collier - comporte deux trous, I'un permettant de placer un thermométre pour mesurer la température de
I'eau pendant la cuisson (3e), I'autre servant d'évent (3f). Le collier minimise la perte d'eau tout au long du
processus, de sorte qu'il n'est pas nécessaire de la remplir 2 nouveau. Le fait de monter le collier sur la
marmite empéche également le cuiseur de jambon qui y est placé de toucher le fond de la marmite. Cela
permet a I'eau d'envelopper complétement les parois du cuiseur de jambon, créant ainsi une chemise d'eau,
et assure un chauffage uniforme dans tout le volume de la charge.

Mode d'emploi:

Un examen attentif des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement le cuiseur et de
profiter pleinement de ses résultats. La capacité nominale totale du cuiseur de jambon est de 1,5 kg.
L'appareil permet de cuire un maximum de 1,1 & 1,2 kg de viande. La charge minimale est d'environ 0,7 kg.
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1. Placez un sac dans le cuiseur de jambon (1a), remplissez-le de la farce et enveloppez les bords.

2. Insérez le ressort (1c) dans les évidements de la plaque de pression (1b).

3. Placez la plaque avec le ressort sur la charge, dans le récipient du cuiseur de jambon.

4. Au centre du ressort, placez le couvercle de fagon a ce que le ressort soit dans son évidement.

5. Appuyez sur le ressort avec le couvercle (1d), en le réglant de maniére a ce qu'il se bloque en place
lorsqu'on le tourne.

6. Insérez un thermométre dans I'ouverture du couvercle pour contrbler la température a l'intérieur de

la charge.

7. Ajoutez de I'eau dans la marmite (2) jusqu'au niveau indiqué par la ligne "water level", d’environ 2,4
l.

8. Placez le collier (3) sur la marmite pour soutenir le cuiseur de jambon.

9. Placez le cuiseur dans la marmite avec de 'eau.

10. Placez la marmite sur une source de chaleur.

11. Retirez et refroidissez le cuiseur a jambon une fois que la température correcte ou aprés le temps
d'échaudage programmeé. Puis, placez-les au réfrigérateur pour qu'il refroidisse complétement.

Conseils supplémentaires:

1. Si la charge est placée directement dans le récipient du cuiseur a jambon, les graisses et galantines
inutiles sont éliminées. Dans ce cas, au moment de retirer la charge, versez de I'eau chaude dans le récipient
du cuiseur a jambon, ce qui permet de retirer plus facilement le ressort avec les aliments attachés a la plaque.
2. La charge peut en outre étre placée dans un sac dédié, ce qui facilite son retrait du cuiseur a jambon et
permet de conserver la galantine a l'intérieur du plat.

3. La charge peut étre enveloppée dans un boyau d'épices dédié, qui donnera non seulement un godt enrichi
mais aussi un aspect élégant a nos plats.

4. Afin de rendre le saucisson aromatique et distinctif en termes de godt, il peut étre salé a sec ou humide.
Vous pouvez aussi simplement assaisonner la viande avec vos épices préférées, la mettre dans le cuiseur
a jambon et la placer au réfrigérateur pendant quelques heures pour qu'elle "développe son godt". Tout
dépend de vos attentes!

La température de I'eau d'ébullition et la température a l'intérieur de la viande sont trés importantes pour la
préparation des produits carnés dans le cuiseur a jambon. Grace a son contrdle, nous obtiendrons toujours
des produits délicieux et précieux.

TYPES DE PRODUITS A BASE | TEMPERATURE A L'INTERIEUR | TEMPERATURE DE L’EAU [°C]
DE VIANDE DE LA CHARGE [°C]

PORC

Jambon 68 75-80
Longe 62-63 65-75
Cou 70-72 80-85
Epaule 68-70 75-85
Lardon 72-73 80-85
Lard 65-72 75-80
VIANDE HACHEE 68-70 75-80
BOEUF 68-70 75-80
VOLAILLE 72 75-85

Dans le tableau ci-dessus, vous trouverez les températures de cuisson a la vapeur des différentes viandes -
la gamme inférieure pour ceux qui préférent les viandes plus juteuses, la gamme supérieure pour ceux qui
préférent les viandes plus séches. La situation est différente pour le lard : la cuisson a la vapeur a basse
température rendra le lard plus croustillant, et a haute température, il sera plus beurré.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Lavable au lave-vaisselle

L'acier inoxydable résiste a la corrosion grace aux éléments d'alliage qui forment une fine couche protectrice
transparente a sa surface. Si elle est endommagée mécaniquement et n'est pas correctement entretenue,
des piqQres peuvent se produire. La fréquence du nettoyage et de I'entretien dépend du degré d'utilisation
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et des conditions de stockage de I'équipement. Tout acier inoxydable dont le revétement est endommagé va
rouiller s'il n'est pas protégé.
LORS DU NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE:
* ne jamais utiliser de matériaux hautement abrasifs,
* ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques qui peuvent provoquer une décoloration de la surface et
une corrosion par piqQres,
* ne jamais permettre le contact entre I'acier inoxydable et I'acier non allié (les particules de ces aciers
acceéléreront la corrosion sur la surface de I'acier inoxydable).
RECOMMANDATIONS
* rincez les saletés et les contaminants solides avec de I'eau propre, essuyez la surface avec un chiffon doux,
* pour les saletés plus importantes, utilisez un savon ou un détergent doux et une brosse en nylon souple,
* rincez soigneusement
* nettoyez les éléments au moins une fois par an (plus souvent dans les environnements cétiers et les zones
industrielles).
ENTRETIEN EN CAS DE:
e Rouille Iégére - Nettoyants ménagers dédiés a l'acier inoxydable contenant du carbonate de calcium
ou de l'acide citrique. Rincer soigneusement.
e Décoloration moyenne - Nettoyer avec des produits spéciaux pour l'acier inoxydable selon les
recommandations du fabricant. Rincez soigneusement
e Rouille sévére - Faites appel a des prestataires de services professionnels ou a des produits
spécialisés pour la passivation de l'acier. Rincez toujours la surface a fond avec de I'eau aprés le
traitement. Veuillez suivre les recommandations du mode d’emploi du détergent.
e Taches d'huile - Les saletés provenant d'huiles, de graisses et de lubrifiants peuvent étre éliminées
avec des solvants organiques, puis avec de I'eau chaude savonneuse ou un détergent doux. Rincer
a l'eau froide et propre et essuyer.
CONSIGNES DE SECURITE
* Le cuiseur a jambon est congu pour préparer des aliments cuits a la vapeur a la maison.
* L'appareil n’est pas congu pour un usage commercial.
« L'utilisation de I'appareil a d'autres fins est interdite.
* Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.

Modéle enregistré auprés de I’Office des brevets RP EP2745757A1

IHCTPYKUIA EKCNNYATAUII
LUnHKiBHMUA 1,5 KI 3 BOAAHOKO COPOYKOIO

LWUnHKIBHMUSA 3 BOOSIHOKO COPOYKOK [03BOSSE TOTYBaTM CMadHi M'SICHi Ta
BereTapiaHchbki NpoaykT 6e3 HeobXiAHOCTI B oaaTkosin kacTpyni. Ii cneujansHa =
KOHCTpYKLis 3abe3neyye piBHOMIPHUI pPO3noain TemnepaTypy MO BCi NOCYAWHI '
LWMHKIBHWUI, 6e3 pu3nky neperpiBaHHa BMICTy. 3aBgskm TepMoMeTpam, Lo
BXOOATb B KOMMJEKT, BU 3aBXAM OTPMMAETE igeanbHO COKOBUTY CTpaBy.

W?

R

P I
o b

IcHye 6e3niy MOXNMBOCTEN AN NPUrOTYBaHHA Pi3HUX BUAiB cTpaB. Ha Be6-cawTi
www.browin.pl B 3Hangete 6arato nepesipeHnx peuenTis.

Y Habip BxopsATb: @B:x{
1. WwunkiBHMUSA 1,5 Kr

°

O
1a. nocyamHa Ans WWHKIBHUL O
1b.npuTHUCKHa NnacTnHa = I=
1c. npyxuHa
1d. KpyvLLKa 3 OTBOPOM Ansi TepMoMeTpa

°

2. Kactpyns o6'emom 4 1 i3 rpagytoBaHHsM 06'emy B [J1]
3. dnaHeub
3e. oTBip Anda TepMomMeTpa
3f. oTBip ANS BEHTUNAUIT KacTpyni
4. TepmoMeTp AN BUMIpOBaHHSA TemnepaTtypu BMICTY
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5. TepmomeTp onga BUMIptOBaHHS TemnepaTtypu Boam
6. 10 wrT. nakeTiB ANSA WMHKIBHULL

Po3mipu:
LLUnHKiBHWL,:
e pgiameTp 10 c™m
e BUCOTa NOCYAUHW LUMHKIBHULI 17 CM
e 3aranbHa BMCOTA 3 KpMLLKO 19 cm
KacTpyni:
e pgiameTp 13 c™m
e BUCOTa KacTpyni 17,5 cm
e 3aranbHa BMCOTa KacTpyni 3 WmnHKiBHMLUE 20 cm

MepeBarn Habopy:

Kactpyns 4 n - 3i Wkanow Ha BHYTPILWHIX CTiHui Big 0,5 go 3,5 n 06'emy, 3 No3Ha4Y€HMM piBHEM BOAM, KOO
NoTPiOHO i 3anoBHUTY, WO6 NnovaTn 3aBaptoBaHHA. CreuianbHe 6araTowapoBe TePMiYHE AHO KacTpyni, WO
onTMmarnbeHO NpoBoauTb Tenso. MigxoauTe ONa BUKOPUCTAHHA Ha BCIX TUNaxX MiuT, BKNKOYaKUKM iHOYKLINHI
nnuTtu. Kactpyns mae igeansHo nigirHaHui 3HiMHUI doraHeLb.

®naHeub - obnagHaHuMM OBOMa OTBOPaMW, OOWH ANs PO3MILLEHHsT TepMOMeTpa Ansi BUMIPIOBAHHS
TemnepaTtypv BOAM Nif Yac 3aBaptoBaHHs (3e), iHwui anga seHTunsadii (3f). ®naHeub MiHiIMi3ye BTpaTn BoAU
NPOTAroM yCbOro npouecy, TOMy HeMae HeoBXiAHOCTI B Ti MONOBHEHHI. BCcTaHOBNEHHst chnaHusa Ha KacTpyni
TaKOX 3aBaXka€ PO3MILLEHIN Y Hill LWMHKIBHMLI TopKaTuca 1T gHa. Lle rapaHTye, Wwo Boga peTesibHoO oropTae
CTIHK/ LUMHKIBHMLi, CTBOPIOIOYM TaK 3BaHy BOASAHY COPOYKY, i 3abesnevye PiBHOMIpHWIA HarpiB BMICTY
LUMHKIBHWLI NO BCbOMY ii 06'emy

Cnoci6 BuKopucTaHHs:

YBa)KHO NpoYMTaBLUN HaBeAEHI HKYe pekomMeHaaLil, BU 3MoXeTe NpaBuibHO KOPUCTYBaATUCS LLUMHKIBHULIEHO
Ta 3aBXaW HaAconomkyBaTUCsa pesynbTataMmn. 3aranbHuUM HOMIHaNbHUI 06'€M LUMHKIBHULI CTaHOBUTL 1,5 Kr.
Y npucTpoi Moxe NpuroTyBaTti CcTpaBy 3 MakcumanbHo 1,1-1,2 kr m’saica. MiHiManbHa KinbKicTb BMICTY npron.
0,7 «r.

1. TlomicTiTe nakeT y NOCyanHy LUMHKIBHMLI (1a), HANOBHITb NOr0 HAYMHKOK Ta 3aropHiTb NOTrO Kpai.

2. TlomicTiTe NpyxunHy (1C) y KaHaBKN NPUTUCKHOI nnacTtuHm (1b).

3. TloMmicTiTb NIacTUHy 3 NPYXUHOK Ha BMICT Y MOCYAMNHI LLUMHKIBHWLL.

4. Tlo ueHTpy NOMICTITb Ha NPYXMHI KPULLIKY TaKMM YMHOM, WO6 NpyXnHa onnuHunacs B ii KaHaBLi.

5. HatucHite Ha npyxuHy kpuwkoto (1d), BigperynioBaBwwn ii Tak, wob BOHa 3adpikcyBanacb npwu
NOBOPOTI.

6. [MomicTiTb TepMOMETP (HE BXOOUTb B KOMMMEKT) y OTBIp Y KpuLili, Wo6 BXU MOrnM KOHTPONBaTH
Temneparypy BcepeaunHi BMICTY.

7. o kacTtpyni (2) HanuTn BOAM OO PiBHSA, NO3HA4YeHoro niHieto "water level” 6n. 2,4 n.

8. Ha kactpyni nomicTiTe donaHeup (3), AKMM NIATPUMYE NOCYONHY LUNHKIBHUL.

9. TomicTiTe WNHKIBHULO (1) y KaCTpynto 3 BOOOHO.

10. lNMocTaBTe KacTpyrnto Ha gXepeno Tenna.

11. Micna pocarHeHHs NOTPIOGHOI TemnepaTypu BcepeauHi BMIiCTy abo nicrs BCTAaHOBMEHOro 4acy
3aBapOBaHHSA BUAMITb LUMHKIBHULIKO Ta 0Xonoaitb. [1oTiM NOMICTITh Ti B XONoAUITbHUK, LLOO MOBHICTIO
oxornona.

HdopatkoBi BKa3iBKu:

1. Akwo BM nomiwaete BMICT 6e3nocepeaHbo B NOCYAMHY LUMHKIBHULI, BY N036aBnseTecs Bif 3aBOro Xupy
Ta ranaHTuHy. Y ubOoMy BUMNAAKy, BUMMaK4M BMICT, 3anunTe NOCyauHy LUMHKIBHULI rapsdol BoOo, Lo
NONEerwnTb BUTANYBaHHA NPY>KUHU 3 BMICTOM, LLO NPUCTaB 4O NAaCTUHMN.

2. BMicT MOXHa 404aTKOBO MOMICTUTK Y cneLianbHUi NakeT, Wo nonerwye noro BUMMaHHS 3 LUMHKIBHULI Ta
[03BONUTbL 36eperTn ranaHTnH BCEpPEaVHI CTpaBM.

3. BmicT moxxHa 06epHYTK y crneuianbHy 000M0HKY 3i crneuigmu, Wo AoaacTtb, KpiM 36arayeHoro cmaky, Lue 1
erleraHTHMM 30BHILLHIN BUMNA4 HALOT CTpaBw.
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4. WLlo6 m’sico BUALLINO apoMaTHMM | BUPa3HUM Ha CMakK, Moro MOXXHa 3amMapuHyBaTU - AK BOMOMMM, Tak i CyXum
cnocoboMm. Bu Takox MoxeTe MpoCTO MNpUNpaBUTM M’SICO YNHOOMAEHWMWM creuigmu, NoKnactu Moro B
LUMHKIBHULIO | 3aNMLWINTK Ha Kinbka rOAMH Y XONoAnnbHUKY, Wob BOHO «Habpano cmaky». Bce 3anexuTtb Big
TOro, Lo Ham nogobaeTbes i Wo My o4ikyemo!

Mpy npuroTyBaHHi M’AICHMX MPOAYKTIB Yy LWWHKIBHULI OyXe BaXNUBOK € TemnepaTtypa Bogu nig 4ac
3aBaploBaHHA Ta TemnepaTypa BcepeanHi M'aca. 3aBOdKkyM TakoMy KOHTPOIO, MU 3aBXAn OTPUMyBaTUMEMO
COKOBWTI Ta UiHHI NPOOYKTMU.

TUMUN M'ACHUX TEMMNEPATYPA TEMMNEPATYPA BOOMU
NPOAYKTIB BCEPEOWHI BMICTY [°C] [°C]

CBUHUHA

Ockict 68 75-80
Kopelika 62-63 65-75
LWwnsa 70-72 80-85
JlonaTka 68-70 75-85
BekoH 72-73 80-85
CornoHunHa 65-72 75-80
DAPLU 68-70 75-80
ANOBUYUNHA 68-70 75-80
nTnuA 72 75-85

Y HaBeaeHin Buwe Tabnuui HaBedeHo TeMnepaTypy 3aBapoBaHHSA A1 OKPEMOro M’sica - HVDKHIN diana3oH
ANnsa TUX, XTO Bigaae nepesary Ginbll COKOBUTMM M’sicaM, BEPXHIN Adiana3oH Anga TUX, XTO BigAae nepesary
GinbLL cyxomy M’Aicy. Y BUNaaKy 3 carioM CUTyalisi iHLa - Npy 3aBaptoBaHHI NpY HUXYNX TemnepaTypax cano
Oyne GinbLu XpyCTKUM, a npu OinbLL BUCOKMX TemnepaTypax - MacnstHACTUM.

YNCTKA | gornan

Heprkagitova cTanb CTiika 40 KOpo3il 3aBASKN NeryloynM eneMmeHTam, Lo YyTBOPHOKTL Ha 1T MOBEPXHI TOHKUI
Npo3opuin 3axXMCcHUI Wwap. BiH gyXe TOHKUR, ane € igeanbHUM 3aXMCTOM NOBEPXHi cTani Bid Koposil. AKWwo
BOHa 6yge MexaHi4YHO MNOLWIKOMXKEeHa i He NIATPUMYETbCS HaneXHUM YUMHOM, Ha Hi MOXYTb 3'9BUTUCA
BMpaskn. 3 4acTOTOO, 3aNeXHO Bif YMOB, B SIKUX BUKOPUCTOBYETLCS JaHMIA MaTepian 3 HepXxasito4oi cTani
- HeoOXiaHWIM BiANOBIAHMI OOMNAA TA YMLLEHHS.

MocyamHa npucTocoBaHa Ans MUTTS B NOCYAOMUIAHIA MaLUWHI

Mig yac gornagy My pekoMeHayeMo JOTPUMYBATUCS TakUX BKa3iBOK:

Mpwn YnweHHi HepXXaBilo4oi cTani:

* HIKONM HEe BUKOPUCTOBYNTE CUNbHO abpasnBHi MaTtepianu, ctanesy Barty,

* HIKOMN HE YUCTUTU HeopraHiyHUMKU KucrnotTamm (0cobrMBO CONSAHOK KucnoTow abo BigbintoBayamm),
BiaGiNtoBa4YamMu, WO MICTATb FNOXAOPUT HATPIl0, SKi MOXYTb CNPUYMHUTU 3MiHY KONMbOPY Ta BUPa3KOBY
Kopoaito,

* HIKOMW He [JonycKalTe KOHTaKTy HepXaBiloyoi cTani 3 HerneroBaHow CTanmio (YaCTUHKM uux cTtanen
3a3HaoTb NPUCKOPEHOT KOPO3ii HAa MOBEPXHI HEPXKaBItOYOi cTani).

LLlo6 peTenbHO gornagaTtu 3a HaWWM NPOAYKTOM, MU PEKOMEHOYEMO:
MoTo4YHe YULLUEHHSA:
* 3MUTW NOCTINHI 3aBpyAHEHHS YUCTOK BOAO, MPOTEPTU NOBEPXHIO M'SKOK TKAHUHOIO,

* anga 6inbw cunbHMX 3abpyaHeHb - M'ake Muno abo muoumi 3acid (Muoumn amiak, coga, oueT, MMMOHHA
KMcnoTta) Ta M’sika KanpoHOoBa LLiTKa

* peTesnibHO NPpOMUTU NiCNs YNLEHHS,
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* YACTUTU efeMEHTU NPUHANMHI pa3 Ha pik (4acTilwe B NMPMMOPCLKOMY CEPEdOBULLI Ta B NPOMMUCIIOBUX
panoHax).

Dornsapg 3a Hep)KaBiI'O‘-IOI'O cTanmno, AKWo 3'ABUnacs:

o Jlerka ipxa - MNobyToBi 3aco0bOM ANSA YMLLEHHs, NMPU3HAYeHi ANA HepXXaBiloyoi cTani, Wo MICTUTb
KapOoHaT Kanbuito abo IMMOHHY KMCNOTY. PeTenbHO 3M1Tn BOZOLO.

o CepeaHa 3MiHa Konbopy - Yuctutn 3acobamm Ha OCcHOBI hocdopHOi knucrnotn abo 10% po3ynHOM
docdopHoi knucnotn. Obnpuckante nosepxHto i novekante 30-60 xBunuH (abo 3a pekomeHaauieto
BMpo6HMKaA). Micns oYnLLEHHsT HeWTpani3yBaTh KMCNOTY po3BedeHMM amiakoM abo M'SKUM fy>XHUM
MUIOYMM 3acobom. PeTenbHO 3MnTn Bogoto.

o CwnbHa ipxa - BukopucrtoByite npodecinHnx noctadanbHUKIB nocnyr abo cneujianbHi NpoaykTy ang
TpaBneHHs Ta NacuByBaHHS cTarni 3aBXan peTernibHO NpoMMBanTe NOBEPXHIO BOAOK Micns o6pobku.
Byab nacka, 4OTpMMYMTECH IHCTPYKLUIiM 3 ekcnnyaTauii Muio4oro 3acooy.

e [logpsnuuu - MogpanuHu Ha wnidoBaHin abo GpalmpoBaHii NnoBepxHi: Buganite 3a gonomoroto
nosipyBanbHOro gucka Ta nosnipynTe B HaMNpsiMKy CTPYKTypU MNOBEPXHi (Cnig BUKOPUCTOBYBATU
nonipyBanbHUA maTepian, Wo He MICTUTb 3ani3a), a NoTiM MPOMUATE M'SKMM MUIOYMM 3acoboM.
3MUITE YNCTOK XONOLHOK BOAOK i BUTPITb HAcyxo. lNpu BUKOPUCTaHHI BULLEe3a3HayYeHnx MeToaiB
cnig, 3acTocoByBaTu npaeuna 6e3nekun Ta ririeHn npadi.

NMPABUJIIA BE3INEKU

* LLnHKiBHMUSA Npu3HayYeHa gns NpUroTyBaHHA JOMAaLLHIX CTpaB Ha napy.
» KacTpynsi 3 KOLLMKOM Npu3HayeHa 415l BapiHHS Ta CMaXXeHHS.

* [1pnCTpit HE NPU3HAYEHNI ANt KOMEPLINHOIO BUKOPUCTaHHS.

* BukopuctaHHsA npucTpoto He 3a Npu3HayYeHHAM 3abOpOHEHO.

* [1pUCTpi HE MOXEe BUKOPUCTOBYBATUCA ANA OUTSAYKX irop.

KopucHa mogensb, 3axuweHa B MNateHTHOMy BigomcTBi Pecnybniku Monbwa EP2745757A1

KEZELESI UTASITAS
Vizk6épenyes sonkaérleld 1,5 kg

A vizkbpenyes sonkaérlel6 finom hus és vegetarianus ételek készitését teszi lehetdve, egy plusz fazék
hasznalata nélkil. Kuldnleges kialakitasa egyenletes hdmérséklet-eloszlast biztosit a sonkaérlelében
anélkul, hogy a toltelék tulmelegedne. A készletben talalhatd héméréknek kdszonhetben az elkészitett étel
minden esetben tokéletesen 1édus lesz.

Szinte végtelen szamu kildnféle étel elkészitésére alkalmas. A www.browin.pl honlapon szamos bevalt
receptet talal.

A készlet tartalma:

1. Sonkaérlelé 1,5 kg
la. sonkaérlel§ edény
1b. leszorit6 lemez
1c. rugé

1d. fedél, amelyen lyuk talalhaté a h6méré szamara
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Fazék 4 | - térfogatjelz6 skala [I] b

3. Korgydri (gallér) ——
3e. lyuk a h6mér6 szamara .
3f. a fazék gézkivezetd nyilasa ~ 9

4. A toltelék hémérsékletét méré hémérd L @
5. Aviz hémérsékletét méré héméro
6. 10 db zacsko6 a sonkaérlel6be Q/

Méretek:

Sonkaérlels:
e &tmérs 10 cm — - ©
e asonkaérlel6 magassaga 17 cm ‘
¢ teljes magassag fedéllel 19 cm

Fazék:

L.
Js
e atmérd 16,5 cm \_Q

o afazék magassaga 17,5 cm
o afazék teljes magassaga a sonkaérlelével egyutt 20 cm

A készlet legfontosabb elényei:

Fazék - 4 | - a belsd falan a benne 1év6 viz mennyiségét jelzé 0,5 litertdl 3,5 literig terjedd skala talalhato,
amely azt mutatja, hogy f6zés elétt mennyi vizzel kell feltdlteni a fazekat. A fazék specialis, tébbrétegl
termikus alja optimalisan vezeti a hét. Barmilyen tipusu tlzhelyen hasznalhatd, beleértve az indukcids
féz6lapot is. A fazékhoz tartozik egy tokéletesen illeszkedd levehetd korgyard (gallér).

Korgyiirii (gallér) - két lyuk taldlhaté rajta, az egyik a hémér§ szamara, amely f6zés soran a viz
hémérsékletét jelzi ki (3e), a masik a gbz kivezetésére szolgal (3f). A korgylrd minimalizélja az egész
folyamat soran kialakulé vizveszteséget, igy nem szikséges ujratdlteni. A fazékra helyezett kdrgydri
fenntartja a sonkaérlel6t, ezzel megakadalyozza, hogy az érintkezzen a fazék aljaval. igy a viz alaposan
koéraldleli a sonkaérleld falait, létrehozva egy ugynevezett vizkdpenyt, ezzel biztositja a sonkaérlelében Iévé
élelmiszer teljes mennyiségének az egyenletes felmelegedését.

Hasznalati utmutato:

1. Az alabbi ajanlasok figyelmes elolvasasa lehetévé teszi a sonkaérleld megfelel6 hasznalatat, és hogy

orulni tudjunk a lehetéségeinek. A sonkaérleld teljes névleges Urtartalma 1,5 kg. Legfeljebb 1,1-1,2

kg husbdl készitheték benne ételek. A tdltelék minimalismennyisége pedig kb. 0,7 kg.

Helyezzen be a sonkaérlelébe (1a) egy zacskot, rakja bele a tolteléket majd hajtsa be a széleit.

Helyezze a rugo6t (1c) a leszorité lemez (1b) akasztoiba.

Tegye ra a rugoval felszerelt leszoritd lemezt a sonkaérlelében 1évé toltelék anyagra.

Ezutan helyezze a rugora a fedelet ugy, hogy a rugé a fedél akasztoiba keraljon.

Nyomija le a rugét a fedéllel (1d), és allitsa be ugy, hogy raforditas utan rogzitédjon.

Helyezze be a fedélen lévé lyukba a hédmérét, amellyel ellendrizni tudja a toltelék belsejében lévé

hémérsékletet.

8. Ontson a fazékba (2) kb. 2,4 | vizet, a ,water level” vonallal jel6lt szintig.

9. Helyezze a fazékra a sonkaérlel6t fenntarté korgyrit (3).

10. Helyezze a sonkaérlel6t (1) a vizzel megtoltott fazékba.

11. Allitsa a fazekat a héforrasra. Amint a toltelék belsejében a hdmérséklet eléri a megfeleld szintet vagy
eltelik az el6re valasztott f6zési id6, vegye ki a sonkaérlelét a vizbél és hitse le. Ezutan tegye
hit6szekrénybe, hogy teljesen lehiljon.

Nookrwd
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Hasznos tanacsok:

1. Ha a tolteléket kdzvetlenil a sonkaérlelébe helyezi, megszabadul a felesleges zsirtdl és zselatintél. Ebben
az esetben a toltelék eltavolitasakor 6ntsdn forré vizet a sonkaérlelére, ezzel megkdnnyiti a rugé és a
leszoritd lemez eltavolitasat a hozzatapadt étellel egydtt.

2. A tolteléket egy kiildn erre a célra késziilt tasakba is teheti. igy kénnyebben kiveheti a sonkaérleld
tartalmat, a zselatin pedig bennmarad az ételben.

3. A hust kuldn erre a célra szolgalo fliszeres takardba is csomagolhatjuk, ami az izvildag gazdagitasa mellett
elegans megjelenést biztosit az étellinknek.

4. Annak érdekében, hogy a hus aromas és hatarozottabb iz(i legyen, nedves vagy szaraz pacban, elére
bepacolhatjuk. A hust akar a kedvenc fliszereinkkel is izesithetjik. Ezutan tegylk be a sonkaérlel6be, majd
pedig néhany érara a hitészekrénybe, hogy ,atjarja az iz". Mindent attol fliggdéen, hogy mit szeretlink, és mit
szeretnénk elérni!

Nagyon fontos a huskészitmények sonkaérlelében térténd elkészitésekor a f6z8viz hBmérséklete és a hus
belsejében lévé hémérseéklet. Ha ezeket az ellenbrzéseket elvégezzik, mindig |édus és értékes ételeket
kapunk.

A HUSETELEK FAJTAI A TOLTELEK BELSO A VizZ HOMERSEKLETE [°C]
HOMERSEKLETE [°C]

SERTESHUS

Sonka 68 75-80
Karaj 62-63 65-75
Tarja 70-72 80-85
Lapocka 68-70 75-85
Csaszarhus 72-73 80-85
Szalonna 65-72 75-80
DARALT HUSOK 68-70 75-80
MARHAHUS 68-70 75-80
BAROMFI 72 75-85

A fenti tdblazat az egyes husok f6zési hémérsékletét mutatja - az als6 tartomany a lédusabb husokat
kedvel6k szamara, a felsé tartomany azoknak, akik a szarazabb husokat részesitik elényben. A szalonna
esetében mas a helyzet - alacsonyabb hdémérsékleten parolva a szalonna ropogdsabb, magasabb
hémérsékleten pedig puhabb (vajasabb) lesz.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

A rozsdamentes acél ellenall a korr6zidnak, mivel az 6tvoz6 elemek vékony atlatszé vedéréteget képeznek
a fellletén. Ez a réteg nagyon vékony, de tokéletesen védi a korrdziotdl az acél fellletét. Ha mechanikusan
sérll és nincs megfeleléen karbantartva, akkor megjelenhet rajta a rozsda. A rozsdamentes acél anyagokat
a hasznalati kérilményeiktdl fliggd gyakorisaggal kell megfelelben tisztitani és karbantartani.

Az edényt szabad mosogatdgépben tisztitani.
Javasoljuk, hogy karbantartas soran tartsa be az alabbiakat:

1. Arozsdamentes acél tisztitasa kdzben:

e soha se hasznaljon erésen surolo anyagot, drotmosogatot,

e soha ne tisztitsa szervetlen savakkal (kuléndsen soésavval vagy fehéritGszerekkel), natrium-
hipokloritot tartalmazd fehéritészerekkel, amelyek a felllet elszinez6déséhez vezethetnek és
rozsdakorroziét okozhatnak,

e soha ne engedje, hogy a rozsdamentes acél 6tvozetlen acéllal érintkezzen (ennek az acélnak a
részecskéi gyorsitottan korrodalnak a rozsdamentes acél felllletén).
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A termékink megfeleld gondozasa érdekében javasoljuk:

2. Rendszeres tisztitas:

e a szilard ételmaradékot és szennyez8déseket tiszta vizzel oblitse le és puha ruhaval térélie meg a
fellletet,

e az erBsebb szennyezédésekhez hasznaljon finom szappant vagy mosogatészert (tisztité ammoniat,
szOdabikarbénat, ecetet, citromsavat) és puha nejlonkefét,

o tisztitas utan alaposan oOblitse le,

o legaldbb évente egyszer tisztitsa meg az elemeket (tengerparti kdrnyezetben és ipari tertileteken
gyakrabban).

3. Arozsdamentes acél karbantartasa az alabbiak esetén

Enyhe rozsdasodas

A rozsdamentes acél tisztitdsahoz ajanlott kalcium-karbonatot vagy citromsavat tartalmazé haztartasi
tisztitdszereket hasznaljon. Tisztitas utan alaposan 6blitse le vizzel.

Kozepes elszinezédés

Foszforsav alapu szerekkel vagy 10%-os foszforsav-oldattal tisztitsa. Permetezze be a fellletet, és varjon
30-60 percet (vagy a gyarté ajanlasa szerint). Tisztitas utan semlegesitse a savat felhigitott ammoniaval
vagy enyhe lugos mososzerrel. Alaposan oOblitse le vizzel.

Eros rozsdasodas

Vegye igénybe professziondlis szakemberek szolgaltatasat vagy hasznadljon az acél marasahoz és
passzivalasahoz készllt specidlis termékeket. Kezelés utan mindig alaposan éblitse le a fellletet. Kérjuk,
kdvesse a mosogatdszer hasznalati utmutatojaban talalhaté utasitasokat.

Kisebb nagyobb karcolasok

Karcolasok egy csiszolt vagy szalcsiszolt fellleten: Tavolitsa el egy polirozé tarcsaval és csiszolja a felllet
szerkezete felé (hasznaljon vasmentes polirozd anyagot), majd mossa le enyhe koptatészerrel. Oblitse le
tiszta hideg vizzel, térdlje szarazra.

A fenti modszerek alkalmazasakor be kell tartani az egészségvédelmi és biztonsagi eldirasokat.
BIZTONSAGI ELOIRASOK

¢ A sonkaérlel6 felvagottak hazi készitésére késziilt.

e A kosaras fazékban lehet stitni és f6zni is.

o A készulék nem kereskedelmi hasznalatra készult.

o Tilos a berendezést nem rendeltetésszeriien hasznalni.
o A berendezés nem gyerekjatek.

Mintaoltalmilag védett termék a Lengyel Koztarsasag Szabadalmi Hivatalaban: EP2745757A1
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spoétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z
siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
Niniejsza gwarancja dotyczy wylgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od
dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych,
ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

dowdd zakupu towaru;

nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

Reklamujgcy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do
dokonania naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze
ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od
daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji
zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania.
Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego,
wydania ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i koroz;ji;

uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikédw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek Iub zmian
konstrukcyjnych;

uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze o$wiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza
gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien
kupujgcego wynikajgcych z niezgodno$ci towaru z umowsa.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac¢ sie ze
sprzedawcg, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawca lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl. W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego
posrednictwem.

Zyczymy satysfakgji z uzytkowania zakupionego produktu

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