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Instrukcja obstugi
Szynkowar 0,8 kg

Szynkowar to urzadzenie wykonane ze stali nierdzewnej, przy pomocy ktérego przygotujesz zaréwno domowg

szynke, zdrowg wedline kanapkowa, ale rowniez inne potrawki, dania obiadowe, pasty, pasztety oraz dania
bezmiesne.

Mozliwosci jest jednak o wiele wiecej! < ;::; (4]
Na stronie www.browin.pl znajdziesz wiele sprawdzonych przepiséw. &=
Zestaw zawiera: /9

- naczynie szynkowaru (1) ‘ ==

- ptytke dociskowg (2) — (2]

- sprezyne (3)
- pokrywe z otworem na termometr (4)

|
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Wymiary: ,_ = \/
- $rednica 10 cm & =)
- wysokos¢ naczynia szynkowaru 10,8 cm —— )
- wysokos¢ catkowita z pokrywg 12,5 cm .- % 1 ==,
_ —

Sposéb uzytkowania:

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z szynkowaru i pozwoli w petni

cieszyc¢ sie jego efektami.
Do szynkowaru 0,8 kg wchodzi maksymalnie 0,5-0,6 kg miesa. Minimalna ilos¢ wsadu to ok. 0,4 kg miesa.

Przed pierwszym uzyciem umyé szynkowar w cieptej wodzie bgdz w zmywarce, doktadnie wyptukaé i wysuszyc.

=

. Przygotowany wsad o wadze 0,4-0,6 kg umies¢ ciasno w naczyniu szynkowaru (1).

Sprezyne (3) umies¢ w wyttoczeniach ptytki dociskowej (2).

Ptytke ze sprezyng umies¢ na wsadzie, w naczyniu szynkowaru.

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

2.
3.
4.
5. Sprezyne docisnij pokrywg (4), ustawiajac jg w taki sposéb, aby po przekreceniu ulegta zblokowaniu.

»

dostawata sie do srodka naczynia.

. Szynkowar umies¢ w garnku z woda, tak aby jej poziom byt powyzej wsadu, a jednoczesnie, aby woda nie

7. Po uzyskaniu wewnatrz wsadu odpowiedniej temperatury lub po zadanym czasie parzenia szynkowar wyjmij i

schtodz. A nastepnie umiesé w lodéwce w celu catkowitego wystudzenia.
UWAGA: Nie nalezy stawiaé naczynia bezposrednio na ogniu badz ptycie grzewczej.

Dodatkowe wskazéwki:
1. Jesli wsad umieszczamy bezposrednio w naczyniu szynkowaru, pozbywamy sie zbednego tluszczu

galantyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu nalezy naczynie szynkowaru pola¢ gorgcg wodg, co

utatwi wyjecie sprezyny z przytwierdzong do ptytki potrawka.

2. Wsad mozna umiesci¢ 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 potrawg.

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, wtozy¢ do szynkowaru i

odstawi¢ na kilka godzin do lodowki, by mieso ,nabrato smaku”. Wszystko w zaleznosci od tego, co lubimy

i czego oczekujemy!

Bardzo wazna podczas przygotowania miesnych produktéw w szynkowarze jest temperatura wody podczas

parzenia oraz temperatura wewnatrz wsadu miesnego. Dzieki jej kontroli uzyskamy zawsze pyszne i wartosciowe

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

WIEPRZOWINA

Szynka 68 75-80
Schab 62-63 65-75
Karczek 70-72 80-85
topatka 68-70 75-85




Boczek 72-73 80-85
Stonina 65-72 75-80
MIELONKI 68-70 75-80
WOLOWINA 68-70 75-80
DROB 72 75-85

W powyzszej tabeli znajdujg sie temperatury parzenia poszczegdinych mies — dolny zakres dla zwolennikdw mies
bardziej soczystych, gérny dla preferujgcych miesa bardziej suche. W przypadku stoniny sytuacja ma sie inaczej —
parzac w nizszych temperaturach stonina bedzie bardziej chrupigca, a w wyzszych maslana.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce.
Stal nierdzewna jest odporna na korozje dzieki pierwiastkom stopowym tworzacym na jej powierzchni cienkg
przezroczystg warstwe ochronng. Jezeli zostanie ona uszkodzona w sposéb mechaniczny i nie bedzie
odpowiednio konserwowana, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Czestotliwos¢ czyszczenia i konserwacji uzalezniona
jest od stopnia eksploatacji i warunkow, w jakich sprzet jest przechowywany. Kazda stal nierdzewna, ktérej
powtoka zostanie uszkodzona bedzie rdzewiec jesli nie jest zabezpieczona.
PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ:
e nigdy nie stosowa¢ materiatow silnie sciernych,
e nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi, ktére mogg spowodowac przebarwienia powierzchni i korozje
wzerowa,
e nigdy nie dopuszcza¢ do kontaktu stali nierdzewnej ze stalg niestopowa (czastki tych stali ulegng
przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej).
ZALECENIA:
o staly brud i zanieczyszczenia sptukac czystg woda, przetrze¢ powierzchnie miekkg szmatka,
o dla ciezszych zabrudzen uzy¢ tagodnego mydta lub detergentu i miekkg szczotke nylonowa,
e po czyszczeniu doktadnie sptukac,
e elementy czysci¢ co najmniej raz w roku (w srodowiskach nadmorskich i na terenach przemystowych
czesciej).

KONSERWACJA W PRZYPADKU:

o Lekkiej rdzy

o Domowe srodki czyszczgce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajgcej weglan wapnia lub kwas
cytrynowy. Doktadnie sptuka¢ woda.

e Sredniego przebarwienia

e Czysci¢ specjalnymi srodkami do stali nierdzewnej zgodnie z zaleceniem producenta. Po czyszczeniu
doktadnie sptukac woda.

e Silnej rdzy

o Korzystaé z profesjonalnych ustugodawcéw lub dedykowanych produktéw do wytrawiania i pasywaciji stali.
Po obrébce powierzchnie zawsze dokfadnie sptuka¢ wodg. Prosimy stosowac sie do zalecen z instrukcji
obstugi detergentu.

e Zabrudzenia z oleju:

e Zabrudzenia z oleju, ttuszczu, smaréw zmywacé rozpuszczalnikami organicznymi nastepnie ciepta woda z
mydtem lub tagodnym detergentem. Ptuka¢ czystg, zimng wodg i wycieraé do sucha.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych.
Urzadzanie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego,.

Uzywanie urzgdzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione.
Urzadzenie nie nadaje sie do zabawy dla dzieci.

W2z6r uzytkowy chroniony w Urzedzie Patentowym RP EP2745757A1



Operation manual

Pressure ham cooker 0,8 kg

A pressure ham cooker is a stainless steel device that you can use to prepare homemade ham, a healthy meat for
sandwiches. However, you can also use it for making pot pies, dinner dishes, spreads, patés, and meatless dishes.
And the possibilities are far from ending at that! —

You can find many proven recipes at the www.browin.com website. 5

The set includes: = >9
- pressure ham cooker container (1) -

- pressure plate (2)

- spring (3)

- lid with an opening for a thermometer (4)
Dimensions:

- diameter: 10 cm :
- pressure ham cooker container height: 10,8 cm S’ -

- total height with cover: 12,5 cm =
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How to use:

Familiarising yourself thoroughly with the recommendations below will enable using the pressure ham cooker
properly and fully enjoy the products made using it.

A 0,8 kg pressure ham cooker can hold up to 0,5-0,6 kg of meat. Minimum content quantity is 0,4 kg of meat.
Prior to using the pressure ham cooker for the first time it should be washed in warm water or in a dishwasher,
rinsed thoroughly, and dried.

1. The prepared content with weight of 0,4-0,6 kg should be fit tightly into the pressure ham cooker container (1).
2. The spring (3) should be placed in the embossing of the pressure plate (2).

3. Place the pressure plate with spring on the content, inside the pressure ham cooker container.

4. Place to cover centrally on the spring so that the spring is placed inside the cover embossing.

5. Tighten the spring with the cover (4), setting it up in such a manner that it becomes locked after turning.

6. Place the pressure ham cooker in a pot with water so that its level is above the content, but it does not get inside
the container.

7. 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.

NOTE: Do not place the pressure ham cooker directly over fire or on a cooktop.

Additional tips:

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

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

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

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

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

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

PORK

Ham 68 75-80

Loin 62-63 65-75

Neck 70-72 80-85

Shoulder 68-70 75-85

Bacon 72-73 80-85




Fatback 65-72 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80
BEEF 68-70 75-80
POULTRY 72 75-85

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

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

e never use highly abrasive materials,

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

e never allow stainless steel to come into contact with non-alloy steel (the particles of this steel will undergo

accelerated corrosion on the surface of the stainless steel).

RECOMMENDATIONS:

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

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

¢ Rinse thoroughly after cleaning.

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

MAINTENANCE IN THE CASE OF:
e Light rusting
e Household cleaning products dedicated to cleaning stainless steel containing calcium carbonate or citric
acid. Rinse thoroughly with water.
e Medium discolouration
¢ Clean with special agents for stainless steel, in accordance with the manufacturer's recommendations.
Rinse thoroughly with water after cleaning.
e Strong rusting
e Use professional service providers or dedicated products for steel pickling and passivation. Always rinse
the surface thoroughly with water after treatment. Please follow the instructions in the detergent instruction
manual.
¢ Oil contamination:
e Remove the oil or grease dirt with organic solvents, and then wash with warm water with soap or mild
detergent. Rinse with clean cold water and wipe dry.
SAFETY PRINCIPLES
A pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products.
The device is not intended for commercial use.
It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
This product is not suitable for being used by children as a toy.

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



Bedienungsanleitung
Schinkenkocher 0,8 kg

Ein Schinkenkocher ist ein aus rostfreiem Stahl gefertigtes Gerat, dank dem Sie hausgemachten Schinken,
gesunden Aufschnitt, aber auch Frikassees, Mittagsgerichte, Pasten, Pasteten sowie fleischlose Gerichte

zubereiten kdnnen. -
Es gibt aber noch viel mehr Moglichkeiten! E
Auf der Internetseite www.browin.de finden Sie viele bewahrte Rezepte. —

Das Set enthilt: -
- einen Schinkenkocher (1)

- eine Niederhalter-Platte (2)

- eine Feder (3)

- einen Deckel mit Offnung fiir ein Thermometer (4) ,
Abmessungen: é
- Durchmesser 10 cm < .
- Héhe des Schinkenkochers 10,8 cm , ==y
- Gesamthdhe mit Deckel 12,5 cm >
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Verwendungsweise:

Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wird es ermdglichen, Schinkenkocher korrekt zu
nutzen und sich an den vollen Ergebnissen seiner Benutzung zu erfreuen.

In einem Schinkenkocher von 0,8 kg Fassungsvermdgen finden maximal 0,5-0,6 kg Fleisch Platz. Die minimale
Flllmenge betragt ca. 0,4 kg Fleisch.

Vor der ersten Verwendung den Schinkenkocher mit warmem Wasser oder in der Geschirrspllmaschine waschen,
grindlich ausspilen und abtrocknen.

1. Die vorbereitete Einlage von einem Gewicht von 0,4-0,6 kg eng im Schinkenkocher (1) platzieren.

2. Die Feder(3) in den Pragungen des Niederhalter-Platichens platzieren.

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

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

5. Die Feder mit dem Deckel (4) niederdriicken und sie so einstellen, dass sie nach dem Herumdrehen blockiert
wird.

6. Den Schinkenkocher in einem Topf mit Wasser so platzieren, dass der Wasserspiegel Uber der Einlage ist, aber
das Wasser nicht in das Innere des Gefalles gelangt.

7. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewiinschte Brihdauer
abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abkiihlen lassen. Anschliefend den Schinkenkocher im
Kuhlschrank platzieren bis er vollkommen abgekihilt ist.

ACHTUNG: Den Schinkenkocher nicht direkt aufs Feuer oder eine heiRe Herdplatte stellen.

Zusatzliche Anweisungen

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

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

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

4. Damit unsere Fleischwaren aromatisch und geschmacklich markant werden, kénnen sie trocken oder nass
gepokelt werden. Das Fleisch kann auch einfach mit unseren Lieblingsgewurzen gewurzt, in den
Schinkenkocher gelegt und fiir 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 beim Briihen
sowie die Temperatur im Inneren des Gerichts. Wenn wir sie kontrollieren, erhalten wir immer kdstliche und
vollwertige Produkte.

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

SCHWEINEFLEISCH
Schinken 68 75-80
Schweineriicken 62-63 65-75




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

In der obigen Tabelle ist die Brihtemperatur fur verschiedene Fleischsorten angefuhrt — niedrigere Temperaturen
fur saftigeres Fleisch und hohere Temperaturen fur 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.

REINIGUNG UND WARTUNG
Rostbestandiger Stahl ist korrosionsbestandig, weil Liegerungselemente auf seiner Oberflache eine dlinne,
durchsichtige Schutzschicht bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschadigt und nicht ordnungsgemaf
gewartet wird, kann auf der Oberflache des Stahls Lochfral} auftreten. Die Haufigkeit der Reinigung und Wartung
hangt von der Haufigkeit der Benutzung und den Lagerungsbedingungen ab. Jeder rostfreie Stahl, dessen
Uberzug beschadigt ist, wird rosten, wenn er nicht geschiitzt wird.
WAHREND DER REINIGUNG VON ROSTFREIEM STAHL:
¢ niemals Scheuermittel verwenden,
¢ niemals mit anorganischen Sauren reinigen, welche Verfarbungen der Oberflache und Korrosion
verursachen kdnnen,
e niemals rostfreien Stahl mit unlegiertem Stahl zusammenbringen (die Teilchen dieses Stahls werden auf
der Oberflache des rostfreien Stahls korrodieren).
EMPFEHLUNGEN:
o festen Schmutz und Verunreinigungen mit reinem Wasser abspiilen, die Oberflache mit einem weichen
Tuch abreiben,
o fUr starkere Verschmutzungen milde Seife oder ein mildes Detergens sowie eine weiche Nylonburste
verwenden,
e nach der Reinigung grindlich abspulen,
¢ die Elemente mindestens einmal im Jahr (in Gebieten am Meer und Industriegebieten haufiger) reinigen.

WARTUNG IM FALL VON:

e Leichtem Rost

¢ Reinigungsmittel fur rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensaure enthalten. Grindlich mit
Wasser absplilen.

o Mittelstarken Verfarbungen

o Mit speziellen Reinigungsmitteln flr rostfeien Stahl gemafl den Anweisungen des Herstellers reinigen.
Nach der Reinigung grindlich mit Wasser abspulen.

e Starkem Rost

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

e Olverschmutzungen:

e Verschmutzungen, die von Ol, Fett, Schmiermitteln kommen mit organischen Lésungsmitteln und
anschlieffend mit Wasser mit Seife oder einem milden Detergens abwaschen. Mit reinem, kaltem Wasser
abspllen und trockenreiben.

SICHERHEITSGRUNDSATZE

. Der Schinkenkocher ist fur das Briihen von hausgemachten Gerichten bestimmt.
. Es ist nicht fir kommerzielle Verwendung bestimmt.
. Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist untersagt.

Das Gerét ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschiitzt.



PykoBoacTBO No akcnnyaTtauum
BetunHHuua 0,8 kr

BeTunHHUMUA - 3TO YCTPOWCTBO, C NMOMOLLBI KOTOPOro Bbl CMOXeTe NpUroTOBMTb Kak AOMALLHIO BETYUHY, MONe3Hoe
mMsaco ans 6ytepbpodos, Tak U OTBapHoOe Msico, 6nioga k obeay, nacTbl, nawTeTbl M NOCTHble Gnopa. OgHako,
BO3MOXHOCTeN cyllecTByeT ropasgo 6onblie! Ha Beb-canite www.browin.ru Bbl HangeTe MHOXECTBO MPOBEPEHHbIX
peLenTos.

B HaGop BxoAAT: .2 O
L
- nocyga BeTYnMHHMUbI (1) -
- NPWXMMHas nnactuHa (2) ' - ‘0
- npyxuHa (3) TN = ,: - O
/ —
- KpbILIKA C OTBEPCTUEM ANsi TepMomMeTpa (4) =~ — e
Pa3mepbl: " — // o
- anameTp 10 cm — /- <
~ ?_3_\1 «\‘t‘:’?“

- BbiCOTa nocyabl BETYMHHMLBI 10,8 cm
- obLas BbicoTa € Kpblilkon 12,5 cm
Cnoco6 npumeHeHuUs:

BHumartensHoe npoyTteHne cnenyrwmx peKomer,au,MVl no3sosiMT Bam npaBuiibHO MCNOJ1b30BaTb BETYMHHULYY U B
NOJSIHON Mepe HacnagnTbCAa pe3yrnbTaToOM €€ UCMOoJIb30BaHUA.

B BeTunHHumuy 0,8 kr nomelyaetca makcumanbHo 0,5-0,6 kr msica. MuHMmanbsHOe KONnM4ecTBo 3arpysku - npumepHo 0,4
Kr Msica.

Mepen nepBbIM MCMNONb30BaHNEM CrieAyeT BbiMbITb BETYMHHMLY B Tenrol Bode nvMbo B MNOCYAOMOEYHOW MaluuHe,
TLlATenbHO OMNOMOCHYTb M BbICYLUUTb.

1. NogroToBneHHyto 3arpy3ky Becom 0,4-0,6 Kr NIOTHO MOMECTUTL B Nocyae BeTYNHHMLBI (1).

2. MpyxuHy (3) noMecTuTb B yrnybneHusax NpuwKUMHOM NNacTuHbl (2).

3. MnacTuHy ¢ NpyXMHOW NOMECTUTb Ha 3arpy3ke, B NOCyAe BETYMHHULIbI.

4. o ueHTpy Ha NpYyXMHEe MOMECTUTb KPbILLKY TaK, YTOObl NpyXnHa Haxoamnach B Yriy6neHun KpbILLKK.

5. TlpyxuHy npwxaTb Kpbllwkown (4), ycTaHaBnuBas ee TakMM cnocobom, 4TOoObl Mnocne npoKpyyMBaHWUS OHa
3adukcmposarnacs.

6. BeT‘-IVIHHVILI,y NMOMECTUTb B KaCTpPHOJItO C BOAOW Tak, YTOObI ee YpOBEHb NnpesBblllaln ypoBeHb 3arpy3kum, HO, BMeCTe C
TeM, 4ToObl BOOA He nonagana BHYTPb NOCYyAbl BETYNHHUUDbI.

7. Nocne QoCTUXKEHUSN COOTBeTCTByPOLLI,eVI TeMnepaTtypbl BHYTPU 3arpy3ku nnbo No MCTeYeHUn 3a4aHHoro BNnpemMeHun
nponapmBaHnAa BeTYMHHULY criefyeT BblHYTb U OXNaAuTb. A 3aTeM NOMeCTUTb €e B XONOAWSIbHUK AN MOSIHOro
oxnaxageHwuAa.

BHUMAHUE: He cnepyeT cTaBuTb NOCyAy HENOCPEACTBEHHO Ha OTKPbITbINA OFOHb JIMOO 3aXXKeHHYI0 KOHOPKY
KYXOHHOM NIUTbI.

JononHuTtenbHble YKa3aHusA:

1. Ecnu Mbl nomMeLLaeM 3arpy3ky HeNnocpeacTBEHHO B MOCYAY BETYUMHHULLI, TO M36aBnsemMcs OT MULLHErO Xupa u
ranaHtTuHa. B aTom criyyae npv usBneyeHnn 3arpysku criefyeT nocyay BETYMHHULbI NONMUTb ropsiyeit BOAOW,
YTO YNPOCUT U3BNEYEHUE NPYXMHBI C MPUKPENIEHHBIM K NIIACTUHE MSICOM.

2. 3arpy3ky MOXHO MOMECTUTb [OMONHWUTENbHO B NpeAHa3HayeHHbI Ans 3TOro MakeT, YTo YNpPOCTUT ee
M3BMNEYEHNE N3 BETUMHHULIbI M MO3BOMUTL COXPAHUTL ranaHTUH BHYTpU Gnioga.
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3. 3arpysky MOXHO 06epHyTb NpeAHa3Ha4YeHHOM 4151 3TOro 000I04KOM CO crneuusiMu, YTo npuaacTt 6nay, kpome
NMUKAHTHOCTM, annNeTUTHbIN BHELLHWUA BUA,

4. Y1oObl BETYMHA NOMy4YMIachb apoOMaTHOM N UMEra Bblpa3nTenbHbI BKYC, €€ MOXHO NpeaBapuUTeNibHO 3aCoNuTb
- KaK C BOJOW, TaK U CyxuM crnocobom nocona. Takke MSCO MOXHO NPOCTO NPOCTO NpuUnpaBuTb NHOUMbIMU
cneumsiMm, NOMEeCTUTb B BETYMHHULLY M MOMECTUTb HA HECKOSbKO YaCcOoB B XONOAUIbHMK, YTOObI MSICO «Habpano
BKyca». Bce 3aBMCUT OT TOro, 4To Mbl Ntob6UM 1 Yero oxmaaem!

Bo Bpemsi NpurotoBneHWs MSCHbIX NPOAYKTOB B BETYMHHULE O4YEHb BaXKHa TemnepaTypa BOAbl BO Bpems
nponapvBaHus U TemnepaTtypa BHYTPU MSCHON 3arpy3ku. brnarogapsi BO3MOXHOCTM KOHTPONMpoOBaTb TeMnepaTypy Mbl
BCErga MoXeMm Mosny4YnTb BKYCHbIE U NUTATENbHbIE NPOAYKTHI.

TUMNbl MACHOIO NPOAYKTA TEMMEPATYPA BHYTPU TEMMNEPATYPA BOAbI [°C]
3ATPY3KU [°C]
CBUHUHA
BeTtunHa 68 75-80
pyanHka 62-63 65-75
Oweek 70-72 80 -85
Nonatka 68-70 75 -85
bekoH 72-73 80 -85
Cano 65-72 75-80
GAPLLN 68-70 75-80
roBaamHA 68-70 75-80
AOMALLUHAA NTULA 72 75-85

B Tabnuue Bbilwe noka3aHbl TemMnepaTypbl NponapuMBaHnsa Ans OTAENbHbIX BUOOB MsiCa - HVXKHUIA Ananas3oH Ans Tex,
KTO npegnoynTaeT 6onee CoYHOE MSICO, BEPXHUI AnManasoH Afs TeX, KTo npeanoynTtaeTt 6onee cyxoe msaco. B cnyyae
C canom cuTyaumsl MHas - Npy nponapuesaHum npu 6onee HU3KMX TemnepaTypax cano 6yaeT 6onee xpycTawmm, a npu
6onee BbICOKMX TEMMepaTypax - MacnsiHUCTbIM.

YUCTKA N KOHCEPBALINA

HepxxaBetoLlasi ctanb yCcTonymBa K kKoppo3um dnarogapsi nerupyowmmM aneMmeHTam, o6pasyoLmm Ha ee NoBEPXHOCTH
TOHKMI MPO3payHbIi 3aLUNTHbIV cron. Ecnu oHa mexaHnyeckn NoBpeXaeHa U He KOHCEPBUPYETCS LOIMKHBIM 06pa3om,
Ha Hel MorytT obOpa3oBaTbCA KOPPO3WOHHbIE $3BMHbLI. YacToTa YMCTKM U KOHCEpBaUMM 3aBUCUT OT CTEMNeHu
NCNONb30BaHUSA U YCITOBUIA, B KOTOPbIX HAXOLAUTCS accopTUMEHT. Jliobas HepxaBetllasi cTanb, NOKPbITUE KOTOPOM
NMOBPEXAEHO, PXKaBEET, eCNv €€ 0CTaBUTb 6e3 3aLLUMTHOIO NMOKPLITUS.

BO BPEMSA YUCTKWN HEPXXABEIOLLIEW CTAJN:

e HUKOrZa He UCNonb3yiTe CUNbHO abpasuBHbIe MaTepuarnsi,

e  HMKOrZa He ouuLLaiNTe HEOPraHMYEeCKUMU KUCIOTaMM, TaK Kak 3TO MOXET Bbl3BaTb 06ecLiBeYMBaHMe, KOPPO3UIo
NOBEPXHOCTU U 06pa3oBaHVe KOPPO3UOHHBIX SI3BUH,

e HMKOrZa He [OoMycKailTe KOHTaKTa Hep)kaBelollel CTanu C HenerMpoBaHHOMW CTanblo (YacTuubl TUX cTanei
NoABEPralTCs YCKOPEHHON KOPPO3UM Ha NOBEPXHOCTU HEepXXaBetoLLen cTanu).

PEKOMEHAOALIUW:

e  CTOMKYIO IPsi3b M Apyrue 3arpsasHeHnst CMbITb YUCTOW BOAOW, NOBEPXHOCTb NPOTEPETb MArKOM TKaHbHO,

e Ond yaaneHus 6ornee CTOMKOro 3arpsa3HeHUs cnegyeTt MCnonb3oBaTb MANKOe Mblfo NMbo MotoLee CpeacTBo U
MSTKY0 HEVNNOHOBYIO LLETKY,

e  1ocre OYUCTKM TWaTeNbHO ONONOCHYTh,

e  OuMLLaNTe 3NIEMEHThI HE pexe OOHOro pasa B rof (B MPMMOPCKOM KIMMaTe M B MPOMBbILLIIEHHBIX 30HaX Yalle).

KOHCEPBALIUA B CITYYAE:

e Jlerkon p>xaB4uHbl

e BbITOBBIMM YMCTALWMMM CpeacTBamMu AN HepXaBewLwen cranu, coaepXawumym KapOoHaT Kanbuus unm
FNIMMOHHYIO KUCTOTY. TaTenbHO NPOMbITh BOAOM.

e CpepgHero obecuBeuynBaHus
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e Yyctntb cneumanbHbIMKM - CPEeACTBaMM, MNpegHa3Ha4YeHHbIMU AN HepXXaBellwlen CcTanu, COornacHo
pekomeHgaunam npomssoauTens. Nocne o4McTKkM TWATENBHO NPOMbITL BOAOW.

e  CunbHOWM PXXaB4YMHbI

e lcnonb3ynte npodeccrMoHanbHbIX MOCTaBLLMKOB YCRyr WUnM cneuunanbHble MNPOAYKTbl ANs TpaBreHus u
naccmemupoBaHusa ctanu. Nocne obpaboTkn Bcerga TwaTenbHO NpoMbiBaTh Bogon. CrneaoBaTb UHCTPYKLNAM,
coAepxalmMcs B pyKOBOACTBE MO UCMONIb30BaHUIO MOIOLLIErO CpeacTBa.

e MacnsiHble 3arps3HeHus:

e MacnsiHble, XNPOBbIE M CMa304YHble 3arpsi3HEHMST CMbIBaTb OPraHUYECKMMN pacTBOPUTENSIMU, 3aTEM TEMnon
BOZOW C MbINTIOM UIN MATKMM MOKOLLUM CPEeACTBOM. BbIMbITb YUNCTON XONOAHOW BOAOW U BbITEPETb HACYXO.

NPABUINA TEXHUKW BE3OMNACHOCTH

e BeTunHHMUa NpegHasHayeHa Ans NPUroToBNEHNs AoMalLHUX Bnog Ha napy.
e  YCTpPOMWCTBO HE NpedHasHa4YeHo Ansi KOMMEePYECKOro MCMoNb30BaHus.

e Vcnonb3oBaHue n3genusi He B COOTBETCTBUM C €70 Ha3Ha4YeHMeM 3anpeLleHo.
e UV3genue He MOXET MCNONb30BaTbLCS ANA OETCKUX UTp.

Monb3oBaTenbckui obpasey 3awmueH B NateHTHOM BegomcTBe Pecnyonuku MNonbwa EP2745757A1
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spdtka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 L6dz, nazywang w
dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wyfgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

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

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

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

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

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

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

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

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdw 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.12. Powyzsze
oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw krajowych i na prawa
konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar
konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z niezgodnos$ci towaru z
umowa.

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

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji 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.

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

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

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

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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