
1 
 

 

 

 

 

 

 

 
INSTRUKCJA OBSŁUGI  
SZYNKOWAR 0,8 kg 

 

OPERATION MANUAL 

PRESSURE HAM COOKER 0,8 kg 

 

BEDIENUNGSANLEITUNG  

SCHINKENKOCHER 0,8 kg 

 

MANUEL D'UTILISATION  

CUISEUR DE JAMBIN 0,8 kg 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No 313008 

 
 

 



2 
 

Instrukcja obsługi 

Szynkowar 0,8 kg 
 

Szynkowar to urządzenie wykonane ze stali nierdzewnej, przy pomocy którego przygotujesz zarówno domową 
szynkę, zdrową wędlinę kanapkową, ale również inne potrawki, dania obiadowe, pasty, pasztety oraz dania 
bezmięsne.  
Możliwości jest jednak o wiele więcej!  
Na stronie www.browin.pl znajdziesz wiele sprawdzonych przepisów. 
 
Zestaw zawiera: 
- naczynie szynkowaru (1) 
- płytkę dociskową (2) 
- sprężynę (3) 
- pokrywę z otworem na termometr (4)  
Wymiary: 
- średnica wewnętrzna naczynia 10 cm 
- wysokość naczynia szynkowaru 10,8 cm 
- wysokość całkowita z pokrywą 12,5 cm 
 
Sposób użytkowania: 
Dokładne zapoznanie się z poniższymi zaleceniami umożliwi właściwe korzystanie z szynkowaru i pozwoli w pełni 
cieszyć się jego efektami. 
Do szynkowaru 0,8 kg wchodzi maksymalnie 0,5-0,6 kg mięsa. Minimalna ilość wsadu to ok. 0,4 kg mięsa. 
Przed pierwszym użyciem umyć szynkowar w ciepłej wodzie bądź w zmywarce, dokładnie wypłukać i wysuszyć. 
1. Przygotowany wsad o wadze 0,4-0,6 kg umieść ciasno w naczyniu szynkowaru (1). 
2. Sprężynę (3) umieść w wytłoczeniach płytki dociskowej (2). 
3. Płytkę ze sprężyną umieść na wsadzie, w naczyniu szynkowaru. 
4. Centralnie na sprężynie umieść pokrywę w taki sposób, aby sprężyna znalazła się w jej wytłoczeniu. 
5. Sprężynę dociśnij pokrywą (4), ustawiając ją w taki sposób, aby po przekręceniu uległa zblokowaniu. 
6. Szynkowar umieść w garnku z wodą, tak aby jej poziom był powyżej wsadu, a jednocześnie, aby woda nie 
dostawała się do środka naczynia. 
7. Po uzyskaniu wewnątrz wsadu odpowiedniej temperatury lub po zadanym czasie parzenia szynkowar wyjmij i 
schłodź. A następnie umieść w lodówce w celu całkowitego wystudzenia. 
UWAGA: Nie należy stawiać naczynia bezpośrednio na ogniu bądź płycie grzewczej. 
 
Dodatkowe wskazówki: 

1. Jeśli wsad umieszczamy bezpośrednio w naczyniu szynkowaru, pozbywamy się zbędnego tłuszczu i 
galantyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu należy naczynie szynkowaru polać gorącą wodą, co 
ułatwi wyjęcie sprężyny z przytwierdzoną do płytki potrawką. 

2. Wsad można umieścić dodatkowo w dedykowanym woreczku, co ułatwi wyjęcie go z szynkowaru oraz 
pozwali na zachowanie galantyny wewnątrz potrawy. 

3. Wsad można owinąć dedykowaną osłonką z przyprawami, co zapewni oprócz wzbogaconego smaku 
również elegancki wygląd naszym potrawą. 

4. By wędlina wyszła aromatyczna i wyrazista w smaku, można ją zapeklować – zarówno na mokro, jak i na 
sucho. Mięso można również po prostu doprawić ulubionymi przyprawami, włożyć do szynkowaru i 
odstawić na kilka godzin do lodówki, by mięso „nabrało smaku”. Wszystko w zależności od tego, co lubimy 
i czego oczekujemy! 

 
Bardzo ważna podczas przygotowania mięsnych produktów w szynkowarze jest temperatura wody podczas 
parzenia oraz temperatura wewnątrz wsadu mięsnego. Dzięki jej kontroli uzyskamy zawsze pyszne i wartościowe 
produkty.  
 

TYPY PRODUKTY 
MIĘSNEGO 

TEMEPRATURA 
WNĘTRZA WSADU [°C] 

TEMPERATURA WODY 
[°C] 

WIEPRZOWINA 

Szynka 68 75-80 

Schab 62-63 65-75 

Karczek 70-72 80-85 

Łopatka 68-70 75-85 

Boczek 72-73 80-85 

Słonina 65-72 75-80 

MIELONKI 68-70 75-80 
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WOŁOWINA 68-70 75-80 

DRÓB 72 75-85 
 
W powyższej tabeli znajdują się temperatury parzenia poszczególnych mięs – dolny zakres dla zwolenników mięs 
bardziej soczystych, górny dla preferujących mięsa bardziej suche. W przypadku słoniny sytuacja ma się inaczej – 
parząc w niższych temperaturach słonina będzie bardziej chrupiąca, a w wyższych maślana. 
 
CZYSZCZENIE I KONSERWACJA 
Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce. 
Stal nierdzewna jest odporna na korozję dzięki pierwiastkom stopowym tworzącym na jej powierzchni cienką 
przeźroczystą warstwę ochronną. Jeżeli zostanie ona uszkodzona w sposób mechaniczny i nie będzie 
odpowiednio konserwowana, mogą pojawić się na niej wżery. Częstotliwość czyszczenia i konserwacji uzależniona 
jest od stopnia eksploatacji i warunków, w jakich sprzęt jest przechowywany. Każda stal nierdzewna, której 
powłoka zostanie uszkodzona będzie rdzewieć jeśli nie jest zabezpieczona. 
PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ: 

 nigdy nie stosować materiałów silnie ściernych, 

 nigdy nie czyścić kwasami nieorganicznymi, które mogą spowodować przebarwienia powierzchni i korozję 
wżerową, 

 nigdy nie dopuszczać do kontaktu stali nierdzewnej ze stalą niestopową (cząstki tych stali ulegną 
przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej). 

ZALECENIA: 

 stały brud i zanieczyszczenia spłukać czystą wodą, przetrzeć powierzchnię miękką szmatką, 

 dla cięższych zabrudzeń użyć łagodnego mydła lub detergentu i miękką szczotkę nylonową, 

 po czyszczeniu dokładnie spłukać, 

 elementy czyścić co najmniej raz w roku (w środowiskach nadmorskich i na terenach przemysłowych 
częściej). 

 
KONSERWACJA W PRZYPADKU: 

 Lekkiej rdzy 

 Domowe środki czyszczące dedykowane dla stali nierdzewnej zawierającej węglan wapnia lub kwas 
cytrynowy. Dokładnie spłukać wodą. 

 Średniego przebarwienia 

 Czyścić specjalnymi środkami do stali nierdzewnej zgodnie z zaleceniem producenta. Po czyszczeniu 
dokładnie spłukać wodą. 

 Silnej rdzy 

 Korzystać z profesjonalnych usługodawców lub dedykowanych produktów do wytrawiania i pasywacji stali. 
Po obróbce powierzchnię zawsze dokładnie spłukać wodą. Prosimy stosować się do zaleceń z instrukcji 
obsługi detergentu. 

 Zabrudzenia z oleju: 

 Zabrudzenia z oleju, tłuszczu, smarów zmywać rozpuszczalnikami organicznymi następnie ciepłą wodą z 
mydłem lub łagodnym detergentem. Płukać czystą, zimną wodą i wycierać do sucha. 

 
ZASADY BEZPIECZEŃSTWA 

 Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych. 

 Urządzanie nie jest przeznaczone do użytku komercyjnego,. 

 Używanie urządzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione. 

 Urządzenie nie nadaje się do zabawy dla dzieci. 
 
 
Wzór użytkowy chroniony w Urzędzie Patentowym RP EP2745757A1 
 
 
 

 

 

 
 

Operation manual 
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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, pâtés, and meatless dishes.  
And the possibilities are far from ending at that!  
You can find many proven recipes at the www.browin.com website. 
 
The set includes: 
- pressure ham cooker container (1) 
- pressure plate (2) 
- spring (3) 
- lid with an opening for a thermometer (4) 
Dimensions: 
- inner diameter of the vessel: 10 cm  
- pressure ham cooker container height: 10,8 cm 
- total height with cover: 12,5 cm 
 
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 INSIDE [°C] 

WATER TEMPERATURE [°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 
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POULTRY 72 75-85 

 
The above table features scalding temperatures for different meat type – the lower range should be chosen by 
those who prefer their meat juicier, while the upper is for those who prefer it drier. In case of fatback the situation is 
quite different – it will be crunchier when scalded in a lower temperature, and more buttery in a higher one. 
 
CLEANING AND MAINTENANCE 
Stainless steel is resistant to corrosion, thanks to the alloy elements forming a thin, transparent, protective layer on 
its surface. If it is mechanically damaged and not maintained properly, pitholes may appear on it. The frequency of 
cleaning and maintenance depends on the frequency of use and the conditions in which the product is kept. Any 
stainless steel with a damaged coating will rust if left unprotected. 
WHEN CLEANING STAINLESS STEEL: 

 never use highly abrasive materials, 

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

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

RECOMMENDATIONS: 

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

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

 Rinse thoroughly after cleaning. 

 Clean the elements at least once a year (more frequently in seaside and industrial areas). 
 
MAINTENANCE IN THE CASE OF: 

 Light rusting 

 Household cleaning products dedicated to cleaning stainless steel containing calcium carbonate or citric 
acid. Rinse thoroughly with water. 

 Medium discolouration 

 Clean with special agents for stainless steel, in accordance with the manufacturer’s recommendations. 
Rinse thoroughly with water after cleaning. 

 Strong rusting 

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

 Oil contamination: 

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

SAFETY PRINCIPLES 
A pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products. 
The device is not intended for commercial use. 
It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use. 
This product is not suitable for being used by children as a toy. 
 
Utility model protected in the Patent Office of the Republic of Poland, No. EP2745757A1.
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Bedienungsanleitung 
Schinkenkocher 0,8 kg 

 
Ein Schinkenkocher ist ein aus rostfreiem Stahl gefertigtes Gerät, dank dem Sie hausgemachten Schinken, 
gesunden Aufschnitt, aber auch Frikassees, Mittagsgerichte, Pasten, Pasteten sowie fleischlose Gerichte 
zubereiten können.  
Es gibt aber noch viel mehr Möglichkeiten!  
Auf der Internetseite www.browin.de finden Sie viele bewährte Rezepte. 
 
Das Set enthält: 
- einen Schinkenkocher (1) 
- eine Niederhalter-Platte (2) 
- eine Feder (3) 
- einen Deckel mit Öffnung für ein Thermometer (4) 
Abmessungen: 
- Innendurchmesser des Gefäßes 10 cm 
- Höhe des Schinkenkochers 10,8 cm 
- Gesamthöhe mit Deckel 12,5 cm 
 
Verwendungsweise: 
Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wird es ermöglichen, Schinkenkocher korrekt zu 
nutzen und sich an den vollen Ergebnissen seiner Benutzung zu erfreuen. 
In einem Schinkenkocher von 0,8 kg Fassungsvermögen finden maximal 0,5-0,6 kg Fleisch Platz. Die minimale 
Füllmenge beträgt ca. 0,4 kg Fleisch. 
Vor der ersten Verwendung den Schinkenkocher mit warmem Wasser oder in der Geschirrspülmaschine waschen, 
gründlich ausspülen 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 Prägungen des Niederhalter-Plättchens platzieren. 
3. Das Plättchen mit der Feder auf der Einlage, im Schinkenkocher platzieren. 
4. Zentral auf der Feder den Deckel so platzieren, dass sich die Feder in der Prägung des Deckels befindet. 
5. Die Feder mit dem Deckel (4) niederdrücken und sie so einstellen, dass sie nach dem Herumdrehen blockiert 
wird. 
6. Den Schinkenkocher in einem Topf mit Wasser so platzieren, dass der Wasserspiegel über der Einlage ist, aber 
das Wasser nicht in das Innere des Gefäßes gelangt. 
7. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewünschte Brühdauer 
abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abkühlen lassen. Anschließend den Schinkenkocher im 
Kühlschrank platzieren bis er vollkommen abgekühlt ist. 
ACHTUNG: Den Schinkenkocher nicht direkt aufs Feuer oder eine heiße Herdplatte stellen. 
 
Zusätzliche Anweisungen 

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

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

3. Die Einlage kann mit einer speziellen Hülle mit Gewürzen 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, können sie trocken oder nass 
gepökelt werden. Das Fleisch kann auch einfach mit unseren Lieblingsgewürzen gewürzt, in den 
Schinkenkocher gelegt und für einige Stunden in den Kühlschrank gelegt werden, damit es „Geschmack 
erlangt“. Alle je nachdem, was wir mögen und erwarten! 

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

 

TYP DES 
FLEISCHPRODUKTS 

TEMPERATUR DES 
INNEREN DER EINLAGE 

[°C] 

WASSERTEMPERATUR 
[°C] 

SCHWEINEFLEISCH 

Schinken 68 75-80 

Schweinerücken 62-63 65-75 
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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 

GEFLÜGELFLEISCH 72 75-85 
 
 
In der obigen Tabelle ist die Brühtemperatur für verschiedene Fleischsorten angeführt – niedrigere Temperaturen 
für saftigeres Fleisch und höhere Temperaturen für trockeneres Fleisch. Im Fall von Speck sieht es anders aus – er 
wird beim Brühen in niedrigeren Temperaturen knusprigerer und beim Brühen in höheren Temperaturen 
buttrigerer. 
 
REINIGUNG UND WARTUNG 
Rostbeständiger Stahl ist korrosionsbeständig, weil Liegerungselemente auf seiner Oberfläche eine dünne, 
durchsichtige Schutzschicht bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschädigt und nicht ordnungsgemäß 
gewartet wird, kann auf der Oberfläche des Stahls Lochfraß auftreten. Die Häufigkeit der Reinigung und Wartung 
hängt von der Häufigkeit der Benutzung und den Lagerungsbedingungen ab. Jeder rostfreie Stahl, dessen 
Überzug beschädigt ist, wird rosten, wenn er nicht geschützt wird. 
WÄHREND DER REINIGUNG VON ROSTFREIEM STAHL: 

 niemals Scheuermittel verwenden, 

 niemals mit anorganischen Säuren reinigen, welche Verfärbungen der Oberfläche und Korrosion 
verursachen können, 

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

EMPFEHLUNGEN: 

 festen Schmutz und Verunreinigungen mit reinem Wasser abspülen, die Oberfläche mit einem weichen 
Tuch abreiben, 

 für stärkere Verschmutzungen milde Seife oder ein mildes Detergens sowie eine weiche Nylonbürste 
verwenden, 

 nach der Reinigung gründlich abspülen, 

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

 Leichtem Rost 

 Reinigungsmittel für rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensäure enthalten. Gründlich mit 
Wasser abspülen. 

 Mittelstarken Verfärbungen 

 Mit speziellen Reinigungsmitteln für rostfeien Stahl gemäß den Anweisungen des Herstellers reinigen. 
Nach der Reinigung gründlich mit Wasser abspülen. 

 Starkem Rost 

 Professionelle Dienstleister oder spezielle Produkte für das Ätzen und die Passivierung von Stahl in 
Anspruch nehmen. Nach der Behandlung die Oberfläche immer gründlich mit Wasser abspülen. Bitte 
befolgen Sie die Empfehlungen in der Gebrauchsanweisung des Detergens. 

 Ölverschmutzungen: 

 Verschmutzungen, die von Öl, Fett, Schmiermitteln kommen mit organischen Lösungsmitteln und 
anschließend mit Wasser mit Seife oder einem milden Detergens abwaschen. Mit reinem, kaltem Wasser 
abspülen und trockenreiben. 

SICHERHEITSGRUNDSÄTZE 
• Der Schinkenkocher ist für das Brühen von hausgemachten Gerichten bestimmt. 
• Es ist nicht für kommerzielle Verwendung bestimmt. 
• Eine nicht bestimmungsgemäße Verwendung des Geräts ist untersagt. 
• Das Gerät ist nicht als Kinderspielzeug geeignet. 
 
Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschützt. 
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MANUEL D'UTILISATION  
CUISEUR DE JAMBIN 0,8 kg 

 

Le cuiseur à jambon est un appareil fabriqué en acier inoxydable, à l’aide duquel vous préparerez aussi bien du jambon 
maison, une charcuterie saine pour les sandwichs, que d’autres préparations, plats du déjeuner, pâtes à tartiner, pâtés 
ainsi que des plats sans viande. 
Les possibilités sont toutefois bien plus nombreuses! 
Sur le site www.browin.fr, vous trouverez de nombreuses recettes éprouvées. 
 
Le kit comprend: 
- un récipient de cuiseur à jambon (1) 
- une plaque de compression (2) 
- un ressort (3) 
- un couvercle avec ouverture pour thermomètre (4)  
Dimensions: 
- diamètre intérieur du récipient: 10 cm 
- hauteur du récipient du cuiseur à jambon: 10,8 cm 
- hauteur totale avec couvercle: 12,5 cm 
 
Mode d’utilisation: 
La lecture attentive des recommandations ci-dessous permettra d’utiliser correctement le cuiseur à jambon et de 
profiter pleinement de ses résultats. 
Le cuiseur à jambon de 0,8 kg peut contenir au maximum 0,5 à 0,6 kg de viande. La quantité minimale de préparation 
est d’environ 0,4 kg de viande. 
Avant la première utilisation, laver le cuiseur à jambon à l’eau chaude ou au lave-vaisselle, puis le rincer 
soigneusement et le sécher.. 
1. Placer fermement la préparation de 0,4 à 0,6 kg dans le récipient du cuiseur à jambon (1). 
2. Placer le ressort (3) dans les emboutissages de la plaque de compression (2). 
3. Placer la plaque avec le ressort sur la préparation, dans le récipient du cuiseur à jambon. 
4. Placer le couvercle au centre du ressort de manière à ce que le ressort se trouve dans son emboutissage. 
5. Comprimer le ressort à l’aide du couvercle (4), en le positionnant de manière à ce qu’il se bloque après rotation. 
6. Placer le cuiseur à jambon dans une casserole remplie d’eau, de façon à ce que le niveau de l’eau soit au-dessus 
de la préparation, tout en veillant à ce que l’eau ne pénètre pas à l’intérieur du récipient. 
7. Après avoir atteint la température appropriée à l’intérieur de la préparation ou après le temps de cuisson à l’eau 
chaude défini, retirer le cuiseur à jambon et le refroidir. Le placer ensuite au réfrigérateur afin qu’il refroidisse 
complètement. 
ATTENTION: Ne pas placer le récipient directement sur le feu ni sur une plaque chauffante. 
 
Conseils supplémentaires: 

1. Si la préparation est placée directement dans le récipient du cuiseur à jambon, nous éliminons l’excès de 
graisse et de gelée. Dans ce cas, lors du retrait de la préparation, il convient de verser de l’eau chaude sur le 
récipient du cuiseur à jambon, ce qui facilitera le retrait du ressort avec la préparation attachée à la plaque. 

2. La préparation peut également être placée dans un sachet dédié, ce qui facilitera son retrait du cuiseur à 
jambon et permettra de conserver la gelée à l’intérieur du produit. 

3. La préparation peut être enveloppée dans une enveloppe dédiée aux épices, ce qui assurera non seulement 
un goût enrichi, mais également un aspect élégant à nos préparations. 

4. Pour que la charcuterie soit aromatique et ait un goût prononcé, elle peut être saumurée - aussi bien par voie 
humide que par voie sèche. La viande peut également être simplement assaisonnée avec vos épices 
préférées, placée dans le cuiseur à jambon et laissée quelques heures au réfrigérateur afin qu’elle «prenne 
du goût». Tout dépend de ce que nous aimons et de ce que nous attendons! 

 
La température de l’eau pendant la cuisson à l’eau chaude ainsi que la température à l’intérieur de la préparation de 
viande sont très importantes lors de la préparation de produits carnés dans le cuiseur à jambon. Leur contrôle permet 
d’obtenir toujours des produits délicieux et de qualité.  
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TYPES DE PRODUITS 
CARNÉS 

TEMPÉRATURE À 
L’INTÉRIEUR DE LA 
PRÉPARATION [°C] 

TEMPÉRATURE DE L’EAU 
[°C] 

PORC 

Jambon 68 75-80 

Longe de porc 62-63 65-75 

Échine de porc 70-72 80-85 

Épaule de porc 68-70 75-85 

Poitrine de porc 72-73 80-85 

Lard 65-72 75-80 

VIANDES HACHÉES 68-70 75-80 

BŒUF 68-70 75-80 

VOLAILLE 72 75-85 
 
Le tableau ci-dessus indique les températures de cuisson à l’eau chaude pour les différents types de viandes: la 
valeur inférieure est destinée aux personnes qui préfèrent les viandes plus juteuses, tandis que la valeur supérieure 
convient à celles qui préfèrent les viandes plus sèches. Dans le cas du lard, la situation est différente: à des 
températures plus basses, le lard sera plus croustillant, tandis qu’à des températures plus élevées, il sera plus 
fondant. 
 
NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
Le récipient est compatible avec le lavage au lave-vaisselle. 
L’acier inoxydable résiste à la corrosion grâce aux éléments d’alliage qui forment à sa surface une fine couche 
protectrice transparente. Si celle-ci est endommagée mécaniquement et n’est pas correctement entretenue, des 
piqûres de corrosion peuvent apparaître. La fréquence de nettoyage et d’entretien dépend du degré d’utilisation et des 
conditions dans lesquelles l’équipement est stocké. Tout acier inoxydable dont le revêtement est endommagé rouillera 
s’il n’est pas protégé. 
 
LORS DU NETTOYAGE DE L’ACIER INOXYDABLE: 

 ne jamais utiliser de matériaux fortement abrasifs,, 

 ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques, qui peuvent provoquer une décoloration de la surface et 
une corrosion par piqûres, 

 ne jamais laisser l’acier inoxydable entrer en contact avec de l’acier non allié (les particules de ces aciers 
subiront une corrosion accélérée à la surface de l’acier inoxydable). 

RECOMMANDATIONS: 

 rincer la saleté et les impuretés solides à l’eau claire, puis essuyer la surface avec un chiffon doux, 

 pour les salissures plus importantes, utiliser un savon doux ou un détergent doux ainsi qu’une brosse en 
nylon souple, 

 après le nettoyage, rincer soigneusement, 

 nettoyer les éléments au moins une fois par an (plus souvent dans les environnements côtiers et les zones 
industrielles). 

 
ENTRETIEN EN CAS DE: 

 Légère rouille 

 Les produits de nettoyage ménagers dédiés à l’acier inoxydable contenant du carbonate de calcium ou de 
l’acide citrique peuvent être utilisés. Rincer soigneusement à l’eau. 

 Décoloration moyenne 

 Nettoyer avec des produits spéciaux pour acier inoxydable conformément aux recommandations du fabricant. 
Après le nettoyage, rincer soigneusement à l’eau. 

 Forte rouille 

 Faire appel à des prestataires de services professionnels ou utiliser des produits dédiés au décapage et à la 
passivation de l’acier. Après le traitement, toujours rincer soigneusement la surface à l’eau. Veuillez suivre les 
recommandations figurant dans le mode d’emploi du détergent. 

 Salissures d’huile: 

 Les salissures d’huile, de graisse et de lubrifiants doivent être lavées avec des solvants organiques, puis avec 
de l’eau chaude savonneuse ou un détergent doux. Rincer à l’eau claire et froide, puis essuyer jusqu’à 
séchage complet. 
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RÈGLES DE SÉCURITÉ 

 Le cuiseur à jambon est destiné à la préparation de plats maison cuits à l’eau chaude. 

 L’appareil n’est pas destiné à un usage commercial. 

 L’utilisation de l’appareil non conforme à sa destination est interdite. 

 L’appareil ne convient pas comme jouet pour les enfants. 
 
 
Modèle d’utilité protégé auprès de l’Office des brevets de la République de Pologne EP2745757A1 
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WARUNKI GWARANCJI 

 

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firmę  

BROWIN Spółka z ograniczoną odpowiedzialnością Sp. k. z siedzibą przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 Łódź, nazywaną w 

dalszej części gwarancji Gwarantem. 

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wyłącznie sprzętu używanego na terytorium Polski. 

3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesięcy od daty zakupu sprzętu. 

4. W przypadku wad uniemożliwiających korzystanie ze sprzętu, okres gwarancji ulega przedłużeniu o czas od dnia zgłoszenia 

wady do dnia wykonania naprawy. 

5. Gwarancja uprawnia do bezpłatnych napraw nabytego sprzętu, polegających na usunięciu wad fizycznych, które ujawniły się w 

okresie gwarancyjnym, z zastrzeżeniem punktu 11. 

6. Zgłoszenie wady sprzętu powinno zawierać: 

 dowód zakupu towaru; 

 nazwę i model towaru wraz ze zdjęciami uzasadniającymi reklamację. 

7. Reklamujący powinien spakować produkt, odpowiednio zabezpieczając go przed uszkodzeniem w czasie transportu. 

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgłoszenia wady ustosunkuje się do zgłoszonej reklamacji. Jeżeli do dokonania naprawy 

wystąpi konieczność sprowadzenia części zamiennych z zagranicy, termin naprawy może ulec przedłużeniu do czasu 

sprowadzenia niezbędnej elementów, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy. 

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiałowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z 

przeznaczeniem sprzętu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji użytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji jest 

użytkowanie sprzętu zgodnie z instrukcją. 

10. Zakres czynności naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglądu technicznego, wydania ekspertyzy 

technicznej. 

11. Gwarancja nie obejmuje: 

 uszkodzeń mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji; 

 uszkodzeń spowodowanych działaniem czynników zewnętrznych, niezależnych od producenta, a w szczególności 

wynikłych z użytkowania niezgodnego z instrukcją obsługi; 

 usterek powstałych w wyniku niewłaściwego montażu sprzętu; 

 samowolnych, dokonywanych przez użytkownika lub inne nieupoważnione osoby napraw, przeróbek lub zmian 

konstrukcyjnych; 

 użytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.12. Powyższe 

oświadczenie nie ma wpływu na statutowe prawa konsumenta wynikające z odpowiednich praw krajowych i na prawa 

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

konsumpcyjny nie wyłącza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnień kupującego wynikających z niezgodności towaru z 

umową. 

13. Gwarancja nie nadaje Kupującemu prawa do domagania się zwrotu utraconych zysków związanych z uszkodzeniem 

urządzenia oraz strat związanym z powodu uszkodzenia sprzętu. 

14. W przypadku zapotrzebowania na usługi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, należy skontaktować się ze sprzedawcą, u 

którego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem się ze sprzedawcą lub serwisem zalecamy dokładnie przeczytanie broszury z 

instrukcjami dołączonej do produktu. 

15. W przypadku zakupu bezpośrednio u producenta reklamacje można składać bezpośrednio na stronie www.browin.pl w 

zakładce Zgłaszanie reklamacji lub za pośrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl. 

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca się dokonanie zgłoszenia za jego pośrednictwem. 

Życzymy satysfakcji z użytkowania zakupionego produktu 

i zachęcamy do zapoznania się z bogatym asortymentem dostępnym w ofercie naszej Firmy. 

 

http://www.browin.pl/
mailto:reklamacje@browin.pl
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Ogólne bezpieczeństwo produktów (GPSR) 

General Product Safety Regulation (GPSR) 

Allgemeine Produktsicherheit (GPSR) 

https://browin.com/gpsr 

 

 

 

 

 

BROWIN Sp. z o.o. Sp. k. 

ul. Pryncypalna 129/141 

PL, 93-373 Łódź 

tel: +48 42 232 32 30 

www.browin.pl 
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