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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
SZYNKOWAR 1,5 KG Z GARNKIEM WIELOFUNKCYJNYM

Szynkowar wykonany ze stali nierdzewnej w zestawie z wielofunkcyjnym garnkiem pozwala na przygotowanie pysznych wyrobow
migsnych oraz wegetarianskich. Mozliwosci przygotowania réznego rodzaju potraw jest niegraniczenie wiele. Na stronie
www.browin.pl znajdziesz wiele sprawdzonych przepisow.

Zestaw zawiera:

1. Szynkowar 1,5 kgla. naczynie szynkowaru

1b. ptytka dociskowa

1c. sprezyna

1d. pokrywa z otworem na termometr

2. Garnek 4|

3. Kosz z uchwytem

4. Pokrywa ze szkfa hartowanego z otworem odpowietrzajgcym

Wymiary:
Szynkowaru:

Garnka:

Srednica wewnetrzna szynkowaru 10 cm
wysokos¢ naczynia szynkowaru z pokrywkg 18,5 cm

Srednica 15,9 cm
wysokos¢ garnka bez pokrywy 21 cm
wysokosc¢ garnka z pokrywa 26,5 cm

$rednica 14,5 cm
wysokos¢ 18,3 cm

Walory zestawu:

Garnek 4 L — wykonany ze stali nierdzewnej, ze specjalnym wielowarstwowym dnem termicznym optymalnie przewodzgcym ciepto.
Nadaje sie do uzytkowania na kazdym typie kuchenki:

Kosz — wykonany ze stali nierdzewnej z wygodnym uchwytem do wyjmowania go z garnka i przenoszenia. Wiozenie kosza do
garnka sprawia, ze szynkowar nie dotyka bezposrednio dna garnka, co pozytywnie wptywa na proces parzenia. Dodatkowo kosz
przydaje sie podczas smazenia na gtebokim oleju (np. przygotowania frytek lub nagetséw) lub gotowania szparagow.

Pokrywa garnka — wykonana ze szkta hartowanego z otworem odpowietrzajagcym, wyposazona w solidny uchwyt. Dzieki szklanej
budowie, mozemy na biezgco kontrolowa¢ ubytek wody w garnku podczas parzenia w szynkowarze lub bezposrednio podgladac¢
przygotowywane potrawy.

Sposéb uzytkowania:

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z szynkowaru i pozwala zawsze cieszy¢ sie jego
efektami.

Do szynkowaru 1,5 kg wchodzi maksymalnie 1,1-1,2 kg miesa i minimalnie ok. 0,7 kg

ouprwdE

W naczyniu szynkowaru (1a) umies¢ ciasno farsz.

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

Plytke ze sprezyng umiesé na wsadzie w naczyniu szynkowaru.

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

Sprezyne docisnij pokrywa (1d) ustawiajgc jg w taki sposdb, aby po przekreceniu ulegta zblokowaniu.

W otworze znajdujgcym sie w pokrywie umies¢ termometr (brak w zestawie), tak, aby moc kontrolowaé temperature
wewnatrz parzonego wsadu

W garnku (2) umies¢ kosz (3) i wstaw do niego przygotowany szynkowar, zalewajgc go wodg tak, aby jej poziom byt
powyzej wsadu, a jednoczesnie, aby woda nie dostawata sie do $rodka naczynia.

UWAGA! Przykrycie pokrywg garnka podczas parzenia w szynkowarze spowoduje zaparowanie termometru.

UWAGA! Woda podczas parzenia paruje, jej ubytek uzupetiaj na biezgco w trakcie catego procesu.

Garnek postaw na zrodle ciepta.

Po uzyskaniu wewnatrz wsadu odpowiedniej temperatury lub po zadanym czasie parzenia, szynkowar wyjmij i schtodz. A
nastepnie umies¢ w lodéwce w celu catkowitego wystudzenia.



Dodatkowe wskazowki:

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

2. Wsad w szynkowarze mozna umie$ci¢ dodatkowo w dedykowanym woreczku, co utatwi wyjecie go z szynkowaru oraz
pozwali na zachowanie galantyny wewnatrz 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 zapeklowa¢ — zaréwno na mokro, jak i na sucho. Migso
mozna réwniez po prostu doprawi¢ ulubionymi przyprawami, wymieszac¢, wtozy¢ do szynkowaru i odstawi¢ na kilka godzin
do loddwki, by mieso ,nabrato smaku”. Wszystko w zaleznosci od tego, co lubimy i czego oczekujemy!

Bardzo wazna podczas przygotowania miesnych produktow w szynkowarze jest temperatura wody w trakcie parzenia oraz
temperatura wewnatrz wsadu migsnego. Dzigki jej kontroli uzyskamy zawsze soczyste i wartosciowe produkty.

TEMEPRATURA WNETRZA o
TYPY PRODUKTY MIESNEGO WSADU [°C] TEMPERATURA WODY [°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 tabeli powyzszej znajdujg sie temperatury parzenia poszczegdlnych migs — dolny zakres dla zwolennikdw migs bardziej
soczystych, gérny dla preferujacych miesa bardziej suche. W przypadku stoniny sytuacja ma sie inaczej — parzac w nizszych
temperaturach stonina bedzie bardziej chrupigca, a w wyzszych maslana.

Wzor uzytkowy chroniony w Urzedzie Patentowym RP EP2745757A1

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Stal nierdzewna jest odporna na korozje dzieki temu, ze pierwiastki stopowe tworzg na jej powierzchni cienka przezroczystg
warstwe ochronng. Jest ona bardzo cienka ale stanowi idealng ochrone powierzchni stali przed korozjg. Jezeli zostanie ona
uszkodzona w sposOdb mechaniczny i nie bedzie odpowiednio konserwowana mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Z zalezng
czestotliwoscia od warunkéw w jakich jest eksploatowany dany materiat ze stali nierdzewnej — konieczna jest odpowiednia
konserwacja i czyszczenie.

Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce.

W trakcie konserwaciji zalecamy stosowac sie do:

1. Podczas czyszczenia stali nierdzewnej:

o nigdy nie stosowa¢ materiatow silnie Sciernych, wetny stalowe;.

o nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi (zwlaszcza kwasem solnym lub wybielaczami), wybielaczami
zawierajgcymi podchloryn sodu, ktére mogg spowodowac przebarwienia powierzchni i korozje wzerowa,

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

Aby dobrze dbac¢ o nasz produkt zalecamy:
2. Rutynowe czyszczenie:

o staly brud i zanieczyszczenia sptukac czystg woda, przetrze¢ powierzchnie miekkg szmatka.

o dla ciezszych zabrudzen - tagodne mydto lub detergent (amoniak do czyszczenia, soda oczyszczona, ocet, kwas
cytrynowy) i miekka szczotka nylonowa.

o po czyszczeniu doktadnie sptukac.

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

3. Konserwacja stali nierdzewnej w momencie pojawienia sie:

Lekka rdza

Domowe s$rodki czyszczgce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajacej weglan wapnia lub kwas cytrynowy. Doktadnie sptukac
woda.



Srednie przebarwienia

Czysci¢ $rodkami na bazie kwasu fosforowego lub 10% roztworem kwasu fosforowego. Spryska¢ powierzchnie i odczekaé 30-
60min (lub zgodnie z zaleceniem producenta). Po czyszczeniu neutralizacja kwasu rozciehczonym amoniakiem lub tagodnym
detergentem alkalicznym. Doktadnie sptukaé woda.

Silna rdza
Korzysta¢ z profesjonalnych ustugodawcéw lub dedykowanych produktow do wytrawiania ipasywacji stali. Po obrdbce
powierzchnie zawsze dokfadnie sptuka¢ wodg. Prosimy stosowac¢ sie do zalecen w instrukcji obstugi detergentu.

Rysy i zarysowania

Rysy i zarysowania na powierzchni szlifowanej lub szczotkowanej: Usuwamy uzywajgc tarczy polerskiej i polerujgc w kierunku
struktury powierzchni (nalezy uzywa¢ materiatu polerskiego nie zawierajgcego zelaza), nastepnie umy¢ tagodnym detergentem
szorujgcym. Ptuka¢ czystg zimng wodg, wytrze¢ do sucha.

Przy zastosowaniu powyzszych metod nalezy stosowac zasady BHP.

ZASADY BEZPIECZENSTWA
e  Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych.
e Garnek z koszem przeznaczony jest do gotowania i smazenia.
e Urzadzanie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego,.
e Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.
e Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.
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— USER MANUAL —
1.5 KG PRESSURE HAM COOKER WITH A MULTIPURPOSE POT

This stainless steel pressure ham cooker paired with a multipurpose pot allows preparing delicious meat and vegetarian products. It
provides limitless options for preparing all kinds of dishes. You can find many proven recipes at the www.browin.com website.

The set includes:

1. 1.5 kg pressure ham cooker

la. pressure ham cooker container

1b. pressure plate

1c. spring

1d. lid with an opening for a thermometer

2.4 L pot

3. Basket with a holder

4. Cover made of tempered glass, with an air vent

Dimensions:
Pressure ham cooker:
e Internal diameter of the ham cooker: 10 cm
e height of pressure ham cooker container with cover: 18,5 cm

e diameter: 15.9 cm
e height of pot without lid: 21 cm
¢ height of pot with cover: 26,5 cm

e diameter: 14,5 cm
e height: 28,3 cm

Advantages of the set:

4 | pot - made of stainless steel, with a special multilayer thermal bottom that conducts heat optimally. Suitable for use on any kind
of cooktop:

Basket - made of stainless steel and featuring a convenient holder for removing it from the port and moving around. Placing the
basket in the pot allows the pressure ham cooker not to touch the pot bottom directly, which has a positive impact on the scalding
process. Additionally, the basket is useful for deep frying (e.g. preparing French fries or nuggets) or cooking asparagus.

Pot lid - made of tempered glass, featuring an air vent and a robust holder. Thanks to its glass design, we can check how much
water disappeared from the pot during scalding in a pressure ham cooker or directly inspect the dishes cooked.

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.

A 1.5 pressure ham cooker can hold up to 1.1-1.2 kg of meat, and not less than about 0.7 kg of it.

1. Arrange the content tightly in the pressure ham cooker container (1a).
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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 (not included in the set) in the cover opening in order to be able to check the temperature inside
the content scalded.
7. Place the basket (3) in the pot (2) and put the pressure ham cooker prepared into it, pouring water over it so that its level
is above the content but does not get inside the container.
NOTE! Covering the pot with a lid while scalding is taking place in the pressure ham cooker with result in the thermometer
becoming fogged.
NOTE! Water evaporates during scalding and it is necessary to replenish it during the whole process.
8. Place the pot on a source of heat.
9. 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.

ouhrLDN

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 pressure ham cooker 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, mix everything, 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 juicy 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.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

Stainless steel is resistant to corrosion thanks to the fact that the alloy elements form a thin, transparent protective layer on its
surface. It is extremely thin but provides excellent protection of the steel surface against corrosion. If it is damaged mechanically
and not maintained properly, pitting may appear on it. Depending on the frequency and conditions in which a given stainless steel
item is used, proper maintenance and cleaning are required.

The product is dishwasher safe. During maintenance we recommend complying with the following:

1. When cleaning stainless steel:
e never you strongly abrasive materials or steel wool.
e never use inorganic acids (especially hydrochloric acid or bleaches) or bleaches containing sodium hypochlorite for
cleaning, as they may cause surface discolorations and corrosion pitting corrosion.
e never let stainless steel contract non-alloy steel (particles of such steel types will undergo accelerated corrosion on the
stainless steel surface).
We recommend the following in order to take good care of our product:

2. Routine cleaning:

e solid dirt and contaminations should be rinse with clean water, followed by wiping the surfaces with a soft cloth.



e for more severe staining - mild soap or detergent (cleaning ammonia, baking soda, vinegar, citric acid) and a soft nylon
brush.

e rinse well after cleaning.

e clean all the parts at least once a year (and more often within seaside areas and industrial areas).

3. Maintenance of stainless steel in the event of appearance of:

Mild rust
Home cleaning agents dedicated to stainless steel, containing calcium carbonate or citric acid. Rinse well with water.

Moderate discolorations

Clean with agents based on phosphoric acid or 10% solution of phosphoric acid. Spray the surface and wait for 30-60 minutes
(according to the producer’s recommendations). After cleaning, neutralise the acid with diluted ammonia or mild alkaline detergent.
Rinse well with water.

Severe rust
Take advantage of professional service providers or dedicated products for steel etching and passivation. Always rinse the surface
with water after processing. Please adhere to the recommendations specified in the detergent user manual.

Nicks and scratches

Nicks and scratches on ground or brushed surface: Remove using a polishing disc and polish towards the surface structure (use
polishing material that does not contain iron).

Then wash the surface with a mild scouring detergent. Rinse with clean cold water and then wipe clean.

When using the methods specified above, always adhere to OHS principles.

SAFETY PRINCIPLES

e The pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products.
The pot with basket is intended for cooking and frying.
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.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
SCHINKENKOCHER 1,5 KG MIT MULTIFUNKTIONS-TOPF

Dieser Schinkenkocher aus rostfreiem Stahl im Set mit einem Multifunktionskochtopf erlaubt die Zubereitung von kdstlichen
Fleisch- und Gemusegerichten. Die Mdglichkeiten der Zubereitung von verschiedenen Gerichten sind unendlich. Auf der
Internetseite www.browin.de finden Sie viele bewahrte Rezepte.

Das Set enthalt:

1. einen Schinkenkocher fir 1,5 kg

1a. Gefalt des Schinkenkochers

1b. Niederhalter-Plattchen

1c. Feder

1d. Deckel mit Offnung fiir ein Thermometer

2. einen Topf4 L

3. einen Korb mit Griff

4. einen Deckel aus geharteten Glas, mit einer Offnung, die den Dampf ablésst

Abmessungen:
Schinkenkocher:
e Innendurchmesser des Schinkenkochers 10 cm
e Hohe des Schinkenkochers mit Deckel 18,5 cm
Topf:
e  Durchmesser 15,9 cm
e Topfhdéhe ohne Deckel 21 cm
e  Topfhdhe mit Deckel 26,5 cm

e  Durchmesser 14,5 cm ¢ s i
Hohe 18,3 cm

Vorziige des Sets:

Topf 4 L — aus rostfreiem Stahl, mit einem speziellen vielschichtigen Warmeboden, der optimal Warme verteilt. Eignet sich fir
jeden Herdtyp:

Korb — aus rostfreiem Stahl, mit bequemen Griff, der sein Herausnehmen aus dem Topf und sein Tragen ermdglicht. Der Korb im
Topf bewirkt, dass der Schinkenkocher den Topfboden nicht direkt beriihrt, was den Brihvorgang positiv beeinflusst. Der Korb wird
auch beim Braten von Pommes frites oder Nuggets sowie beim Kochen von Spargel nutzlich sein.
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Topfdeckel — gefertigt aus geharteten Glas, mit einer Offnung, die den Dampf abldsst und einem soliden Griff Dadurch, dass der
Deckel glasern ist, kann der Wasserverlust beim Briihen laufend kontrolliert werden.

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.

Im Schinkenkocher von 1,5 kg Fassungsvermdgen finden maximal 1,1-1,2 kg und mindestens 0,7 kg Fleisch Platz.

Im Gefald des Schinkenkochers (1a) die Fillung eng platzieren.

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) niederdriicken und sie so einstellen, dass sie nach dem Herumdrehen blockiert wird.

In der Offnung im Deckel des Schinkenkochers ein Thermometer (nicht im Set enthalten) platzieren, um die Temperatur in

der gebruhten Einlage zu kontrollieren.

7. In den Topf (2) den Korb (3) hineinlegen und den vorbereiteten Schinkenkocher so im Korb platzieren, dass der
Wasserspiegel Uber der Einlage ist, aber das Wasser nicht in das Innere des GefaRes gelangt. ACHTUNG! Die
Abdeckung des Topfs mit dem Deckel wahrend des Brihens bewirkt ein Beschlagen des Thermometers mit Dampf.
ACHTUNG! Das Wasser verdampft wahrend des Briihens und muss wahrend des gesamten Vorgangs erganzt werden.

8. Den Topf auf eine Warmequelle stellen.

9. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewlinschte Briihdauer abgelaufen ist, den
Schinkenkocher herausnehmen und abkuhlen lassen.

AnschlieBend den Schinkenkocher im Kiihlschrank platzieren bis er vollkommen abgekuhlt ist. .

ourLDE

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 Ulbergossen werden, was das
Herausnehmen der Feder mit dem an der Platte anliegenden Gericht erleichtert.

2. Die Einlage im Schinkenkocher kann auferdem in einem dafir bestimmten Beutel platziert werden, was ihr
Herausnehmen erleichtert und das Bewahren der Galantine im Inneren des Gerichts ermdglicht.

3. Die Einlage kann mit einer speziellen Hille 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 gepodkelt
werden. Das Fleisch kann auch einfach mit unseren Lieblingsgewirzen gewdirzt, in den Schinkenkocher und dann fir
einige Stunden in den Kihlschrank gelegt werden, damit es ,Geschmack erlangt®. Alle je nachdem, was wir mégen und
erwarten!

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

TEMPERATUR DES INNEREN o
TYP DES FLEISCHPRODUKTS DER EINLAGE [°C] WASSERTEMPERATUR [°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 fiir verschiedene Fleischsorten angefiihrt — niedrigere Temperaturen fiir saftigeres
Fleisch und héhere Temperaturen fiir trockeneres Fleisch. Im Fall von Speck sieht es anders aus — er wird beim Briihen in
niedrigeren Temperaturen knusprigerer und beim Briihen in héheren Temperaturen buttrigerer.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschiitzt.

REINIGUNG UND WARTUNG

Rostbestandiger Stahl ist korrosionsbestandig, weil die Liegerungselemente auf seiner Oberflache eine diinne durchsichtige
Schutzschicht bilden. Diese Schicht ist sehr diinn, aber schitzt die Stahloberflache ideal vor Korrosion. Wenn diese Schicht
mechanisch beschadigt und nicht ordnungsgemal gewartet wird, kann auf der Oberflache des Stahls Lochfra® auftreten. Je nach
den Bedingungen, unter welchen das jeweilige Material aus Edelstahl genutzt wird, ist eine entsprechende Pflege und Reinigung
nétig.

Das Gefal} kann in der Geschirrsplilmaschine gewaschen werden.

1. Wahrend der Reinigung von rostfreiem Stahl:
niemals starke Scheuermittel oder Stahlwolle verwenden.

niemals mit anorganischen Sauren (insbesondere nicht mit Salzsdure oder Bleichmitteln) und Bleichmitteln, die
Natriumhypochlorit enthalten, reinigen da diese Verfarbungen der Oberflache und Korrosion verursachen kénnen,
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e niemals rostfreien Stahl mit unlegiertem Stahl zusammenbringen (die Teilchen dieses Stahls werden auf der Oberflache
des rostfreien Stahls korrodieren).

Um unser Produkt gut zu pflegen, empfehlen wir:
2. Routinereinigung:

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

fur starkere Verschmutzungen — milde Seife oder ein mildes Detergens (Ammoniak fir die Reinigung, Natron, Essig,
Zitronensaure) sowie eine weiche Nylonbirste verwenden.

nach der Reinigung grundlich abspdlen.

die Elemente mindestens einmal im Jahr (in Gebieten am Meer und Industriegebieten haufiger) reinigen.

3. Pflege von Edelstahl, im voll des Auftauchens von:

Leichtem Rost
Reinigungsmittel fir rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensaure enthalten. Griindlich mit Wasser abspllen.

Mittelstarken Verfarbungen

Mit Mitteln auf der Basis von Phosphorsaure oder einer 10%igen Phosphorsaure-Lésung reinigen. Die Oberflache bespriihen und
30 bis 60 Minuten warten (gemaR den Anweisungen des Herstellers). Nach dem Reinigen die Saure mit verdiinntem Ammoniak
oder einem milden alkalischen Detergens neutralisieren. Griindlich mit Wasser abspdilen.

Starker Rost

Professionelle Dienstleister oder spezielle Produkte fiir das Atzen und die Passivierung von Stahl in Anspruch nehmen. Nach der
Behandlung die Oberflaiche immer grindlich mit Wasser abspllen. Bitte befolgen Sie die Empfehlungen in der
Gebrauchsanweisung des Detergens.

Kratzer

Kratzer auf geschleifter oder gebirsteter Oberflache: Werden mit einer Polierscheibe in Richtung der Struktur der Oberflache
wegpoliert (Poliermaterial verwenden, das kein Eisen enthalt), anschlieRend mit einem milden Scheuerdetergens waschen. Mit
reinem kaltem Wasser abspiilen und trockenreiben.

Wahrend der Ausfiihrung der oben beschriebenen Vorgange auf die Grundsatze des Arbeitsschutzes und der Arbeitshygiene
achten.

SICHERHEITSGRUNDSATZE

Der Schinkenkocher ist fiir das Briihen von hausgemachten Gerichten bestimmt.
Der Topf mit Korb wurde fiir das Kochen und Braten konzipiert.

Es ist nicht fir kommerzielle Verwendung bestimmt.

Eine nicht bestimmungsgemalfe Verwendung des Gerats ist untersagt.

Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

— NOTICE D’UTILISATION —
CUISEUR DE JAMBON DE 1,5 KG AVEC MARMITE MULTIFONCTIONNELLE

Le cuiseur de jambon en acier inoxydable avec une marmite multifonctionnelle permet de préparer de délicieux produits carnés et
végétariens. Les possibilités de préparer différents types de plats sont infinies. Sur www.browin.com, vous trouverez de
nombreuses recettes éprouvées.

Le kit comprend:
1. Cuiseur de jambon 1,5 kg
1a. récipient du cuiseur de jambon
1b. plaque de pression
1c. ressort
1d. couvercle avec un trou pour un thermometre
2. Marmite 4 |
3. Panier avec poignée
4. Couvercle en verre trempé avec évent

Dimensions:
Cuiseur de jambon:
o  Diamétre intérieur du moule a jambon 10 cm
e hauteur du récipient du cuiseur de jambon avec couvercle 18,5 cm

Marmite:
e diameétre 15,9 cm
e hauteur de la marmite sans couvercle 21 cm




e hauteur de la marmite avec couvercle 26,5 cm

Panier:
e diameétre 14,5 cm
e hauteur 18,3 cm

Avantages du kit:

Marmite 4 | - en acier inoxydable, avec un fond thermique spécial multicouche qui conduit la chaleur de maniére optimale. Convient
pour tous les types de cuisiniéres.

Panier - en acier inoxydable avec une poignée confortable pour le retirer de la marmite et le transporter. Grace au panier, le
cuiseur ne touche pas directement le fond de la marmite, ce qui a un effet treés positif sur le processus d’échaudage. En outre, le
panier est trés pratique pour la friture (par exemple, pour préparer des frites ou des nuggets) ou la cuisson des asperges.
Couvercle de la marmite - en verre trempé avec un évent, équipé d'une poignée solide. Grace a la structure en verre, vous pouvez
surveiller en permanence la perte d'eau dans la marmite pendant I'échaudage dans le cuiseur de jambon ou surveiller directement
les plats préparés.

Mode d'emploi:
Un examen attentif des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement le cuiseur et de profiter pleinement de
ses résultats.
Un cuiseur de jambon de 1,5 kg peut contenir un maximum de 1,1-1,2 kg de viande et un minimum d'environ 0,7 kg

1. Placez la charge de fagon serrée dans le récipient du cuiseur de jambon (1a).
Insérez le ressort (1c) dans les évidements de la plaque de pression (1b).
Placez la plaque avec le ressort sur la charge, dans le récipient du cuiseur de jambon.
Au centre du ressort, placez le couvercle de fagon a ce que le ressort soit dans son évidement.
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.
Insérez un thermomeétre(non inclus) dans I'ouverture du couvercle pour controler la température a l'intérieur de la charge.
Placez le panier (3) dans la marmite (2) et placez-y le cuiseur de jambon préparé, en le remplissant d'eau de fagon a ce
que son niveau soit au-dessus de la charge, mais en méme temps de fagon a ce que I'eau ne pénétre pas a l'intérieur du
récipient.
ATTENTION! Si vous couvrez la marmite avec le couvercle pendant I'échaudage dans le cuiseur a jambon, le
thermomeétre se couvre de vapeur.
ATTENTION! L'eau s'évapore pendant I'échaudage, il faut la verser tout au long du processus.
Placez la marmite sur une source de chaleur.

9. Retirez et refroidissez le cuiseur a jambon une fois que la température correcte ou aprés le temps d'échaudage
programmé.

Puis, placez-les au réfrigérateur pour qu'il refroidisse complétement.
Conseils supplémentaires:

e 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.

e 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.

e 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.

e 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, mélanger, la mettre dans le cuiseur a jambon et la
placer au réfrigérateur pendant quelques heures pour qu'elle "développe son goit". Tout dépend de vos attentes!

Noop,rwd
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La température de l'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 préferent 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.

Modeéle enregistré auprés de I’Office des brevets RP EP2745757A1

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

L'acier inoxydable résiste a la corrosion grace aux éléments d'alliage qui forment une fine couche protectrice transparente a sa
surface. Il est trés fin mais assure une protection idéale de la surface de I'acier contre la corrosion. Si elle est endommagée
mécaniquement et n'est pas correctement entretenue, des piqlres peuvent se produire. Selon les conditions d'utilisation de I'acier
inoxydable, un entretien et un nettoyage appropriés sont nécessaires.

Lavable au lave-vaisselle

Pendant I'entretien, nous vous recommandons de suivre:

1. Lors du nettoyage de l'acier inoxydable:
ne jamais utiliser de matériaux hautement abrasifs, de la laine d'acier.

e ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques (notamment de I'acide chlorhydrique ou de I'eau de Javel) ou de I'eau de
Javel contenant de I'hypochlorite de sodium, qui peuvent provoquer une décoloration de la surface et une corrosion par
pigQres,

e ne jamais permettre le contact entre I'acier inoxydable et I'acier non allié (les particules de ces aciers accéléreront la
corrosion sur la surface de I'acier inoxydable).

Pour prendre soin du produit, nous vous recommandons:

2. Nettoyage préventif:

e rincez les saletés et les contaminants solides avec de I'eau propre, essuyez la surface avec un chiffon doux,

e pour les saletés plus importantes - un savon ou un détergent doux (nettoyant a I'ammoniac, bicarbonate de soude,
vinaigre, acide citrique) et une brosse en nylon souple.

e rincez soigneusement.

e nettoyez les éléments au moins une fois par an (plus souvent dans les environnements cotiers et les zones industrielles).

3. Entretien de I'acier inoxydable en cas de:

Corrosion légere
Nettoyants ménagers dédiés a I'acier inoxydable contenant du carbonate de calcium ou de I'acide citrique. Rincer soigneusement.

Décoloration moyenne

Nettoyer avec des produits a base d'acide phosphorique ou une solution d'acide phosphorique a 10%. Pulvérisez la surface et
attendez 30-60min (ou comme recommandé par le fabricant). Aprées le nettoyage, neutralisez I'acide avec de I'ammoniac dilué ou
un détergent alcalin doux. Rincer soigneusement.

Corrosion sévere
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 apreés le traitement. Veuillez suivre les recommandations du mode d’emploi du détergent.

Rayures et éraflures

Rayures et éraflures sur la surface poncée ou brossée :

Enlevez en utilisant un disque de polissage et en polissant dans le sens de la structure de la surface (utiliser un matériau de
polissage non ferreux), puis lavez avec un détergent doux. Rincez a I'eau froide et propre et essuyez.

Les régles de santé et de sécurité doivent étre respectées lors de I'utilisation des méthodes ci-dessus.

CONSIGNES DE SECURITE
e Le cuiseur a jambon est congu pour préparer des aliments cuits a la vapeur a la maison.
e La marmite avec panier est congue pour la cuisson et la friture.
e L'appareil n’est pas congu pour un usage commercial.
o L'utilisation de I'appareil a d'autres fins est interdite.
e Le dispositif ne doit pas étre utilisé comme un jouet pour les enfants.

D

~ —NAUDOJIMO INSTRUKCHJA -
1,5 KG MESOS SUTINTUVAS SU DAUGIAFUNKCIU PUODU

IS neradijanciojo plieno gaminame mésos Sutintuve su daugiafunkciu puodu galima gaminti skaniy mésos ir vegetarisky patiekaly.
Galimybiy gaminti jvairiy patiekaly yra be galo daug. Tinklalapyje www.browin.com galima rasti daug patikrinty recepty.
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Rinkinyje yra:
1. 1,5 kg meésos Sutintuvas
1a. mésos Sutintuvo indas
1b. prispaudziamoji plokstelé
1c. spyruoklé
1d. dangtis su termometro anga
2. 41 puodas
3. Krep8ys su rankena
4. Gradinto stiklo dangtis su gary iSleidimo anga

Matmenys:
Mésos Sutintuvo:
e Vidinis kumpio virimo formos skersmuo 10 cm
e mésos Sutintuvo indo su dang€iu aukstis 18,5 cm
Puodo:
e skersmuo 15,9 cm
e puodo be dangcio aukstis 21 cm
e puodo su danggiu aukstis 26,5 cm
Krepselio:
e skersmuo 14,5cm
e aukstis 18,3 m

Rinkinio privalumai:

4 | puodas — pagamintas i$ nerddijanciojo plieno, su specialiu daugiasluoksniu terminiu dugnu, kuris optimaliai praleidzia Siluma.
Tinka naudoti ant visy rasiy virykliy:

Krep$elis — pagamintas i§ nerudijanciojo plieno su patogia rankena iSimti i5 puodo ir nesti. |déjus krepSelj j puodg mésos Sutintuvas
tiesiogiai nesilieia su puodo dugnu, kas teigiamai veikia Sutinimo procesg. Be to, krepsSelis pravercia kepant aliejuje (pvz., bulvytes
arba grynuolius) arba verdant smidrus.

Puodo dangtis — pagamintas i§ gradinto su gary iSleidimo anga ir tvirta rankena. Per stiklg galima tiesiogiai stebéti, kiek vandens
iSgaravo i§ mésos Sutintuvo arba kaip gaminamas patiekalas.

Naudojimo budas:

AtidZiai susipaZinus su toliau pateikiamais nurodymais suteikia galimybe tinkamai naudoti mésos Sutintuvg ir dZziaugtis gaunamais
rezultatais.

1,5 kg Sutintuve telpa daugiausia 1,1-1,2 kg ir maziausia apie 0,7 kg mésos

Mésos Sutintuvo inde (1a) tankiai sukrauti maltg mésa.

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 dangciu (1d) ir nustatyti taip, kad pasukus uZsiblokuoty.

Danggio angoje statyti termometrg (nepridedamas) taip, kad baty galima sekti viduje plikomo turinio temperatira.

| puoda (2) jdéti krepsSelj (3) ir jstatyti paruosta mésos Sutintuva, jpilti j jj vandens tiek, kad vandens bty vir§ turinio ir
vanduo nepatekty j indo vidy.

DEMESIO! Uzdengus puodg danggiu, kai plikoma mésos Sutintuve, termometras aprasoja.

DEMESIO! Plikant vanduo garuoja, todél bitina jo papildyti visg plikymo laikg.

8. Puodg pastatyti ant Silumos Saltinio.

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

Noo,rwbdE

Papildomi nurodymai:

1. Jeigu turinys dedamas tiesiai j $utintuvo inda, nelieka nereikalingy riebaly ir galantino. Siuo atveju, kai iS§imamas turinys,
bidtina mésos Sutintuvo indg aplieti karStu vandeniu, kad bity lengviau iSimti spyruokle su prie plokstelés prilipusiu
troSkiniu.

2. Turinj mésos Sutintuve galima papildomai déti tam skirtame maiSelyje, kad baty lengviau iSimti i§ mésos 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 rikytos mésos gaminiai blty kvapnis ir rySkaus skonio, mésg galima pamarinuoti — drégnuoju arba sausuoju badais.
Taip pat galima mésg tiesiog paskaninti mégstamais prieskoniais, sudéti | mésos Sutintuvg ir palikti kelias valandas
Saldytuve, kad mésa jsigerty skonio. Viskas priklauso nuo to, kas patinka ir ko tikimeés!

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

MESOS TURINIO VIDAUS VANDENS
PATIEKALY RUSYS TEMPERATURA [°C] TEMPERATURA [°C]
KIAULIENA
Kumpis 68 75-80
Nugariné 62-63 65-75
Sprandiné 70-72 80-85
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Mente 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

Sioje lenteléje pateikiama atskiry mésos rasiy plikymo temperatiira — apatiné temperatiros riba, jeigu norima, kad mésa bty
sultingesné, virSutiné — jeigu norima, kad mésa bity sausesné. LaSiniy atveju yra atvirkS€iai — plikant Zemesnéje temperatiroje
laSiniai bus trasSkesni, o aukStesnéje — labiau sviestiniai.

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

VALYMAS IR PRIEZIURA

Nerudijantysis plienas yra atsparus korozijai dél lydinio elementy, kurie jo pavirsiuje sudaro plona, skaidry apsauginj
sluoksnj. Sis sluoksnis yra labai plonas, bet sudaro idealig plieno apsaugg nuo korozijos. Jeigu $is sluoksnis pazeidziamas
mechaniskai ir néra tinkamai prizidrimas, jo pavirSiuje gali atsirasti korozijos zZidiniy. Batina tinkama priezidra ir valymas,
atsizvelgiant j daznumga ir sglygas, kokiomis naudojamas neradijanciojo plieno prietaisas.

Indg galima plauti indaplovéje.

Atliekant prieZidrg rekomenduojama laikytis:
1. Valant neradijantjjj pliena:
e nenaudoti stipriai Svitriniy medzZiagy, plieninés vatos.
e nevalyti neorganinémis ragstimis (ypac¢ drusky ragstimis arba balikliais), balikliais, kuriy sudétyje yra natrio hipochlorito,
kurie gali pakeisti pavirSiaus spalva ir sukelti korozijos Zidinius,
e neleisti, kad nerddijantysis plienas liestysi su nelegiruotuoju plienu (Sio plieno dalelés ima sparciau radyti neriidijanciojo
plieno pavirSiuje).

2. Norint gerai riipintis miisy gaminiu, reckomenduojame:
|prastas valymas:
e  kietuosius neSvarumus ir terSalus nuplauti Svariu vandeniu, pavirSiy nuvalyti mink$tu skuduréliu.
e sunkesnius neSvarumus — $velniu muilu arba plovikliu (valomuoju amoniaku, valomaja soda, actu, citriny ragstimi) ir
mink&tu nailoniniy Sepetéliu.
e nuvalius gerai nuplauti.
e elementus valyti bent kartg per metus (pajdrio ir pramoninése teritorijose — dazniau).

3. Nerudijanéiojo plieno prieziiira, kai atsiranda:
Nedaug radziy
Buitiniai valikliai, skirti nerdidijan¢iajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio karbonato arba citrinos ragsties. Gerai nuplauti vandeniu.

Vidutiniy spalviniy démiy
Valyti preparatais fosforo ragsties pagrindu arba 10 proc. fosforo rigsties tirpalu. PavirSiy nupurksti ir palaukti 30—60 min. (arba
kaip nurodyta gamintojo). Nuvalius, rigstj neutralizuoti skiestu amoniaku arba Svelniu Sarminiy plovikliu. Gerai nuplauti vandeniu.

Daug radziy
Kreiptis j specialistus arba naudoti tam skirtus plieno ésdinimo ir pasyvinimo preparatus. Apdorotg pavirSiy gerai nuplauti vandeniu.
Prasome laikytis ploviklio naudojimo nurodymu.

Jtrokimy ir jbrézimy

Jtriikimai ir jbréZimai lifuotame arba $veistame pavir$iuje: Salinami poliravimo disku poliruojant paviriaus struktdros link (bitina
naudoti poliravimo medziaga, kurios sudétyje néra gelezies), paskiau nuplauti Svelniu Svei¢iamuoju plovikliu. Plauti Svariu $altu
vandeniu, nuvalyti, kad baty sausa.

Taikant Siuos bddus bdtina laikytis DSS taisykliy.

SAUGOS TAISYKLES

Mésos Sutintuvas skirtas gaminti naminius plikytus patiekalus.
Puodas su krepseliu skirtas virti ir kepti.

Prietaisas neskirtas naudoti komerciniams tikslams.

Draudziama prietaisg naudoti ne pagal paskirt].

Prietaisas netinka vaikams Zaisti.
— LIETOSANAS PAMACIBA —
QP,(INP,(A PAGATAVOTAJS 1,5 KG AR MULTIFUNKCIONALU KATLU

élgir)I,(a pagatavotajs, kas izgatavots no nertsé€josa térauda, komplekta ar multifunkcionalu katlu, ar kura palidzibu ir iesp&jams
pagatavot gardus galas un vegetarus izstraddjumus. Pastav neierobeZotas iespéjas pagatavot dazadus édienus. Majas lapa
www.browin.pl JUs atradisiet daudzas parbaudttas receptes.

12



Komplekta sastava ietilpst:
1. Skinka pagatavotajs 1,5 kg
1.a tvertne Skinkim
1.b piespiedplatne
1.c atspere
1.d vaks ar atveri termometram
2. Katls4l
3. Grozs ar rokturi
4. Rudita stikla vaks ar gaisa novades atveri

Izmeri:

Skinka pagatavotajs:
o Skinka varamas formas iek$gjais diametrs 10 cm
e 3Skinka pagatavotaja tvertnes augstums 18,5 cm

Katli:
e diametrs 15,9 cm
e katla bez vaka augstums 21 cm
e katla ar vaku augstums 26,5 cm

Grozs:
e diametrs 14,5 cm
e augstums 18,3 cm

Komplekta priekSrocibas:

Katls 4 | — izgatavots no nertiséjoSa térauda, ar specialu daudzslanu termisko dibenu, kam piemit optimala siltuma vaditsp&ja. Tas
ir piemérots visu veidu plitim:

Grozs — izgatavots no neriséjoSa térauda, ar értu rokturi iznem$anai no katla un parnésasanas somas. Groza iestatiS8ana katla
novér$ Skinka pagatavotaja tieSu saskari ar katla dibenu, kas pozitivi ietekmé variSanas procesu. Neskaitot to, grozs ir noderigs
gatavojot taukvares katla (pieméram, gatavojot kartupelus fr vai nagetsus) vai gatavojot spargelus.

Katla vaks — ir izgatavots no ridita stikla ar gaisa atvades atveri un aprikots ar izturigu rokturi. Pateicoties stikla konstrukcijai, més
varam kontrolét idens daudzuma samazinasanos variSanas laika Skinka pagatavotaja vai tiei aplukot pagatavojamos édienus.

LietoSanas veids:

Uzmanigi iepazistieties ar Siem ieteikumiem, tas laus Jums lietot Skinka pagatavotaju un vienmér izbaudit ta darbu.

ékinka pagatavotaja 1,5 kg var ievietot maksimali 1,1-1,2 kg galas, minimali - apméram 0,7 kg

Skinka pagatavotaja tvertng (1a) blivi salieciet pildijumu.

levietojiet atsperi (1c) piespiedplatnes padzilinajuma (1b).

Novietojiet platni ar atsperi uz pildijuma Skinka pagatavotaja tvertne.

Centréjiet vaku uz atsperes tada veid3, lai atspere atrastos padzilinajuma.

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

levietojiet termometru (neietilpst komplekta) vaka atveré tada veida, lai batu iesp&jams kontrolét temperatdru pildijuma,

kas griezas, iekSpusé.

7. levietojiet grozu (3) katla (2) un ielieciet taja Skinka pagatavotaju, piepildot to ar Gdeni tada veida, lai Gdens limenis batu
augstaks par izejvielam, taja pasa laika tam nenonékot tvertnes iekSpuseé.
UZMANIBU! Ja varidanas laika katlam Jas uzliksiet vaku, tas izraisTs termometra aizsvianu.
UZMANIBU! Varisanas laika Gdens iztvaiko, visa procesa laika tas ir regulari japapildina.

8. Novietojiet katlu uz siltuma avota.

9. Péc nepiecieSsamas temperatlras sasniegSanas pildijuma iekSpuse vai iztekot noteiktajam variSanas laikam, iznemiet
Skinka pagatavotajinu to atdzesgjiet. Tad, pilnigai atdziSanai, ielieciet to ledusskapr.

ourLODE

Papildus instrukcijas:

1. Ja pildijums tiek ievietots tieSi Skinka pagatavotaja tvertng, tad ir iesp&jams atbrivoties no liekajiem taukiem un Zelejas.
Saja gadijuma, iznemot pildijumu, Skinka pagatavotaja tvertne ir jaaplej ar karstu ddeni, lai vieglak batu nonemt atsperi ar
uz platnes eso3o 3kinki.

2. Pildijumu 8kinka pagatavotaja var papildus ievietot speciala maisina, kas atvieglos tas iznems&anu no Skinka pagatavotaja
un laus saglabat Zeleju édiena iekSpusé.

3. Pildijumu ir iespéjams ietit speciala apvalka ar garSvielam, kas pieskirs Jisu @dienam ne tikai piesatinatu garSu, bet art
elegantu arégjo izskatu.

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

Gatavojot galas produktus Skinka pagatavotaja, variS8anas laika |oti svariga ir Gdens temperatira un temperatira galas izejvielu
iekSiené. Pateicoties tas kontrolei, més vienmér ieglsim gardus un veseligus produktus.

GALAS PRODUKTU TEMPERATURA IZEJVIELU UDENS
VEIDI IEKSIENE [°C] TEMPERATURA [°C]
CUKGALA
Skinkis 68 75-80
Mugurgabals 62-63 65-75
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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 tabula ir atainotas variSanas temperatiras dazadiem galas veidiem - apak$éjais diapazons tiem, kam garSo
suligaka gala, aug$éjais - sausakas galas cienitajiem. Speka gadijuma situacija ir savadaka - varot zemakas temperatdras, spekis
bus kraukskigaks, savukart pie augstakam temperatiram - ellains.

Derigo modeli aizsarga Polijas Republikas Patentu departaments EP2745757A1

TIRISANA UN APKOPE
NerlsgjoSais térauds ir noturigs pret koroziju pateicoties ridijuma elementiem, kas veido uz td virsmas plénu caurspidigu
aizsargkartu. Ta ir loti plana, bet ideali aizsarga térauda virsmu pret koroziju. Ja ta tiks mehaniski bojata un bojajuma vietas netiks
atbilstosi iekonservétas, tad uz tas var paradities punktveida korozija. TriSanas un apkopes periodiskums ir atkarigs no minéta
térauda lietoSanas apstakliem - ir nepiecieSama atbilstoSa apkope un tirisana.
Trauku var mazgat trauku mazgajamaja masina.
Apkopes laika ir ieteicams ievérot:
1. Tirot neriaséjoso téraudu:
¢ nekad nelietojiet stipri abrazivus materialus, térauda vati
e nekad netiriet ar neorganiskajam skabém (it Tpasi ar salsskabi vai balinatajiem), balinatajiem, kas satur natrija hipohloritu,
kas var izraistt virsmas krasas izmainas un punktveida koroziju
e nekad nepielaujiet nerliséjosa térauda kontaktu ar nelegétu téraudu (31 térauda dalinas tiks paklautas paatrinatai korozijai
uz nerisé€josa térauda virsmas)

Lai pienaciga karta partpétos par misu produkciju, més iesakam:

2. Parasto tirsanu:

e iestavéjusos netirumus un piesarnojumu noskalojiet ar tiru Gdeni, noslaukiet virsmu ar dranas salveti

e spécigakiem piesarnojumiem - maigas ziepes vai mazgaSanas Iidzekli (oZamo spirtu tiriSanai, partikas sodu, etiki,
citronskabi) un mikstu neilona birsti

e  péc tirSanas ir ripigi janoskalo

e elementus attiriet ne retak ka vienu reizi gada (piejdras un ripnieciskajas zonas biezak)

3. Neruséjosa terauda kopsana, ja paradas:

Viegla risa
Sadzives tiriSanas Iidzekli, kas paredzéti neriséjoSam téraudam, kas satur kalcija karbonatu vai citronskabi. Rapigi noskalot ar
adeni.

Vidéjs krasas izmainu limenis

Tirtt ar specialiem Itdzekliem iz fosforskabes bazes vai ar 10% fosforskabes Skidumu. Uzsmidziniet uz virsmas un uzgaidiet 30-60
mindtes (vai atbilstoSi raZotaja ieteikumiem). Péc tiriSanas skabi neitralizéjiet ar atSkaiditu amonjaku vai ar vaji sarmainu
mazgasanas Iidzekli. Rapigi noskalot ar Gdeni.

Stiprs rdséjums
Izmantojiet profesionalus pakalpojumu sniedz&jus vai specialus térauda kodind8anas vai pasivéSanas produktus. Pé&c apstrades
vienmér rapigi nomazgajiet virsmu ar Gdeni. Ladzu ievérojiet instrukcija esoSos mazgajamo Iidzeklu lietoSanas ieteikumus.

Skrapéjumi un noberzumi

Skrapéjumi un noberzumi uz slipétas vai matétas virsmas: Notiram ar puléSanas diska palidzibu, pul€jot virsmas struktiras
virziena (ir jaizmanto puléSanas materidls, kas nesatur dzelzi), tad nomazgajam ar maigu mazgasanas lidzekli. Noskalojiet ar firu,
aukstu ddeni un noslaukiet sausu.

Pielietojot augSminétas metodes, ir jaievéro darba drosibas un higiénas noteikumi.

DROSIBAS NOTEIKUMI
. élgir;lga pagatavotajs ir paredzéts majas €dienu pagatavoSanai tvaicgjot.
e Katls ar grozu ir paredzéts gan varisanai, gan cepsanai.
e lerice nav paredzéta komercialai lietoSanai.
e Iraizliegts ierici izmantot neatbilstoSi tai paredzétajiem mérkiem.
e lerice nevar bat bérnu rotallieta.
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— KASUTUSJUHEND —
PALJUFUNKTSIONAALSE POTIGA SINGIVALMISTAJA 1,5 KG

Roostevabast terasest singivalmistaja véimaldab koos komplekti kuuluva paljufunktsionaalse potiga valmistada maitsvaid liharoogi
ning samuti toite taimetoitlastele. Erinevate roogade valmistamiseks on piiramatud véimalused. Te leiate veebisaidilt
www.browin.com palju jareleproovitud retsepte.

Komplekti kuuluvad:
1. Singivalmistaja 1,5 kg

1a. singivalmistaja anum

1b. surveplaat

1c. vedru

1d. auguga kaas termomeetri jaoks

Pott 4 |

Kaepidemega korv

Karastatud klaasist kaas, millel on auru véljalaskeava

Pwn

Mo6tmed:
Singivalmistaja:
e Singivormi siselabimd6t 10 cm
e singivalmistaja anuma kérgus koos kaanega 18,5 cm

e |abimddt 15,9 cm
e  poti kdrgus ilma kaaneta 21 cm
e poti kdrgus koos kaanega 26,5 cm

e 13bimdét 14,5 cm
e kbrgus 18,3 cm

Komplekti eelised:

Pott 4 | — on valmistatud roostevabast terasest, spetsiaalse mitmekihilise termopdhjaga, mis juhib soojust optimaalselt. Sobib
kasutamiseks koigil pliidittdpidel:

Korv — on valmistatud roostevabast terasest, mugava kaepidemega potist valjavotmiseks ja teisaldamiseks. Korvi paigutus potis ei
lase singivalmistajal poti pdhjaga kokku puutuda, mis m&jub keetmisprotsessile soodsalt. Lisaks sellele on korv kasulik fritlilris
praadimiseks (naiteks friikartulite vdi nuggetite valmistamisel) vdi spargli valmistamisel.

Poti kaas — on valmistatud karastatud terasest, sellel on auk auru valjalaskmiseks ja tugev kdepide. Tanu klaasist konstruktsioonile
saame keetmise ajal kontrollida pidevalt veetaset singivalmistajas voi jalgida valmivat rooga.

Kasutamisviis:
Tahelepanelik tutvumine jargnevate soovitustega voimaldab teil singivalmistajat digesti kasutada ja selle tegevust alati nautida.

1,5 kg singivalmistajasse mahub maksimaalselt 1,1-1,2 kg liha ja minimaalselt ligikaudu 0,7 kg

Pange taitematerjal tihedalt singivalmistaja anumasse (1a).

Pange vedru (1c) surveplaadi stivendisse (1b).

Pange vedruga surveplaat taitematerjalile singivalmistaja anumas.

Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru oleks stivendis.

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

Pange termomeeter (ei kuulu komplekti) kaanes olevasse avasse selliselt, et oleks vdimalik kontrollida temperatuuri keeva
taitematerjali sisemuses.

7. Pange korv (3) potti (2) ja pange sellesse ettevalmistatud singivalmistaja ja valage see veega nii Ule, et selle tase oleks
taitematerjalist kdrgemal ja samal ajal ei satuks vesi anuma sisemusse.

TAHELEPANU! Kui katta pott kaanega singivalmistajas keetmise ajal, siis termomeeter kattub selle tagajarjel
veepiiskadega.

TAHELEPANU! Vesi aurustub keetmise ajal, seda tuleb kogu protsessi ajal regulaarselt juurde lisada.

Pange pott soojusallikale.

9. Vétke parast vajaliku temperatuuri saavutamist taitematerjali sisemuses voi kindlaksmaaratud keetmisaja méodumist
singivalmistaja potist ja laske sellel jahtuda. Seejarel pange see kilmikusse, et see jahtuks taielikult.

ourwdE
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Taiendavad juhised:

1. Kui panna taitematerjal otse singivalmistaja anumasse, siis voib vabaneda liigsest rasvast ja Zeleest. Sellisel juhul tuleb
taitematerjali ara véttes singivalmistaja anum kuuma veega lle valada, et oleks kergem eemaldada vedru, mis on singiga
plaadil.

2. Taitematerjali vdib panna singivalmistajas taiendavalt spetsiaalsesse pakendisse, mis lihtsustab selle valjavétmist
singivalmistajast ja vdimaldab sailitada Zelee roa sisemuses.

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

4. Selleks, et valminud sink oleks aromaatne ja originaalse maitsega, voib seda marineerida — nii marja kui ka kuiva
moodusega. Samuti vdib liha lihtsalt maitsestada oma lemmikmaitseainetega, panna see singivalmistajasse ja jatta
mdneks tunniks kilmikusse, et see ,omandaks maitse”. Kdik séltub 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
Kaelatikk 70-72 80-85
Abatiikk 68-70 75-85
Rinnattikk 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, llemine vahemik neile, kes eelistavad kuivemat liha. Peki korral on olukord teistsugune — madalatel
temperatuuridel keetmise korral on pekk krdompsuvam, aga kérgemate temperatuuride korral — on pekk é&line.

Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Roostevaba teras on korrosioonikindel tanu legeerivatele elementidele, mis moodustavad selle pinnale dhukese labipaistva
kaitsekihi. See on vaga dhuke, kuid kaitseb teraspinda ideaalselt korrosiooni eest. Kui seda kahjustatakse mehaaniliselt ja kui
kahjustatud kohti ei konserveerita nduetekohaselt, siis voib tekkida kahjustatud kohale punktkorrosioon. Séltuvalt tingimustest,
milles antud roostevaba terast kasutatakse — tuleb seda perioodiliselt hooldada ja puhastada.

Anumat vdib pesta ndbudepesumasinas.

Hooldamise ajal tuleb jargida jargmisi néudeid:
1. Roostevaba terase puhastamisel:
e eitohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale ega traatkasnu.
e ei tohi puhastada mitteorgaaniliste hapetega (eriti soolhappe vbi valgenditega), valgenditega, mis sisaldavad
naatriumhtpokloritit, mis vivad pdéhjustada pinna varvimuutusi ja punktkorrosiooni.
e tuleb valtida roostevaba terase kontakti legeerimata terasega (selle terase osakesed kiirendavad korrosiooni roostevaba
terase pinnal).

Selleks, et saaksite meie toodangu eest nduetekohaselt hoolitseda, soovitame:

2. Rutiinset puhastust:
peske vana mustus ja saaste puhta veega maha, hdéruge pind kuivaks pehme riidest salvratikuga.

e tugevama maardumise korral tuleb kasutada — maheda toimega seepi vbi pesemisvahendit (nuuskpiiritust puhastamiseks,
sdogisoodat, aadikat, sidrunhapet) ja pehmet nailonharja.

e  parast puhastamist tuleb hoolikalt pesta.

o elemente tuleb puhastada vahemalt (iks kord aastas (mereadarsetes ja t0ostuspiirkondades sagedamini).

3. Roostevaba terase hooldus, kui on tekkinud:
Kerge rooste

Tuleb kasutada olmepuhastusvahendid, mis on ette ndhtud roostevaba terase puhastamiseks ja sisaldavad kaltsiumkarbonaati voi
sidrunhapet. Seejarel pesta hoolikalt veega.
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Varvimuutus keskmisel tasemel

Puhastada fosforhappel pdhineva vahendi abil vdi 10%-lise fosforhappe lahusega. Pihustada pinnale ja oodata 30-60 minutit (voi
vastavalt tootja soovitustele). Parast puhastamist neutraliseerida hape lahjendatud ammoniaagi v6i nérgalt leeliselise
pesemisvahendiga. Seejarel pesta hoolikalt veega.

Tugevalt roostes
Tuleb kasutada professionaalseid teenuseosutajaid ja vbi spetsiaalseid vahendeid terase sbddvitamiseks ja passiveerimiseks.
Parast to6tlemist tuleb pind alati hoolikalt puhtaks pesta. Palun jargige puhastusvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitusi.

Kriimustused ja h6drdekohad

Kriimustused ja hdordekohad lihvitud vdi matil pinnal: eemaldame poleerimisketta abil, poleerides pinna struktuuri suunas (tuleb
kasutada poleerimismaterjali, mis ei sisalda rauda), seejarel peseme maheda toimega pesemisvahendiga. Pesta puhta kilma
veega ja hddruda kuivaks.

Eespool nimetatud meetodite kasutamisel tuleb jargida td6tervishoiu ja tédohutuse eeskirju.

OHUTUSEESKIRJAD
e Singivalmistaja on méeldud koduste roogade valmistamiseks auruga.
e Pott koos korviga on méeldud keetmiseks ja praadimiseks.
e Seade ei ole mdeldud kommertslikuks kasutamiseks.

e  Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud.

e Lapsed ei tohi seadet kasutada manguasjana.
) —NAVOD K OBSLUZE —
SUNKOVAR 1,5 KG S MULTIFUNKCNIM HRNCEM

Sunkovar z nerezové oceli v sad& s multifunk&nim hrncem umoZfiuje piipravit lahodné masové a vegetarianské vyrobky.MozZnosti
pFipravy rliznych druhd pokrmd jsou neomezené. Na strankach www.browin.com najdete mnoho osvédéenych receptt.

Sada obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg
1a. nadoba Sunkovaru
1b. pfitlaéna deska
1c. pruzina
1d. viko s otvorem pro teplomér
2. Hrnec 4l
3. Kos s rukojeti
4. Viko z tvrzeného skla s odvzduSnovacim otvorem

Rozméry:
Sunkovar:

e  Vnitfni pramér Sunkovaru 10 cm

e vySka nadoby Sunkovaru s vikem 18,5 cm
Hrnec:

e primér 15,9 cm

e vySka hrnce bez vika 21 cm

e vyska hrnce s vikem 26,5 cm
Kos:

e primér 14,5 cm

vyska 18,3 cm

Vyhody sady:

Hrnec 4 | — vyrobeny z nerezové oceli, se specialnim vicevrstvym tepelnym dnem, které optimalné vede teplo. Vhodny pro pouziti
na jakémkoli typu sporaku.

Ko$§ — vyrobeny z nerezové oceli, s pohodinou rukojeti pro vyjmuti z hrnce a pfenéSeni. VloZzenim koSe do hrnce se Sunkovar
nedotyka pfimo dna hrnce, coz ma pozitivni vliv na proces vareni. Kromé toho je ko$ uzite€ny pfi smazeni na hlubokém oleji (napf.
pfi pfipravé hranolkli nebo nugetd) nebo pfi vafeni chiestu.

Viko hrnce — vyrobené z tvrzeného skla s odvzduSniovacim otvorem, vybavené pevnou rukojeti. Diky sklenéné konstrukci Ize

priibézné kontrolovat ubytek vody v hrnci béhem vareni v Sunkovaru nebo se pfimo divat na pfipravovana jidla.

Zpusob pouziti:
Peclivé precteni nasledujicich doporu¢eni vam umozni pouzivat Sunkovar spravné a vzdy si uzit jeho vysledky.
Do Sunkovaru 1,5 kg vejde maximalné 1,1-1,2 kg masa, minimalné asi 0,7 kg

1. Do nadoby Sunkovaru (1a) umistéte tésné maso.
2. Vlozte pruzinu (1c) do drazek na pfitlacné desce (1b).
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Desku s pruzinou umistéte na obsah nadoby Sunkovaru.
Stfed na pruzinu umistéte viko tak, aby se nachazela pruzina v jeho drazce.
Pritlacte pruzinu vikem (1d) — umistéte ji tak, aby se po otaceni zablokovala.
Do otvoru ve viku umistéte teplomér (neni soucasti sady), aby kontrolovat teplotu uvnitf vafeného masa.
Do hrnce (2) umistéte koS (3) a vloZte do né&j pfipraveny Sunkovar, do kterého nalijte vodu tak, aby byl cely obsah zality, a
zarovefi aby se voda nedostavala dovniti nadoby.
UPOZORNENI! Zakryti hrnce vikem béhem vafeni v Sunkovaru zpusobi zamlZeni teploméru.
UPOZORNENI! Voda se béhem vareni odpafuje, jeji ubytek musite pravidelné doplfiovat béhem celého procesu.
8. Umistéte hrnec na zdroj tepla.
Po dosaZeni spravné teploty uvnitf masa nebo po uplynuti nastavené doby vareni vyjméte Sunkovar a ochladte jej. Poté jej vioZte
do lednic¢ky, aby se uplné ochladil.

Noukrw

Dalsi tipy:

1. Pokud umistite maso pfimo do nadoby Sunkovaru, zbavite se zbyteéného tuku a galantinu. V tomto pfipadé pfi vyjmuti
masa zalijte nadobu Sunkovaru horkou vodou, coz usnadni odstranéni pruziny s uvafenym masem pfipojenym k desce.

2. Maso lze také umistit do Sunkovaru v specidlnim sacku, coZ usnadni jeho vyjmuti ze Sunkovaru a umozni zachovat
galantinu uvnitf masa.

3. Maso muzete zabalit do specidlniho obalu s kofenim, coz kromé obohacené chuti poskytne také jidlu elegantni vzhled.

4. Aby se maso ukazalo byt aromatické a chutné, mize byt nakladano — na mokro i na sucho. Maso mulzete také dochutit
oblibenym kofenim, promichat, vlozit do Sunkovaru a nechat nékolik hodin v lednice, aby ,ziskalo chut®. VSe zéalezi na
tom, co se vam libi a co oCekavate!

Béhem pfipravy masnych vyrobk( ve Sunkovaru je velmi dulezitd teplota vody béhem vareni a teplota uvnitf masa. Diky jeji
kontrole vzdy ziskame Stavnaté a hodnotné produkty.

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 pfednost StavnatéjSimu
masu, horni rozsah pro ty, ktefi upfednostfiuji susSi maso. V pfipadé vepfového sadla je situace jina - spafovanim pfi nizSich
teplotach ziskame kfupavéjsSi sadlo a pfi vysSich teplotach bude sadlo maslové.

Uzitny vzor chranény Patentovym uradem Polské republiky EP2745757A1

CISTENi A UDRZBA

Nerezova ocel je odolna proti korozi, protoZe legujici prvky vytvareji na jejim povrchu tenkou prahlednou ochrannou vrstvu. Je
velmi tenkd, ale je idealni ochranou ocelového povrchu proti korozi. Pokud bude mechanicky posSkozena a nebude fadné
udrZzovana, mlze se na ni objevit dilkova koroze. Je nutna fadna udrzba a cisténi s Cetnosti v zavislosti na podminkach, za
kterych se prvek z nerezové oceli pouziva.

Nadoba je vhodna do mycky.

Béhem udrzby dodrzujte nasledujici zasady:
1. Pfi Cisténi nerezové oceli:
¢ nikdy nepouzivejte vysoce abrazivni materialy, ocelovou vinu
e nikdy nedistéte anorganickymi kyselinami (zejména Kkyselinou chlorovodikovou nebo bélicimi prostfedky), bélicimi
prostfedky obsahujicimi chlornan sodny, které mohou zpUsobit zménu barvy povrchu a dilkovou korozi
e nikdy nedovolte, aby nerezova ocel pfiSla do styku s nelegovanou oceli (€astice této oceli podléhaji zrychlené korozi na
povrchu nerezové oceli)

Pro dobrou péci o nas produkt doporucujeme:

2. Rutinni ¢isténi:

e 3pinu a pevné necistoty oplachnéte Cistou vodou, otfete povrch mékkym hadfikem

e na silngjsi necistoty — jemné mydlo nebo Cistici prostfedek (amoniak, jedla soda, ocet, kyselina citronova) a mékky
nylonovy kartaé

e po vycisténi dikladné oplachnéte
Cistéte prvky alespon jednou roéné (v pfimorském prostredi a priimyslovych oblastech ¢astéji).

3. Udrzba nerezové oceli v okamziku vzniku:
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Lehka koroze
Cistici prosttedky pro domacnost uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhligitan vapenaty nebo kyselinu citrénovou. Dikladné
oplachnéte vodou.

Stfedni zbarveni

Cistéte prostfedkem na bazi kyseliny fosforeéné nebo 10% roztokem kyseliny fosforeéné. Nastfikejte na povrch a pockejte 30-60
minut (nebo podle doporuceni vyrobce). Po vycisténi neutralizujte kyselinu zfedénym amoniakem nebo slabym alkalickym Cisticim
prostfedkem. Dukladné oplachnéte vodou.

Silna koroze
Objednejte profesionalni poskytovatele sluzeb nebo specialni produkty pro mofeni a pasivaci oceli. Po zpracovani vzdy dukladné
oplachnéte povrch vodou. DodrZujte pokyny uvedené v navodu Cisticiho prostrfedku.

Rysky a poSkrabani

Rysky a poskrabani na brouSeném nebo kartacovaném povrchu: odstrafite pomoci lesticiho talife, leStéte smérem ke struktufe
povrchu (pouzijte lestici material bez obsahu Zeleza), poté umyjte jemnym abrazivnim gisticim prostfedkem. Oplachnéte Cistou
studenou vodou a osuste.

PFi pouziti vySe uvedenych metod dodrzujte pravidla BOZP.

BEZPECNOSTNIi PRAVIDLA
e Sunkovar je uréen k vyrobé domacich vafenych produktd.
e Hrnec s koSem je ur€en k vafeni a smazeni.
e  Zafizeni neni ur€eno pro komeréni pouziti.
e Pouzivani zafizeni pro jiné ucely, nez zamyslené, je zakazano.

e  Zafizeni neni détska hracka.

— PYKOBOACTBO MO 3KCIMJIYATAUUN —
BETYMHHULA BMECTUMOCTbIO 1,5 KI C MHOFO®YHKLIMOHAITbHOW KACTPIONEN

BeTunHHMLA 13 HepXKaBeOLLEe CTanu B KOMMMEKTE C MHOrOYHKLMOHAMNbHOW KacTpronen No3BonsieT roToBUTb BKYCHbIE MACHbIE U
BeretapunaHckve 6noga. CyliecTByeT HeOrpaHM4YeHHOEe KONMYEeCTBO BapnaHTOB NPUrOTOBIEHNS PasnuyHbIX n3genui. Ha cante
www.browin.ru Bbl HangeTe MHOXECTBO NPOBEPEHHbIX PELLENTOB.

B Habop BxoaAT: @

1. BeTyuHHMUa BMecTUMOCTbIO 1,5 Kr i‘
1a. nocyna BETYMHHULbI m o
16. NnpwxmMMHasi nnacTnHa o
1B. NpyxvHa

2. 1r. KpbllWKa C OTBEPCTMEM ANsi TEpMOMETPaA

3. KacTtptons eMKocTbio 4 N 9 &

4. KopsuHa c gepxarternem

5. Kpbllwka u3 3akaneHHoro ctekna c oTBEpCTUEM AN 0TBoAA napa

Pasmepbi:

BeT4YnHHMUbI:
e  BHyTpeHHUn gnameTp BeTYMHHMLBI 10 CM
e  BblCOTa NOCYAbl BETYUHHULbI C KpbILLKOW 18,5 cm

Kactptonu:
e auameTp 15,9 cm
e  BbIiCOTa KacTpronu 6e3 Kpbilwku 21 cm
e  BbICOTa KaCTPHONN C KPbILLKON 26,5 cm

Kop3uHa:
e aunameTp 14,5 cm
e BbicoTa 18,3 cm

MpeumywecTtBa HaGopa:

Kactpiong 4 n — BbiNoNHeHa W3 HepXXaBelllleid CTanu, COo crneuvanbHbIM MHOTOCMOVHBIM TEPMUYECKUM OHOM, ONTUMAribHO
npoeoaLmMmM Tenno. MNoaxoauT Ans UCMONb30BAHUA HA BCEX TUMAX KYXOHHBIX MIUT:

KopavHa — BbINOMHEHa W3 HepXaBewollel cTanu, ¢ yAoGHbIM aepxaTenem AN WU3BMEYEHUs ee U3 KacTponv U NepeHOCKU.
MoMelleHHas B KaCTPHOMIO KOpP3WHa He MO3BONseT BETYMHHMULE HernocpPeACTBEHHO CorpukacaTbCs C OHOM KacTprnu, 4To
NOSIOXUTENbHO BNMSIET Ha Npouecc nponapueaHnsa Gnioga. Kpome Toro, KOpanHy MOXHO UCMONb30BaTh ANs Xapku BO puTiope
(HanpumMep, NpY NPUroTOBNEHUN KapTodensa dpu UK HarreTCoB) NGO AN NPUrOTOBIEHNS CNIAPXN.

Kpblllka KacTplofiM — BbIMNOMHEHA W3 3aKaneHHOro CTekna C OTBEepCTMEM AJfiIA OTBOAa napa, CHabXeHa HafexHOW PYYKOM.
Brnarogapa W3roTOBMEHUIO M3 CTEKNna Mbl MOXEM MOCTOSHHO KOHTPONMPOBaThb KOMWYECTBO BOAblI B KacTpilonie BO BpeMms
nponapvBaHus B BETYMHHULIE UM HEMOCPEACTBEHHO NPUCMAaTPVBaTL 3a FOTOBSLLMMCS GIIHOA0M.
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Cnoco6 npumeHeHus:

BHumaTenbHoe npoyTeHne crnefyowmx pekomergauuni nossonuMT Bam npaBunbHO MCNOMNb30BaTh BETYMHHULY U B MOSHOW Mepe

HacnaguTbCs pesyfibTaToM ee NCNOMb30BaHus.

B BeT4MHHMLY BMecTuMOCTbo 1,5 kr nomeltaeTtca makeumym 1,1-1,2 kr u muHumym 0,7 kr msica

B nocyay BeT4MHHULBI (1a) NNOTHO yNoXuTb chapiu.

MpyxwuHy (1B) NnoMecTUTb B yrnyBneHuax npukMMHon nnactuHbl (16).

MnacTuHy ¢ NpyXMHOM NOMECTUTL Ha 3arpy3ke B Nocyae BETYMHHULbI.

Mo ueHTpY Ha NPYXMHE NOMECTUTb KPbILLKY Tak, YTOObI NPYXWUHa Haxoaunack B yriyGneHUmn KpbILLKN.

MpyxnHy npwxaTb Kpbiwkon (1r), ycTaHaenuBas ee TakuMm o6pa3omM, 4TOObl NOCMe NPOKPYYMBaHUS OHa

3admKecnpoBanacs.

B oTBepcTve B Kpbllike MNOMECTUTbL TepMoMeTp (He BXOAMT B KOMMMEKT), 4YTobbl MOXHO ObINO KOHTpONMpoBaTb

Temnepartypy BHYTPU Nponapnsaemon 3arpysku.

7. B kacTptonio (2) nroMecTuTb KOp3nHY (3) 1 NoCTaBuUTb B HEe MOArOTOBEHHYO BETYMHHULY, 0B6NMB ee BOAOW Tak, 4Tobbl ee
ypoBeHb Obin BbILLE 3arpy3ku, 1 Npy 3TOM BoAa He nonagana BHYTPb NocyAbl BETYUHHULBI.
BHVMAHMWE! Ecnu HakpbITb KaCTPIOMio KPbILLKOW BO BPEMS NponapvBaHns B BETYMHHULE, TEPMOMETP 3anoTeeT.
BHVMMAHME! Boga Bo BpemMsi mponapvBaHus ucnapsietca u ee HeobxoaMmo perynspHO BOCMOMHATb Ha NPOTSXEHWUU
BCero npotecca.

8. KacTtptomnto noctaBuTb Ha MCTOYHUK Tenna.

9. T[locne [OCTWKEHUs COOTBETCTBYIOLLENW TemnepaTtypbl BHYTPW 3arpy3km NvMbo MO WCTEYEeHWU 3af4aHHOTO BPEMEHU
nponapuBaHus BETYMHHWULY cnegyeT BblHYTb M OXnaguTb. A 3aTeM MOMECTUTb ee B XOMOAWNbHWK AN MONHOro
oxnaxgeHus.

grODE

o

[JononHuTenbHbIe yKa3aHUus:

1. [Ecnu mbl nomellaemM 3arpy3Ky HeNocpeaCcTBEHHO B NOCYAY BETYMHHWLbI TO M30aBNsieMCs OT JIULLHErO Xupa U ranaHTuHa.
B aTOM cnyyae npuv usBneyYeHun 3arpy3ku crieqyeTt nocyay BETYMHHULbI MONUTL ropsiYelt BOAOW, YTO YNPOCUT U3BNeYeHne
NPYXWHbI C MPUKPENIEHHBIM K NIIACTUHE MSCOM.

2. 3arpy3ky MOXHO MOMECTUTb AOMOMHWUTENbHO B MpeAHa3HaYeHHbI ANs 3TOro NakeT, YTO YNPOCTUT ee WU3BMeYeHue u3s
BETYMHHULIbI U NMO3BONNT COXPaHUTb ranaHTuH BHyTpu 6ntoaa.

3. 3arpy3ky MOxHO 00epHyTb npeAHa3Ha4YeHHOW Ansi 3Toro Oo0O0NoYKoM CO chneuusaMmn, 4TO npuaacTt Gniogy, Kpome
NMUKAHTHOCTU, annNeTUTHbINA BHELLHWIA BN,

4. Yrtobbl BETYMHA NoMy4Mnacb apoMaTHOW M MMena Bblpa3uTEeNbHBIN BKYC, €e MOXHO npeaBapuTenbHO 3aconuTb - Kak C
BOLOW, Tak U cyxum crnocobom nocona. Takke MSCO MOXHO MPOCTO MpuUMpaBuUTb MOUMBIMU cCneunsmMn, NOMecTUTb B
BETYMHHULLYY 1 MOMECTUTb Ha HECKOJbKO YacoB B XONOAUIbHUK, YTOObl Msico «Habpano Bkyca». Bce 3aBucut oT TOro, 4to
Mbl NMto6yM 1 Yero oxugaem!

Bo BpeMs NMpuroToBneHUs MSICHbIX NPOAYKTOB B BETUYMHHMLE OYeHb BaXkHa TemnepaTypa BOAbl BO BpeMsi MponapuBaHus u
TemnepaTtypa BHYTPWM MSCHOM 3arpy3ku. Brnarogaps BO3MOXHOCTU KOHTpPONMpoBaTb TeMnepaTtypy Mbl BCErga MOXeM NonyyvTb
BKYCHbIE U NUTaTesbHbIE NMPOAYKTHI.

TUNbI MACHOIO NPOAYKTA TEMNEPATYPA BHYTPU TEMNEPATYPA BO[bl [°C]
3AIPY3KHM [°C]

CBUHUHA

BeTtunHa 68 75-80
pyanHka 62-63 65 - 75
Ouweek 70-72 80 -85
Jlonatka 68-70 75 -85
BekoH 72-73 80 -85
Cano 65-72 75 - 80
PAPLLN 68-70 75 - 80
roBAOVHA 68-70 75-80
OOMALLUHAA NTULA 72 75-85

B Tabnuue Bbile nokasaHbl TeMnepartypbl nponapuBaHua OnNd OTAEsIbHbIX BMOOB MACa - HWKHUN OnanasoH ans Tex, KTo
npegno4vynTaeTt bonee co4HoE MSCO, BEPXHUA AManasoH Ona Tex, KTo npegnovvtaet bonee cyxoe msaco. B cnyyae ¢ canom
CUTyauua nHaa - npu nponapuBaHUn npu 6onee HU3KMX TemMmnepartypax cano 6y,u,eT bonee XpycCcTdawmnMm, a npum bonee BbICOKMX
TeMnepartypax - MaClAaHUCTbIM.

Monb3oBaTenbckui obpasey 3awuuieH B MateHTHOM BegomcTBe Pecny6nuku Monbwa EP2745757A1

OYUCTKA U KOHCEPBALUA

HepykaBetowas ctanb CToMka K BO3LAEWCTBUIO KOppo3uu Griaroaapsi Nervpyrowmm aneMeHTam, obpasyowmmM Ha ee NoBepXHOCTH
TOHKWUIA NpO3payHbIi 3aUTHBIA crnoi. OH O4YeHb TOHKWUIA, HO MAeanbHO 3alLMLaeT CTarnbHyl0 NOBEPXHOCTb OT Koppo3uun. Ecnu oHa
MeXaHWYeCKU MOBpeXaeHa U He KOHCEPBUPYETCS OOMKHbIM OGpasoM, Ha Hell MoryT oGpasoBaThCs KOPPO3MOHHbIE S3BUHLI. B
3aBMCUMOCTU OT 4aCTOThbl U YCIOBUIA UCMONb30BaHNSA U3AENUS U3 HEPXKaBEILEN cTanu — 0basaTenbHbIMY SBASIOTCS €ro YACTKa U

KOHcepBauud.

Mocyay MOXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOW MalUMHeE.
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Mpu BbINOMHEHWUN KOHCEPBALMM PEKOMEHAYETCS BbIMOMHATL Crieytowmne 0eNCTBUS:

1. Bo BpeMsi YACTKM HepKaBeKLen cTanu:

e  HUKOrga He MCMonb30BaTb CUITbHO abpasnBHble MaTepuarbl U CTarbHbIE MOYarku,

e  HUKOTOA He YNCTUTb HeOopraHMYeckMMy Kucrnotamm (OCOOEHHO COMSHOM KMCMOTOM wunuM  oThenuBaTtensammu),
oTbenuBaTensamun, CoaepXalliMmMy rmMnoxXropuT HaTpusl, KOTOpble MOryT Bbi3BaTb U3MEHEHWE LiBETa MOBEPXHOCTU U
TOYEYHYIO KOPPO3UIO,

e HMKOrQA He [JOMyckaTb KOHTakTa HepXKaBewllewW CTanuM C HenerMpoBaHHOW cTanbiko (Y4acTuubl 3TUX cTaneun
noABepralTCcs YCKOPEHHOW KOPPO3MU Ha NOBEPXHOCTU HEPXKABEIOLLIEN CTanu).

YUT06bI 3260TUTLCA O HalleM NPoAyKTe, Mbl PEKOMEHAYEM:
2. PerynsapHas uucTka:
e  CTOWMKYIO rpsi3b 1 Apyrue 3arpsi3HEHUS CMbITb YUCTON BOOON, MOBEPXHOCTb NPOTEPETH MATKON TKAHbIHO.
e [ns Gonee CUNbHbIX 3arpA3HEHUA - MSATKOE MbINIO UMW MoloLee CpeAcTBO (HawaTbIpHbIM CNUPT, NuLLieBasi coaa,
YKCYC, TMMOHHAs KMUCroTa) U MArkasi HeMnoHoBas LieTKa.
e [OCrie OYWCTKM TLATENMbHO OMOMOCHYTh.

. o4yumlaTb SNeMeHTbl He peXe O4HOro pasa B rog (B NPUMOPCKOM KnnMaTe U B NPOMbILLITIEHHbIX 30HaX qau.l,e).
KoHcepBauusa Hep)KaBEIOI.IJ,eVI cTanu B cniyyae nosiBneHus:

Jlerkag pxxaBuuHa

BbITOBEIMM YMCTALLMMM CPeAcTBaMM ANS1 HepXXaBelwen cTanv, cogepXawumy kapboHaT KanbUWs UM JIMMOHHYKO KWUCIOTY.
TwaTtensHO NPOMbITb BOAOW.

CpeaHee nameHeHue LBeTa

UnctuTe C MOMOLLBID CPeAcTB Ha ocHoBe chocdopHon kmcnotel unm 10% pacTtBopa ¢ocdopHOM KUCHOThl. Pacnbinutb Ha
noBepxHocTb W nogoxpatb 30-60 MUHYT (N B COOTBETCTBUM C pPeKoOMeHZauusimu npoussoauTens). [locrne o4ucTku
HeWTpanu3oBaTb KMCNOTY pa3dbaBneHHbIM aMMUAKoM Unu cnaboLenovHbIM MoLLMM cpeacTBOM. TuiaTenbHO NPOMbITh BOAOMW.

CwunbHas pxxaB4YnHa

Monb3oBaTbCs ycnyramu I'IpO(beCCVIOHaJ'IbeIX NOCTaBLUMKOB yCcnyr nunbo ncnonb3oBaTh crneyunanbHble NpoAyKTbl ANA TpaBneHna u
naccmBmupoBaHua cTanu. Mocne O6pa6OTKM Bcerga tuwaTtesibHO NpoMbIiBaTb Bogon. CnepoBatb MHCTPYKUMAM, copepiXalnmca B
pykoBOACTBE MO NCNOJSTIb30BaHUIO MOKOLLIEro cpeacTBa.

Pucbl 1 LapanuHebl

Pwucel 1 LapanuHbl Ha LWNMdOBaHHOM NMBO KpaLoBaHHOW NOBEPXHOCTU: YAanaTb C MOMOLLBIO NONMPOBaribHON ryGkM U NONMpPOBKY
Nno HanpaBneHUo K CTPYKType NOBEPXHOCTM (CrieqyeT Ucnonb3oBaTh NONMPOBANbHLIA MaTtepuan, He CoaepXxallni xxenesa), 3atem
NPOMbITb MATKUM MOKLLMM CPEACTBOM. BbIMbITb YNCTOM XONOAHON BOAOW U BbITEPETH HACyXxo.

Mpn ncnonb3oBaHMM BbILLEYKa3aHHBIX METOAOB CreayeT NPUMEHSATb NMPUHLIMMBI OXpaHbl U TMIMEHbl TPYAa U CeaoBaTh NpaBuiam
TEeXHUKM Ge3onacHOCTH.

NMPABUITA TEXHUKU BE3OMNMACHOCTHU
e  BeTuuHHMUA NpeAHasHayeHa Ans NPUroToBMEHUs JOMaLUHUX 6of Ha napy.
e KacTptons ¢ Kop3uHoii npeaHasHadYeHa Afs BapKu 1 XapKu.
e  YCTpPOMCTBO HE NpeHa3Ha4YeHo Anst KOMMEPUYECKOro UCTIONb30BaHWS.
e  Vicnonb3oBaHWe U3LENUS He B COOTBETCTBUM C €0 Ha3HAaYEHWEM 3anpeLLEHO.
e M3genue He MOXET MUCMOMb30BaTLCH AN AETCKUX UMP.

— INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE —
VAS DE PREPARAT SUNCA 1,5 KG CU OALA MULTIFUNCTIONALA

Vasul de preparat sunca din otel inoxidabil in set cu oala multifunctionald va permite sa pregatiti produse delicioase din carne si
vegetariene. Existd nenumarate posibilitdti de preparare a diferitelor tipuri de bucate. Pe site-ul www.browin.com veti gasi multe
retete savuroase.

Setul contine:
1. Oala de preparat sunca 1,5 kg
1a. vas de preparat sunca
1b. placa de presare
1c. arc
1d. capac cu orificiu pentru termometru
2. Oala4l
3. Cos cu maner
4. Capac din sticla calita cu orificiu de aerisire

Dimensiuni:
Vas de preparat sunca:
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Proprietatile setului:

Oala 4 | — fabricata din otel inoxidabil, cu fund termic special cu mai multe straturi,
care conduce in mod optim caldura. Poate fi utilizat pentru orice tip de aragaz:
Cos — fabricat din otel inoxidabil cu un maner convenabil pentru a-l scoate din oala
si a-l transporta. Introducerea cosului in oal&, face va vasul de preparat sunca sa
nu atinga fundul vasului ceea ce influenteaza pozitiv procesul de oprarire a
mezelurilor. n plus, cosul este util pentru prajirea produselor in ulei incins (de ex.
pentru prepararea cartofilor prajiti sau nugets-urilor) sau pentru pregatirea

Diametrul interior al formei pentru sunca 10 cm
fnaltime vas de preparat sunca cu capac 18,5 cm

diametru 15,9 cm
fnaltimea oalei fara capac 21 cm
inaltimea oalei cu capac 26,5 cm

diametru 14,5 cm
fnaltime 18,3 cm

sparanghelului.

Capacul oalei — fabricat din sticla calita cu orificiu de aerisire este echipat cu un maner solid. Datorita structurii din sticla, putem
controla evaporarea apei din oald in mod continuu in timpul prepararii alimentelor in vasul de preparat sunca sau putem observa
direct bucatele pregatite.

Mod de utilizare:

Citirea atenta a urmatoarelor recomandari va va permite sa utilizati vasul de preparat sunca in mod corespunzator si sa va bucurati
pe deplin de efectele sale.

In vasul de preparat sunca de 1,5 kg incape maxim intre 1,1-1,2 kg de carne si minim 0,7 kg.

ogkrwbE

Tn vasul de preparat sunca plasati carmea preparata.

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 Th asa fel incéat arcul sa fie in locasul sau.

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

Asezati un termometru (nu este inclus Tn set) in orificiul din capac, astfel incat sa puteti controla temperatura din interiorul
vasului de preparat sunca.

Asezati in oala (2) cosul (3) si puneti vasul de preparat sunca in acesta, turnand apéa peste el, astfel incat nivelul sau sa
fie peste nivelul alimentelor din vas, dar in acelasi timp, sa nu patrunda apa in vas.

ATENTIE! Acoperirea vasului cu capac in timp ce preparati sunca va face ca termometrul sa transpire.

ATENTIE! Apa se evapora in timpul prepararii, pierderea acesteia trebuie completatd in mod regulat pe tot parcursul
procesului.

Asezati oala pe o sursa de caldura.

Dupa atingerea temperaturii corespunzatoare in interiorul oalei sau dupa perioada de timp prestabilita, scoateti oala din
apa si raciti-o. Apoi, introduceti-o in frigider pentru a se raci complet.

Indicatii suplimentare:

1.

Daca introducem produsul nemijlocit in vasul de preparat sunca vom scapa de grasimea si gelatina nedorita. Tn 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.

Produsul din vas 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 méancare.

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.

Pentru ca mezelurile sa aiba o aroma bogata si un gust delicios, o puteti marina — atat prin metoda umeda céat 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 s&-| 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. Datoritd acestui control veti obtine intotdeauna produse suculente de calitate inalta.

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

PORC

Sunca 68 75-80
Cotlet de porc 62-63 65-75
Ceafa 70-72 80-85
Lopata 68-70 75-85
Bacon 72-73 80-85
Slanina 65-72 75-80
CARNE TOCATA 68-70 75-80
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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 prefera carne mai
suculenta, intervalul superior pentru cei care prefera 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.

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

CURATARE $I INTRETINERE

Otelul inoxidabil este rezistent la coroziune, datoritd elementelor de aliaj care formeaza un strat protector subtire transparent pe
suprafata sa. Acesta este foarte subtire, dar este o protectie ideala a suprafetei din otel impotriva coroziunii. Daca acesta este
deteriorat mecanic si nu este intretinut in mod corespunzator, poate aparea corodarea lui. In functie de frecventa si conditiile in
care este utilizat un anumit material din otel inoxidabil — este necesara intretinerea si curatarea corespunzatoare.

Vasul poate fi spalat in masina de spalat vase.

Tn timpul intretinerii, va recomandam urmatoarele:
1. In timpul curatarii otelului inoxidabil:
¢ nu folositi niciodatd materiale foarte abrazive, lana de otel.
e nu curatati niciodata cu acizi anorganici (in special acid clorhidric sau inalbitori), inalbitori care contin hipoclorit de sodiu,
care pot provoca decolorarea si coroziunea suprafetei,
e nu permiteti niciodatd ca otelul inoxidabil sa intre in contact cu otelul nealiat (particulele acestor oteluri vor suferi o
coroziune accelerata pe suprafata otelului inoxidabil)
Pentru a avea grija de produsul nostru, va recomandam:
Curatare de rutina:
e curatati murdaria si impuritatile cu apa curata, stergeti suprafata cu o carpa moale.
e pentru murdaria mai persistenta - sapun sau detergent usor (amoniac de curétat, bicarbonat de sodiu, otet, acid citric) si o
perie moale din nailon.
e dupd curatare clatiti bine cu apa.
e curatati elementele cel putin o data pe an (mai des in mediul de coasta si in zonele industriale).
3. Intretinerea otelului inoxidabil daca apar:

Rugind usoara
Produse de curatat pentru uz casnic dedicate otelului inoxidabil care contin carbonat de calciu sau acid citric. Clatiti bine cu apa.

Decolorari medii

Curatati cu agenti pe baza de acid fosforic sau solutie de acid fosforic 10%. Pulverizati suprafata si asteptati 30-60 de minute (sau
conform recomandarilor producatorului). Dupa curatare, neutralizati acidul cu amoniac diluat sau cu un detergent alcalin usor.
Clatiti bine cu apa.

Rugina puternica
Folositi furnizori profesionisti de servicii sau produse dedicate pentru decaparea si pasivarea otelului. Dupa prelucrare suprafata
trebuie clatita bine cu apa. Va rugam sa urmati instructiunile de utilizare a detergentului.

Zgarieturi si taieturi superficiale

Zgarieturile si taieturile superficiale pe suprafata slefuita si periata: indepértat,i cu ajutorul unui disc de lustruit si lustruiti-le spre
structura suprafetei (trebuie utilizat material de lustruit fara fier), apoi spalati cu un detergent usor de curatat. Clatiti cu apa curata,
rece si stergeti pana la uscare.

Atunci cand se utilizeaza metodele de mai sus, trebuie aplicate normele de sanatate si siguranta la locul de munca.

NORME DE SIGURANTA
e Vasul de preparat sunca este conceput pentru pregatirea bucatelor de casa aburite.
e Oala cu cos este destinata fierberii si prajirii.
e Vasul nu este destinat uzului comercial.
e Utilizarea aparatului in alte scopuri este interzisa.
e Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joaca.

(8K

— NAVOD NA POUZITIE —
SUNKOVAR 1,5 KG S MULTIFUNKCNYM HRNCOM

Sunkovar z nerezovej ocele dodavany spolu s multifunk&nym hrncom, v ktorom sa mézu pripravit chutné masité a bezmasité jedIa.
Moznosti varenia si neobmedzené. Na stranke www.browin.com najdete mnohé overené recepty.

Set obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg

23



1a. nadoba Sunkovaru

1b. dosti¢ka na dotlaCenie potravin
1c. pruzina
1d. pokrievka s otvorom na teplomer
2. Hrniec 4|
3. KoS8 s ruckou
4. Pokrievka z kaleného skla s otvorom na paru
Velkost’:
Sunkovaru:
e Vnutorny priemer Sunkovaru 10 cm
e vySka nadoby Sunkovaru s pokrievkou 18,5 cm

e priemer 15,9 cm
e vyska hrnca bez pokrievky 21 cm
e vySka hrnca s pokrievkou 26,5 cm

e priemer 14,5 cm
e vySka 18,3 cm

Vyhody setu:

Hrniec 4 | — z nerezovej ocele, so Specialnym viacvrstvovym dnom na optimalny prevod tepla. M6Ze sa pouzit na varnej doske
kazdého typu:

KéS8 — z nerezovej ocele s pohodinou ru¢kou na vytahovanie koda z hrnca a manipuldciu s nim. Vdaka koSu v hrnci nebude
Sunkovar priamo dotykat dno, €o ma pozitivny vplyv na cely postup parenia. Okrem toho sa k6s moéze tiez pouzit pri hibokom
vyprazani (napr. na pripravu hranol€ekov alebo nugiet) alebo na varenie Spargli.

Pokrievka hrnca — z kaleného skla s otvorom na odvadzanie pary s riadnou Uchytkou. Cez sklo méZzeme bezne kontrolovat’ unik
vody v hrnci po€as parenia jedal v Sunkovare alebo priamo dohliadat pripravované jedla.

Navod na pouzitie:

Precitajte pozorne tento navod, aby ste vedeli ako Sunkovar spravne pouzivat a aby ste sa mohli teSit' pripravovanim chutnych
jedal.

Do Sunkovaru 1,5 kg mézete vlozit maximalne 1,1-1,2 kg mésa. Minimalne mnozstvo je cca 0,7 kg méasa.

1. V nadobe Sunkovaru (1a) tiesne ulozte potraviny pripravené na parenie.

2. Pruzinu (1c) vsunite na vhodné miesta na dosticke (1b).

3. Dosticku s pruzinou presunte do potravin v nadobe Sunkovaru.

4. Presne na strede pruziny umiestnite pokrievku tak, aby pruzina vskocila na uréené miesto.

5. Pruzinu dotlacte pokrievkou (1d) a nastavte ju tak, aby sa po prekruteni zablokovala.

6. Do otvoru v pokrievke vlozte teplomer (nie je suCastou dodavky), tak aby ste mohli kontrolovat teplotu vnutri

pripravovaného jedla.

7. Do hrnca (2) vlozte koS (3) a potom naplneny a zatvoreny Sunkovar, a naplnite hrniec vodou, tak aby jej hladina bola nad
hladinou pripravovaného jedla, ale su¢asne voda nemohla vniknut do nadoby.
UPOZRNENIE! Prekrytie pokrievkou hrnca po€as parenia v Sunkovari spbsobi zaparovanie teplomeru.
UPOZRNENIE! Voda pocas parenia vyparuje, preto by ste mali beZzne doplfiovat stratu po¢as celého postupu.

8. Hrniec umiestnite na zdroj tepla.

9. Po dosiahnuti vnutri pripravovaného jedla poZzadovanej teploty alebo po urcitom €ase parenia vytiahnite Sunkovar z hrnca
a nechajte ochladnut. Nasledne ulozte Sunkovar v chladnicke, az uplne ochladne.

Vedlajsie pokyny:

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

2. Pripravované potraviny mbzete navySe umiestnit v Specialnom vrecku, aby ste mohli potom jedlo lahko vytiahnut so
Sunkovaru a nechat s aspikom.

3. Jedlo mdzete 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
mézete tiez okorenit oblubenymi koreninami, vymieSat, vlozit' do Sunkovaru a nechat niekolko hodin v chladnicke, aby
riadne preslo chutou. Pripravte méso podla vasej chuti a o¢akavani!

Pocas pripravovania masitych jedal v Sunkovare je velmi délezita teplota vody po€as parenia a aj teplota vnutri pripravovaného
masa. Vdaka kontrole teploty vzdy pripravite chutné a plnohodnotné jedla.
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DRUHY MASITYCH JEDAL TEPLOTA VNUTRIMASA [°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
Bogik 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 mésa — niZSie teploty su pre tych, ktori maju radi Stavnaté maso a
vysSie pretych, ktorych skér poteSi suchSie maso. V pripade slaniny je to inak — pri nizSej teplote parenia bude slanina
chrumkavejSia, a pri vy$8ej ziska maslovu konzistenciu.

Uzitkovy vzor chraneny Patentovym turadom Polskej republiky EP2745757A1

CISTENIE A UDRZBA

Nerezova ocel je odolna voc&i kordzii vdaka pouzitym prvkom v zliatine, ktoré na jej povrchu vytvéraju tenkd a transparentnu
ochrannu vrstvu. Vrstva je vefmi jemna, ale tvori idealnu ochranu ocelovych povrchov proti korozii. Ak sa tato vrstva mechanicky
poskodi alebo nebude vhodne oSetrovana, mézu na nej vzniknut korézne jamky. Frekvencia Cistenia a oSetrovania zavisi od
intenzity pouzivania vyrobkov z nerezovej ocele — vzdy je nevyhnutnd vhodna udrzba a Cistenie.

Vyrobok sa méze myt v umyvacke riadu.

Pri oSetrovani a udrzbarskych postupoch odporu¢ame postupovat’ v sulade s nasledujucim:
1. Na Cistenie nerezovej ocele:
¢ nikdy nepouzivajte silne drsné prostriedky ani ocelovu vinu,
e nikdy necistite ocel neorganickymi kyselinami (najma solnou kyselinou a bielidlami), bielidlami obsahujucimi chlérnan
sodny, ktoré by mohli spdsobit Skvrny na povrchu a vznik koréznych jamiek,
¢ nikdy nedovolte kontaktu nerezovej ocele s nelegovanou ocelfou (Castice nelegovanej ocele zaénu urychlene korodovat
na povrchu nerezovej ocele).
V ramci starostlivosti o nas vyrobok odporu¢ame:
2. Pravidelné Cistenie:
e tuhu Spinu a znecistenia oplachnite €istou vodou, potom utriete povrch Cistou osuskou.
e v pripade silnejSej Spiny — pouzite jemne mydlo alebo jemny Cistiaci prostriedok (amoniak na Cistenie, sodu bikarbonu,
ocot, citronovu kyselinu) a jemnu nyldnovu kefku,
po vycisteni riadne oplachnite vodou,
ocelové prvky Cistite minimalne raz za rok (v nadmorskom prostredi a na priemyselnych uzemiach CastejSie).

3. Navod na udrzbu nerezovej ocele v pripade zistenia:
Jemnej hrdze
Pouzite domace Cistiace prostriedky ur¢ené na Cistenie nerezovej ocele, ktoré obsahuju uhliitan vapenaty alebo citrénovu
kyselinu. Po Cisteni riadne oplachnite vodou.

Miernych Skvin
Na Cistenie sa odporucaju prostriedky na baze kyseliny fosfore¢nej alebo 10% roztok kyseliny fosfore€nej. Staci nastriekat povrch

a nehat prostriedok pdsobit 30-60 minut (alebo podla pokynov vyrobcu prostriedku). Po Cisteni je potrebné zneutralizovat kyselinu
zriedenym amoniakom alebo jemnym alkalickym Cistiacim prostriedkom. Nakoniec riadne oplachnite vodou.

Silnej hrdze
V takomto pripade mézete vyuzit sluzby odbornych dodavatelov alebo pouzit Specialne pripravky na morenie a pasivaciu ocele. Po
uprave povrch riadne oplachnite vodou. Dodrziavajte pokyny uvedené v navode na pouzitie prostriedku.

Ryh a poskrabani

Ryhy a poskrabania na brisenom alebo kefovanom povrchu: nedostatky odstrarite s pomocou lestiaceho kotu€a alebo lestiac
smerom k Struktire povrchu (pouzivajte pripravok na lestenie, ktory neobsahuje Zelezo), nasledne umyte jemne drsnym Cistiacim
prostriedkom. Oplachnite Cistou studenou vodou a riadne osuste.

Pri uvedenych postupoch vzdy dodrziavajte pokyny na zaistenie BOZP.

BEZPECNOSTNE POKYNY
e Sunkovar je urgeny na vyrobu parenych domacich jedal.
Hrniec s koSom je ur€eny na varenie a vyprazanie.
Zariadenie nie je ur¢ené na komercné pouzitie.
Zariadenie s nesmie pouzit' v rozpore s jeho zameranym pouzitim.
Deti sa nesmu hrat so zariadenim.
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— IHCTPYKLISA EKCMNYATAL|IT —
LWAHKIBHULUA 1,5 KI' 3 BATATO®PYHKUIOHAJNIBHOKO KACTPYJIEKO

LLnHKiBHMLA 3 HepxaBilovoi cTani B Habopi 3 6GaraTodyHKUiOHanbHOW KacTpynew [O03BONAE rOTyBaTW CMayvHi M'SICHI Ta
BereTapiaHCbki NpoaykTW. IcHye 6e3niy MOXNUBOCTEN AN NPUrOoTYBaHHsS Pi3HMX BMAIB cTpaB. Ha BebG-cawTi www.browin.ru Bu
3HanpeTe 6araTo nepesipeHuX peLenTiB.

Y Habip BxoasTh:
1. LWwHkiBHMUA 1,5 KT

1a. nocyguHa Ans WWHKIBHWLI
1b.npuTUCKHa nnactuHa
1c. npyxuHa
1d. KpuLLKa 3 OTBOPOM AN TepMomMeTpa
2. Kactpyna 4 n
3.  Kouwwuk 3 Tpumavem
4. Kpvwka i3 3arapToBaHOro ckna 3 BeHTUNALINHUM OTBOPOM

Po3amipu:
LUnHKiBHML:
e  BHyTpiwHin giameTp wmnHkosBapkm 10 cm
e  BKCOTa NOCYAMHU LUMHKIBHULI 3 KpuLkoto 18,5 cm

Kactpyni:
e piameTtp 15,9 cm
e  BucoTa KacTpyni 6e3 kpuwku 21 cm
e  BUCOTa KacTpyni 3 KpULLIKOK 26,5 cM

Koluuk:
e piameTtp 14,5 cm
e Bucota 18,3 cm

MNepeBarn Habopy:

KacTtpynsa 4 n - BAroToBMNeHa 3 HepXaBitoyoi cTani, 3i cneuianbHMM 6aratowapoBUM TEMMOBUM AHOM, LLO ONTUMAarnsHO NPOBOAUTH
Tenno. lMigxoanTe ANS BUKOPUCTaHHS Ha BCiX TUNax MiuT:

KoLk - BUrOTOBMNEHMI 3 HEPXKaBiloyoi CTani i3 3pyYHOI0 PYy4YKOK ANS BUUMAHHS 3 KacTpyni Ta NepeHeceHHs. FAKLWO B KacTpymnio
BCT@BUTU KOLUWK, LUMHKIBHULA HE TOPKaeTbCA Oe3nocepenHbO AHa KacTpyni, WO MO3WTUBHO BMNMBAE Ha NPOLEC 3aBaploBaHHS.
Kpim TOro, KoOWwwWK KOPUCHWW nig 4Yac CMaxeHHs y dpuTiopi (Hanpuknag, npurotyBaHHs kaptonni ¢pi abo HaretciB) abo
NPUroTyBaHHS cnapi.

Kpuika kacTpyni - BArOTOBIEHa i3 3arapToOBaHOroO CKna 3 BEHTUNAUIHUM OTBOPOM, OCHALLEHa MILHOK PYYKOl. 3aBASKN CKIISHIN
KOHCTPYKL,ii MM MOXEMO MOCTINHO KOHTPOMOBaTU BTPATU BOAW B KCCTPYMi M Yac 3aBaploBaHHSA B LUMHKIBHULI abo 6e3nocepeaHbo
HarnsAaTi 3a CTpaBamu, LLO FroTYHOThCS.

Cnoci6 BUKOpUCTaHHSA:
YBaXHO NpOYUTaBLUM HaBEAEHi HWX4Ye pekoMeHAaauii, BM 3MOXeTe NpaBuibHO KOPWUCTYBATUCH LUMHKIBHULIEID Ta 3aBXau
HaconoaKyBaTUCS pesynbTaTamMu.
Y wuHkiBHMUIO Ha 1,5 Kkr nomiwaeTeca makcumym 1,1-1,2 kr m’'sica i MiHiMym 6nmsbko 0,7 kr
MomicTiTb BMICT LLiNbHO B NOCYAMHY LUMHKOBapYy (1a).
MomicTiTe NPYXUHY (1C) y KaHaBKW NPUTUCKHOI NNacTuHm (1b).
[MoMmicTiTb NNACTUHY 3 NPY>KWUHOIO Ha BMICT Yy NOCYAUHI LUMHKIBHMLL.
Mo ueHTpY NOMICTITb Ha NPYXWUHI KPULLKY TakMM YMHOM, o6 npykmMHa onvHunacs B Ti kaHaBL.
HaTucHiTb Ha npyxuHy kpuiukoto (1d), BigperyntoBasLum ii Tak, o6 BoHa 3adikcyBanacb npv noBOpPOTi.
MomicTiTb TepMOMETpP (He BXOAUTb B KOMMMEKT) Yy OTBIp Y KpuLLi, o6 BU MOrMM KOHTPOMOBaTK TemMnepaTtypy BcepeauHi
BMICTY.
7. MomicTiTb KOWMK (3) y KacTpynto (2) i BCTaBTe y HbOro NiArOTOBMNEHY LUMHKIBHULIIO, 3anNUBLLM BOAO Tak, o6 T piBeHb 6yB
BULLIE BMICTY, i B TOW Xe 4ac, Wwob Boaa He noTpannsna BcepeanHy nocyanHu.
YBATIAl AKLWO HAKPUTW KacTPYNIO KPULLKOIO Mif Yac 3aBaptoBaHHS B LUMHKIBHULI, TEpPMOMETP 3anoTiBae.
YBAIAl Boga BuMnapoByeTbCs Nid Yac 3aBaptoBaHHs, ii BTpaTW MOBUHHI perynsipHO NOMOBHIOBATUCS NPOTANOM YCbOro
npouecy.
MocTaBTe KacTpynto Ha Axeperno Tenna.
9. Micna pocsaArHeHHs NOTPIOHOT TemnepaTypy BcepeauvHi BMICTy abo nicns BCTAHOBMEHOrO Yacy 3aBapltoBaHHS BUUMITH
LUMHKIBHULIIO Ta OXONoaiThb.
MoTiM nomicTiThb ii B XONoAMMbHUK, OO NOBHICTIO oxonona. .

oukrwnrE

c
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DopatkoBi BKa3iBKuU:

1. Axwo BM nomiwiaete BMICT 6e3nocepedHbO B MOCYAMHY LUMHKIBHULI, BU N030aBNseTecs Big 3aMBOro XWpy Ta ranaHTuHy.
Y uUbOMYy BUMAAKy, BUAMAKOYM BMICT, 3anUATE MOCYAMHY LUMHKIBHULI rapsiiod BOAOH, IO MONErnTb BUTSATYBaHHS
NPYXMHW 3 BMICTOM, LLIO NPUCTaB A0 MMacTUHW.

2. BMicT MoXHa [oOaTKOBO MOMICTUTU Yy crneuianbHU MakeT, WO Monerwye Moro BUMMaHHS 3 LUMHKIBHULI Ta O03BONUTb
30eperTy ranaHTUH BCEepeayHi CTpaBu.

3. Bwmict moxHa 06epHyTM y crieuianbHy 0O0mnoHKy 3i cneuisiMu, WO AoAacTb, KpiM 306aradyeHoro cmaky, Lie W eneraHTHuim
30BHILLHIM BUINAA HALWOT CTpaBu.

4. LWo6 M’'Aco BUALLNO apoMaTHUM i BUPa3HUM Ha CMak, Moro MoXKHa 3amapuHyBaTh - K BOIOrMM, Tak i cyxum cnocobom. Bu
TakoXX MOXeTe MPOCTO MPUMNPaBUTU M’SICO YNOGNEHNUMIN CNeUis MU, MOKNACTN MOro B LUMHKIBHULIO | 3aNMLINTK Ha Kinbka
FOAVMH Y XOnoaunbHKKY, o6 BoHO «Habpano cmaky». Bce 3anexuTb Bif TOro, Wo HaMm nogobaeTbes i Wo My oYikyemo!

Mpw NpuroTyBaHHi M'AICHUX NPOAYKTIB Y LWMHKIBHULI AyXe BaXNMBOO € TemnepaTtypa BOAM Nig Yac 3aBaploBaHHA Ta TemnepaTypa
BCepeAuHi M’'aca. 3aBAsiKM TAKOMY KOHTPOII, MU 3aBX4M OTPMMYBaTUMEMO COKOBUTI Ta LiiHHI NPOAYKTY.

TANN M'ACHUX NPOOYKTIB TEMNEPATYPA BCEPEOUHI TEMNEPATYPA BOOU [°C]
BMICTY [°C]

CBUHUHA

OkicT 68 75-80
Kopeika 62-63 65-75
LWnsa 70-72 80-85
JlonaTka 68-70 75-85
BekoH 72-73 80-85
ConoHuHa 65-72 75-80
DAPLU 68-70 75-80
ANOBUYUHA 68-70 75-80
nTunusa 72 75-85

Y HaBefeHiv BuLe Tabnuui HaBedeHO TemnepaTypy 3aBaploBaHHS Afs OKPEMOro M’sica - HWXKHIW gianasoH Ang Tux, XTO Bigdae
nepesary OinbLL COKOBUTMM M’SicaM, BEPXHIW AianasoH Ansd TuX, XTo Bigaae nepesary 6inblu cyxomy m’scy. Y BUnagky 3 canom
cuTyauis iHwWa - Npu 3aBaproBaHHI NPY HKYMX TemnepaTtypax cano 6yae GinbLu XxpycTkiM, a npu BinbLL BUCOKMX TeMnepaTypax -
MacnsiHUCTUM.

KopucHa mogens, 3axuweHa B lNateHTHOMy BigomMcTBi Pecny6niku Monbluwa EP2745757A1

YUNCTKA | gornan

Hepxagitoya cTanb CTillka [0 KOPO3ii 3aBOAKU NEryyMM enemMeHTamMm, Wo YTBOPIOKTb Ha ii MOBEPXHI TOHKUIA NMPO30PUIA 3aXNCHUIA
wap. BiH gyxxe ToHkui, ane € igeanbHUM 3aXMCTOM MOBEPXHi CTarni Big KOpo3ii. AKWO BOHA Oyae MexaHiYHO MOLUKOAXKEHa i He
NiJTPUMYETLCS HaNEXHUM 4YMHOM, Ha Hii MOXYTb 3'IBUTUCS BMpas3ku. 3 4acTOTOW, 3anexHOoWw Big YMOB, B SIKWX
BUKOPUCTOBYETLCSA AaHUi MaTepian 3 HepxaBitoyoi cTani - HeobXigHWIA BIANOBIAHWIA AOMMSAA Ta YALLEHHS.

lMocyauHa npucTocoBaHa Anst MUTTS B NOCYAOMUMHIA MaLUMHI

Mig yac gornaay Mu pekoMeHayemMo A0TPMMYBaTUCH TakMX BKa3iBOK:
1. TMpwu ynweHHi HepxaBito4oi cTani:
e  HiKONW HE BUKOPUCTOBYINTE CUIbHO abpa3uBHi maTepianu, cTanesy Barty,
®  HIiKONW HE YNCTUTU HEOPTaHIYHUMM KcnoTamu (0cobrnmBo CONAHO KMCNOTOK abo BiabintoBayamu), BigbintoBavyamu, WO
MIiCTSITb FiNOXIIOPUT HATPItO, SIKi MOXYTb CAPUYMHUTY 3MiHY KONbOPY Ta BUPa3KoBY KOPO3ito,
e  HiKONW He [OMyCKamTe KOHTaKTy HepXaBiloyoi CTami 3 HeneroBaHol CTanmo (YacTMHKM LMX CTanen 3asHalTb
NPUCKOPEHOT KOPO3ii Ha NMOBEPXHiI HepXXaBgito4oi cTani).
LLlo6 peTenbHO gornagaTti 3a HawvM NpoayKTOM, MU PEKOMEHOYEMO:
2. TloTo4He YUnLEeHHs:
e 3MUTW NOCTIVHI 3abpyAHEHHSI YNCTOK BOAO0, NMPOTEPTU NOBEPXHIO M'AKOIO TKAHWHOLIO,
e ans GinblW cunbHKUX 3abpyaHeHb - M'sske MUno abo Murouuii 3acié (MyYMn amiak, coga, oueT, IMMOHHA KucrnoTa) Ta
M’sika KanpOHOBA LUiTKa
e  peTenbHO MPOMUTY MICASA YNLLEHHS,
®  UUCTWUTW enemMeHTV NPUHaMMHI pa3 Ha pik (YacTille B NPMMOPCBLKOMY CEPeLOBULLI Ta B MPOMUCIIOBUX PafioHax).
3. [Dornsap 3a HepXxaBilOYOK CTanNso, AKLWO 3'ABUNACA:

Jlerka ipxa
MobyToBi 3acobu ANA YULLEHHS!, NPU3HAYeHi AN HepxaBsiloyoi cTani, Wo MiCTUTb kapboHaT Kanbuito 260 NMMOHHY KUCIOTY.
PeTenbHo 3muTn Boaot0.

CepeaHsa 3MiHa KONbOPY

Yuctutn 3acobamm Ha ocHoBi docdopHoi kucnotn abo 10% posdmHoM docdopHoi kncnotn. OBnpuckanTe MOBEPXHHKO i
noyekavite 30-60 xBunuH (abo 3a pekomeHaauieto BUpobHuka). icna ounweHHs HerTpanidyBaTh KMCNOTY PO3BEAEHUM aMiakoM
ab0 M’SIKUM NYXXHUM MUIOYUM 3acO60M. PeTenbHO 3MUTY BOZOHO.
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CunbHa ipxa
BukopucToByiiTe npodecinHmx noctavanbHUKIB nocnyr abo cneuianbHi NpoAyKTW ANst TpaBfeHHs Ta nacvMBYBaHHA cTani 3aBxam

peTenbHO MpoMMBaKTE MOBEPXHIO BOAOK nicns 0b6pobku. Byab nacka, OOTpUMYMTECH iHCTPYKUiA 3 ekcnnyaTauii MuU4oro
3aco0y.

Moapanuuu
MoppsinuHn Ha wrnidoBaHii abo GpalumnpoBaHin NoBepxHi: Buaanite 3a gonomorow nomipyBanbHOro Aucka Ta nomnipynTe B

HanpsMKy CTPYKTYpU MOBEPXHi (CMig BMKOPUCTOBYBaTW MonipyBanbHWA MaTepian, Wo He MIiCTUTb 3anisa), a notiM npoMunTe
M'SIKMM MUIOYUM 3aco60M. 3MUITE YNCTOO XONOLHOK BOAOK | BUTPITh HACYXO.
Mpu BUKOPUCTaHHI BULLE3a3HaYeHMX METOAIB Cnif 3acTocoByBaTV nNpaswuna 6esneku Ta ririeHn npadi.

NMPABUIA BE3IMEKU

e  lluHkiBHMUA NpM3HaYeHa A4na NPUroTyBaHHA AOMaLLHIX CTPaB Ha napy.
KacTpyns 3 KOLIMKOM Npur3HadeHa A BapiHHA Ta CMaXeHHS.
MpucTpin He Npu3HaYeHnn 4Nt KOMEPLUINHOMO BUKOPUCTAHHA.
BrkopucTaHHSA NPUCTPOIO He 3a NPU3HaYeHHsIM 3a60POHEHO.
MpucTpii He MOXe BUKOPUCTOBYBATUCA ANS AUTAYUX irop

(SE)

— INSTRUKTIONSMANUAL—
TRYCKSKINKKOKARE 1,5 KG OCH UNIVERSALGRYTA MED EN KORG

Med den rostfria skinkkokaren i rostfritt stal med multifunktionell gryta kan du tillaga lackra kott- och vegetariska produkter. Det
finns oandliga mojligheter att tillaga olika typer av mat. Pa www.browin.pl hittar du manga beprévade recept.

Setet innehaller:
1.Ham cooker 1.5 kg

1a. skinkkarl @

1b. tryckplatta

1c. fiader ‘\mi‘:) p
1d. lock med hal for termometer ‘QE" ¥ o 6
2.4 | gryta ﬂ;‘\ [
3. Korg med handtag. i N ‘ |
4. Lock av hardat glas med ventilations6ppning e ‘ h
Matt: ,
Skinkspis: o

e Innermatt pa skinkkokaren 10 cm

e Hojden pa skinkan med lock 18,5 cm. {
Gryta: —

e diameter 15,9 cm P -

e hojd pa gryta utan lock 21 cm -— -

e Hojd pa gryta med lock 26,5 cm ~— -
Korg:

e diameter 14,5 cm
e hojd 18,3 cm

Uppsaittningens varden:

4 L gryta - tillverkad av rostfritt stal, med en speciell termisk botten i flera lager fér optimal varmeledning. Lamplig for anvandning pa
alla typer av spisar

Korg - tillverkad av rostfritt stal med ett praktiskt handtag for att ta bort den fran grytan och bara den. Genom att satta in korgen i
grytan ror skinkan inte direkt vid grytans botten, vilket har en positiv effekt pa angningen. Dessutom ar korgen praktisk nar man
friterar (t.ex. forbereder roror eller nagets) eller tillagar sparris.

Grytlocket - tillverkat av hardat glas med en ventil och forsett med ett robust handtag. Tack vare glaskonstruktionen kan vi halla ett
Oga pa vattenforlusten i grytan under angning i skinkokokaren eller direkt forhandsgranska maten som tillagas.

Anvdndningsmetod:
Om du féljer nedanstaende rekommendationer kan du anvanda hdngmattan pa ratt satt och alltid njuta av dess resultat.
I en 1,5 kg skinkkokare kan hogst 1,1-1,2 kg kott rymmas och minst ca 0,7 kg.

1. Placera fyliningen tatt in i skinkokokarens karl (1a).
2. Placera fjadern (1c) i sparen pa tryckplattan (1b).
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3. Placera plattan med fjadern ovanpa fyliningen i skinkkarlet.

4. Placera locket centralt pa fijadern sa att fiadern ligger i fjaderpraglingen.

5. Dra at fjadern med locket (1d) och justera den sa att den lases pa plats nar den vrids.

6. Satt in en termometer (ingar inte) i halet i locket sa att du kan 6vervaka temperaturen i angkarlet.

Placera en korg (3) i kokaren (2) och placera kokaren i den och fyll den med vatten sa att vattennivan ligger éver lastens niva och
samtidigt sa att vattnet inte kommer in i kokaren.

UPPMARKSAMHET: Om grytan tdcks med locket nér den angas i skinkokokaren kommer termometern att anga.

OBS: Vattnet avdunstar under angningen och maste fyllas pa under hela processen.

8. Placera kokaren pa varmekallan.

9. Nar ratt temperatur har uppnatts i kokaren eller efter den instéllda angningstiden, ta bort kokaren och svalna den. Stall sedan in i
kylskapet for att svalna helt och hallet.

Ytterligare anvisningar:

1. Om laddningen placeras direkt i skinkans kokplatta blir du av med onddigt fett och galantin. | det har fallet haller du, nar du tar
bort partiet, varmt vatten 6ver skinkkokarefatet, vilket gor det lattare att ta bort fiadern med maten fast vid tallriken.

2. Partiet i skinkkokaren kan dessutom placeras i en séarskild pase, vilket gor det lattare att ta bort det fran skinkkokaren och
bevarar galantin inuti skalen.

3. Partiet kan forpackas i ett sarskilt kryddhdélje, vilket férutom att forstarka smaken ockséa ger ett elegant utseende at vara ratter.

4. For att gora korven aromatisk och smakrik kan den torkas antingen vat eller torr. Alternativt kan du helt enkelt krydda kottet med
dina favoritkryddor, blanda det, 1agga det i skinkan och lata det sta i kylskapet i nagra timmar for att "utveckla smaken". Allt
beroende pa vad du gillar och férvantar dig!

Mycket viktigt nar du tillagar kottprodukter i en skinkkokare ar vattnets temperatur under angningen och temperaturen inuti kottet.
Genom att kontrollera den far du alltid saftiga och vardefulla produkter.

.. PARTIETS o
TYPER AV KOTTPRODUKTER INNERTEMPERATUR [°C] VATTENTEMPERATUR [°C]

SVINK

Skinka 68 75-80
Lar 62-63 65-75
Skaft 70-72 80-85
Vane 68-70 75-85
Bacon 72-73 80-85
Spack 65-72 75-80
MILJONER 68-70 75-80
NOTKOTT 68-70 75-80
DROP 72 75-85

| tabellen ovan hittar du angningstemperaturerna for de olika kéttsorterna - det lagre intervallet for dem som foredrar saftigare kott
och det hogre intervallet for dem som foredrar torrare kott. For lard &r situationen annorlunda - genom att angkoka vid lagre
temperaturer blir lardet krispigare och vid hogre temperaturer blir det smorigare.

Bruksmodell skyddad av det polska patentverket EP2745757A1.

RENGORING OCH UNDERHALL

Rostfritt stal ar korrosionsbestandigt eftersom legeringselementen bildar ett tunt transparent skyddande skikt pa ytan. Detta ar
mycket tunt, men ger stalytan ett idealiskt skydd mot korrosion. Om det a&r mekaniskt skadat och inte underhalls pa ratt satt kan
gropbildning uppsta. Beroende pa de forhallanden under vilka det rostfria stalmaterialet anvands ar Iampligt underhall och
rengoring ndodvandigt.

Kan kéras i diskmaskin.

Vid underhall rekommenderar vi foljande:
1. Vid rengoring av rostfritt stal:
e Anvand aldrig starkt slipande material, stalull.
e Rengor aldrig med oorganiska syror (sarskilt saltsyra eller blekmedel), blekmedel som innehaller natriumhypoklorit, vilket
kan orsaka missfargning av ytan och halkorrosion,
e L&t aldrig rostfritt stdl komma i kontakt med olegerat stal (partiklar fran dessa stal paskyndar korrosionen pa ytan av
rostfritt stal).
For att ta val hand om var produkt rekommenderar vi:
2. rutinmassig rengéring:
o  for fast smuts och skrap skoélj med rent vatten, torka av ytan med en mjuk trasa.
e for kraftigare smuts - mild tval eller rengéringsmedel (ammoniakrengdringsmedel, bakpulver, vinager, citronsyra) och mjuk
nylonborste.
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e  Skolj noggrant efter rengoring.
e Rengdr elementen minst en gang om aret (oftare i kustnara miljder och industriomraden).
3. Underhall av rostfritt stal nar det dyker upp:

Latt rost.
Hushallsrengéringsmedel avsedda for rostfritt stal som innehaller kalciumkarbonat eller citronsyra. Skélj noggrant med vatten.

Mellanstora missfargningar
Rengér med produkter baserade pa fosforsyra eller 10 % fosforsyralésning. Spraya ytan och vanta 30-60 minuter (eller enligt
tillverkarens rekommendationer). Efter rengdring, neutralisera syran med utspadd ammoniak eller ett milt alkaliskt rengéringsmedel.
Skélj noggrant med vatten.

Svér rost
Anvand professionella tjansteleverantérer eller sarskilda produkter for etsning och passivering av stal. Skdlj alltid ytan noggrant
med vatten efter behandlingen. F6lj rekommendationerna i anvisningarna for tvattmed|et.

Repor och repor
Repor och repor pa den slipade eller borstade ytan: Ta bort genom att anvanda en polerskiva och polera i riktning mot ytstrukturen

(anvand ett polermaterial som inte innehaller jarn), tvatta sedan med ett milt skurande rengéringsmedel. Skélj med rent kallt vatten,
torka torrt.
Halso- och sékerhetsregler maste foljas vid anvandning av ovanstaende metoder.

SAKERHETSREGLER
e  Skinkkokaren ar utformad for att tillverka angad mat i hemmet.
e Korgrytan ar avsedd for matlagning och stekning.
e Apparaten ar inte avsedd fér kommersiell anvandning,.
e  Missbruk av apparaten ar forbjudet.
e Apparaten arinte lamplig for barns lek.
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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 £6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie 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:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowac¢ 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 elementoéw, 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 instrukcjg.

Zakres czynno$ci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego, wydania

ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegdlnosci
wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

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

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na

prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktdérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wytacza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajacych z niezgodnosci towaru z

umowa.

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 gwaranc;ji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg 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 sig¢ dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Ogolne bezpieczenstwo produktéw (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 £6dz
tel. +48 42 23 23 230
browin@browin.pl
www.browin.pl
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