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INSTRUKCJA OBStLUGI
Szynkowar 1,5 kg z ptaszczem wodnym

USER MANUAL
SET 1.5 kg pressure ham cooker with water jacket

BEDIENUNGSANLEITUNG
Schinkenkocher 1,5 kg mit Wassermantel

NOTICE D’UTILISATION
Cuiseur de jambon 1,5 kg avec une chemise d’eau

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
1,5 kg mésos Sutintuvas su vandens apvalkalu

APKALPOéANAS ROKASGRAMATA
Skinka pagatavotajs 1,5 kg ar Gidens vannu

KASUTUSJUHEND
Veesargiga singivalmistaja 1,5kg

NAVOD K OBSLUZE
Sunkovar 1,5 kg s vodnim plastém

PYKOBOACTBO MO 3KCNNYATALUMN
BeTunHHuua 1,5 kr B BogsHOM pybaluke

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

NAVOD NA POUZITIE
Sunkovar 1,5 kg s vodnym plastom

IHCTPYKUIA EKCNNYATALIT
LUnHkiBHUUA 1,5 Kr 3 BOASIHOKO COPOYKOHO

BRUKSANVISNING
Skinkpress 1,5 kg med vattenmantel

No 313016




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

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

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

Zestaw zawiera:
1. Szynkowar 1,5 kg Q/r~
la. naczynie szynkowaru ——
1b. ptytka dociskowa ‘:1?‘::
1c. sprezyna L
1d. pokrywa z otworem na termometr .- \@

2. Garnek 4 L z podziatkg objetosci w [L] = @
3. Kotnierz —1

3e. otwor na termometr Q/

3f. otwdr odpowietrzajgcy garnek
4. Termometr do pomiaru temperatury wewnatrz wsadu

5. Termometr do pomiaru temperatury wody
6. 10 szt. woreczkéw do szynkowaru

Wymiary:
Szynkowaru:
e Srednica wewnetrzna szynkowaru 10 cm
e wysokos¢ naczynia szynkowaru 17 cm
e wysokosc¢ catkowita z pokrywkag 19 cm
Garnka:

e Srednica 16,5 cm
e wysokos¢ garnka 17,5 cm
e wysokosc¢ catkowita garnka z szynkowarem 20 cm

Walory zestawu:

Garnek 4 L - z podziatkg na wewnetrznej $ciance od 0,5 do 3,5 L

pojemnosci, z zaznaczonym poziomem wody, ktérg nalezy go

wypeti¢ w celu rozpoczecia parzenia. Specjalne wielowarstwowe

dno termiczne garnka optymalnie przewodzi ciepto. Nadaje sie do uzytkowania na kazdym typie

kuchenki, wtgcznie z ptytg indukcyjng. Garnek zaopatrzony w idealnie dopasowany zdejmowany
kotnierz.

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



Sposéb uzytkowania:

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z szynkowaru i
pozwala zawsze cieszyc¢ sie jego efektami. Catkowita, nominalna pojemnos$¢ szynkowaru to 1,5 kg. W
urzgdzeniu mozna przygotowaé potrawe z maksymalnie 1,1-1,2 kg migsa. Minimalna ilo$¢ wsadu to ok.
0,7 kg.

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

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

Ptytke ze sprezyng umies¢ na wsadzie w naczyniu szynkowaru.

Centralnie na sprezynie umies¢ pokrywe w taki sposéb, aby sprezyna znalazia sie w jej

wyttoczeniu.

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

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

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

8. Na garnku umies¢ koftnierz (3) podtrzymujgcy naczynie szynkowaru.

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

10. Garnek postaw na zrodle ciepta.

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

szynkowar wyjmij i schfodz. A nastepnie umies¢ w lodéwce w celu catkowitego wystudzenia.
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Dodatkowe wskazéwki:

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

2.Wsad mozna 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
réowniez elegancki wyglad naszym potrawa.

4. By wedlina wyszta aromatyczna i wyrazista w smaku, mozna jg zapeklowa¢ — zaréwno na mokro, jak
i na sucho. Mieso mozna réwniez po prostu doprawi¢ ulubionymi przyprawami, wtozy¢ do szynkowaru i
odstawi¢ na kilka godzin do lodéwki, 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. Dzigki jej kontroli uzyskamy zawsze
pyszne i wartosciowe produkty.

TYPY PRODUKTY TEMEPRATURA WNETRZA TEMPERATURA WODY [°C]
MIESNEGO 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 poszczegdlnych 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 sposdb mechaniczny i nie
bedzie odpowiednio konserwowana, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Czestotliwosé czyszczenia i
konserwacji uzalezniona jest od stopnia eksploatacji i warunkéw, w jakich sprzet jest przechowywany.
Kazda stal nierdzewna, ktorej powtoka zostanie uszkodzona bedzie rdzewie¢ je$li nie jest
zabezpieczona.

PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ:

¢ nigdy nie stosowa¢ materiatow silnie Sciernych,

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

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

ZALECENIA:

e staly brud i zanieczyszczenia sptukac czystg wodg, przetrze¢ powierzchnie miekkg szmatka,

o dla ciezszych zabrudzen uzy¢ tagodnego mydta lub detergentu i migkkg szczotke nylonowa,

e po czyszczeniu dokfadnie sptukac,

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

KONSERWACJA W PRZYPADKU:

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

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

e Silnej rdzy - korzysta¢ z profesjonalnych ustugodawcéw lub dedykowanych produktéw do
wytrawiania i pasywacji stali. Po obrdbce powierzchnie zawsze doktadnie sptukaé woda.
Prosimy stosowac sie do zalecen z instrukcji obstugi detergentu.

e Zabrudzenia z oleju - zabrudzenia z oleju, tluszczu, smaréw zmywaé rozpuszczalnikami
organicznymi nastepnie cieptg wodg z mydtem lub fagodnym detergentem. Plukaé czysta,
zimng wodg i wycieraé do sucha.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

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

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

Wz6ér uzytkowy chroniony w Urzedzie Patentowym RP EP2745757A1
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USER MANUAL
SET - 1.5 kg pressure ham cooker with water jacket

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

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



The set includes:
1. 1.5 kg pressure ham cooker
la. pressure ham cooker container
1b. pressure plate
1c. spring
1d. lid with an opening for a thermometer
2. 4L pot with volume gauge in [L]
3. Flange
3e. opening for a thermometer
3f. pot air bleeder
4. Thermometer for measuring temperature inside the content
5. Thermometer for measuring water temperature
6. 10 pressure ham cooker bags

Dimensions:
Pressure ham cooker:
¢ Internal diameter of the ham cooker: 10 cm
e pressure ham cooker container height: 17 cm
e total height with cover: 19 cm
Pot:
e diameter: 16.5cm
e pot height: 17.5 cm
e total pot height with pressure ham cooker: 20 cm

Advantages of the set:

4 L pot — with capacity gauge from 0.5 L to 3.5 L on the inner wall, with

marked level of water required in order to begin scalding. The special

multilayer thermal bottom of the pot conducts heat optimally. It is suitable for use on any kind of cooktop,
including an induction cooktop. The pot is fitted with perfectly fitted removable flange.

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

How to use:

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

Place a bag in the pressure ham cooker container (1a), fill it with content and fold its edges.
Place the spring (1c) in the embossing of the pressure plate (1b).

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

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

Pour water into the pot (2) up to the level marked with the “water level” line - about 2.4 L.
Places the flange (3) supporting the pressure ham cooker container on the pot.

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

. Place the pot on a source of heat.

. 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.

Additional tips:
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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 WATER TEMPERATURE
MEAT INSIDE [°C] [°C]

PORK

Ham 68 75-80

Loin 62-63 65-75

Neck 70-72 80-85

Shoulder 68-70 75-85

Bacon 72-73 80-85

Fatback 65-72 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80

BEEF 68-70 75-80
POULTRY 72 75-85

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

WHEN CLEANING STAINLESS STEEL:

* never use highly abrasive materials,

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

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

RECOMMENDATIONS:

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

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

* Rinse thoroughly after cleaning.

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

MAINTENANCE IN THE CASE OF:

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

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

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



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

SAFETY PRINCIPLES

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

The device is not intended for commercial use.

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

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

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

BEDIENUNGSANLEITUNG
Schinkenkocher 1,5 kg mit Wassermantel

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

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

Das Set enthiit:
1. einen Schinkenkocher fiir 1,5 kg
1a. Gefall des Schinkenkochers
1b. Niederhalter-Plattchen
1c. Feder
1d. Deckel mit Offnung fiir ein Thermometer
2. Topf4 L mit Fillmengenskala in [L]
3. Kragen
3e. Offnung fiir ein Thermometer
3f. Offnung, die Dampf ablésst
4. Thermometer fur die Temperaturmessung im Inneren des
Gerichts
5. Thermometer fur die Messung der Wassertemperatur
6. 10 St. Beutel fur den Schinkenkocher

Abmessungen:

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

e Durchmesser 16,5 cm

e Hobhe des Topfs 17,5 cm

o Gesamthdhe des Topfs mit Schinkenkocher 20 cm
Vorziige des Sets:
Topf 4 L — mit Skala auf der Innenwand von 0,5 bis 3,5 L Volumen,
mit markiertem Wasserstand, zu dem der Topf vor dem Briihen
aufgefillt werden muss. Der spezielle vielschichtige Warmeboden verteilt Warme ideal. Eignet sich fur
jeden Herdtyp, einschlieBlich Induktionsherd. Der Topf ist mit einem ideal angepassten, abnehmbaren
Kragen ausgestattet.
Kragen — wurde ausgestattet mit zwei Offnungen; eine dient zur Platzierung des Thermometers fiir die
Messung der Wassertemperatur beim Brihen (3e), die andere leitet den Dampf ab (3f). Der Kragen
minimiert den Wasserverlust wahrend des gesamten Vorgangs, dank dessen es nicht nétig ist Wasser
nachzugielen. Dank der Montage des Kragens auf dem Topf berihrt auch der auf ihm platzierte
Schinkenkocher den Boden des Topfs nicht. Das bewirkt, dass das Wasser die Wande des



Schinkenkochers umschlief3t und einen sog. Wassermantel bildet und somit fur eine gleichmaRige
Erwarmung der Einlage im Schinkenkocher sorgt.

Verwendungsweise:

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

1. Im Schinkenkocher (1a) einen Beutel platzieren, mit der Einlage flllen und seine Rander
aufrollen.
2. Die Feder (1c) in den Pragungen des Niederhalter-Plattchens (1b) 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 (1d) niederdriicken und sie so einstellen, dass sie nach dem
Herumdrehen blockiert wird.
In der Offnung im Deckel des Schinkenkochers ein Thermometer platzieren, um die Temperatur
in der gebrihten Einlage zu kontrollieren.
In den Topf (2) Wasser bis zur Markierung ,water level” giel3en (ca. 2,4 L).
Auf dem Topf den Kragen (3), welcher den Schinkenkocher stabilisiert, platzieren.
Den Schinkenkocher (1) im Topf mit Wasser platzieren.
. Den Topf auf eine Warmequelle stellen.
. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewiinschte
Brihdauer abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abkihlen lassen.
Anschlieend den Schinkenkocher im Kihlschrank platzieren bis er vollkommen abgekihlt ist.
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Zusatzliche Anweisungen

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

2. Die Einlage 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 Gewiirzen 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 Lieblingsgewirzen gewirzt, in den
Schinkenkocher gelegt und fiir einige Stunden in den Kihlschrank gelegt werden, damit es ,Geschmack
erlangt®. Alle je nachdem, was wir mdgen 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 TEMPERATUR DES WASSERTEMPERATUR [°C]
FLEISCHPRODUKTS INNEREN DER EINLAGE [°C]

SCHWEINEFLEISCH

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

In der obigen Tabelle ist die Brihtemperatur fir verschiedene Fleischsorten angefiihrt — niedrigere
Temperaturen fiir saftigeres Fleisch und héhere Temperaturen fiir trockeneres Fleisch. Im Fall von



Speck sieht es anders aus — er wird beim Bruhen in niedrigeren Temperaturen knusprigerer und beim
Bruhen in hdheren Temperaturen buttrigerer.

REINIGUNG UND WARTUNG

Rostbestandiger Stahl ist korrosionsbestandig, weil Liegerungselemente auf seiner Oberflache eine
diinne, durchsichtige Schutzschicht bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschadigt und nicht
ordnungsgemal 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,

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

EMPFEHLUNGEN:

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

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

+ nach der Reinigung grundlich abspulen,

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

WARTUNG IM FALL VON:

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

» Mittelstarken Verfarbungen - Mit speziellen Reinigungsmitteln fir rostfeien Stahl gemaR den
Anweisungen des Herstellers reinigen. Nach der Reinigung griindlich mit Wasser abspilen.

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

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

SICHERHEITSGRUNDSATZE

* Der Schinkenkocher ist fur das Brihen von hausgemachten Gerichten bestimmt.

* Es ist nicht fur kommerzielle Verwendung bestimmt.

* Eine nicht bestimmungsgemafie Verwendung des Gerats ist untersagt.

» Das Gerat ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschiitzt.

NOTICE D’UTILISATION
Cuiseur de jambon 1,5 kg avec une chemise d’eau

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



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

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

Dimensions:

Cuiseur de jambon:
o Diamétre intérieur du moule a jambon: 10 cm
e hauteur du récipient 17 cm
e hauteur total avec couvercle 19 cm SECTiH

Marmite: \g
e diameétre de 16,5 cm
e Hauteur de la marmite 17,5 cm
e hauteur totale de la marmite avec le cuiseur de jambon 20 cm

Avantages du Kkit:

Marmite de 4 L - avec une échelle sur la paroi intérieure de 0,5 a 3,5

L de capacité, avec un niveau d'eau marqué pour remplir la marmite

afin de commencer a cuire. Un fond thermique multicouche spécial conduit la chaleur de maniére
optimale. Convient pour tous les types de cuisiniéres, y compris les plaques a induction: La marmite est
livrée avec un collier amovible parfaitement assorti.

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

Mode d'emploi:

Un examen attentif des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement le cuiseur et
de profiter pleinement de ses résultats. La capacité nominale totale du cuiseur de jambon est de 1,5 kg.
L'appareil permet de cuire un maximum de 1,1 a 1,2 kg de viande. La charge minimale est d'environ 0,7

kg.

1. Placez un sac dans le cuiseur de jambon (1a), remplissez-le de la farce et enveloppez les bords.

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

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

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

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

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

7. Ajoutez de I'eau dans la marmite (2) jusqu'au niveau indiqué par la ligne "water level", d’environ
2,41.

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

9. Placez le cuiseur dans la marmite avec de I'eau.
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10. Placez la marmite sur une source de chaleur.

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

Conseils supplémentaires:

1. Si la charge est placée directement dans le récipient du cuiseur a jambon, les graisses et galantines
inutiles sont éliminées. Dans ce cas, au moment de retirer la charge, versez de I'eau chaude dans le
récipient du cuiseur a jambon, ce qui permet de retirer plus facilement le ressort avec les aliments
attachés a la plaque.

2. La charge peut en outre étre placée dans un sac dédié, ce qui facilite son retrait du cuiseur a jambon
et permet de conserver la galantine a l'intérieur du plat.

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

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

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

TYPES DE PRODUITS A TEMPERATURE A TEMPERATURE DE L’EAU
BASE DE VIANDE L'INTERIEUR DE LA [°C]
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 préféerent les viandes plus séches. La situation est différente pour le lard : la cuisson a la
vapeur a basse température rendra le lard plus croustillant, et a haute température, il sera plus beurré.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Lavable au lave-vaisselle

L'acier inoxydable résiste a la corrosion grace aux éléments d'alliage qui forment une fine couche
protectrice transparente a sa surface. Si elle est endommagée mécaniquement et n'est pas
correctement entretenue, des piglires peuvent se produire. La fréquence du nettoyage et de I'entretien
dépend du degré d'utilisation et des conditions de stockage de I'équipement. Tout acier inoxydable dont
le revétement est endommagé va rouiller s'il n'est pas protégé.

LORS DU NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE:

* ne jamais utiliser de matériaux hautement abrasifs,

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

* 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).

RECOMMANDATIONS

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

* pour les saletés plus importantes, utilisez un savon ou un détergent doux et une brosse en nylon
souple,
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* rincez soigneusement

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

ENTRETIEN EN CAS DE:

¢ Rouille légére - Nettoyants ménagers dédiés a I'acier inoxydable contenant du carbonate de
calcium ou de l'acide citrique. Rincer soigneusement.

e Décoloration moyenne - Nettoyer avec des produits spéciaux pour I'acier inoxydable selon les
recommandations du fabricant. Rincez soigneusement

¢ Rouille sévere - Faites appel a des prestataires de services professionnels ou a des produits
spécialisés pour la passivation de I'acier. Rincez toujours la surface a fond avec de I'eau aprés
le traitement. Veuillez suivre les recommandations du mode d’emploi du détergent.

e Taches d'huile - Les saletés provenant d'huiles, de graisses et de lubrifiants peuvent étre
éliminées avec des solvants organiques, puis avec de l'eau chaude savonneuse ou un
détergent doux. Rincer a I'eau froide et propre et essuyer.

CONSIGNES DE SECURITE

* Le cuiseur a jambon est congu pour préparer des aliments cuits a la vapeur a la maison.
* L'appareil n’est pas congu pour un usage commercial.

« L'utilisation de I'appareil a d'autres fins est interdite.

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

Modéle enregistré auprés de I’Office des brevets RP EP2745757 A1

(D)

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
1,5 kg mésos Sutintuvas su vandens apvalkalu

Mésos Sutintuve su vandens apvalkalu galima paruosti skaniy mésos ir vegetariSky gaminiy
nenaudojant papildomo puodo. Jo specialioji konstrukcija uztikrina, kad temperatira tolygiai pasiskirsto
po visg mésos 3Sutintuvo indg, todél turinys neperkaista. Rinkinyje
pridedami termometrai padés visada gauti idealiai sultingg patiekala.

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

Rinkinyje yra:
1. 1,5 kg mésos Sutintuvas
1a. mésos Sutintuvo indas
1b. prispaudziamoiji plokstelé
1c. spyruoklé
1d. dangtis su termometro anga
2. 4| puodas su tdrio skale [I]
3. Jungé
3e. termometro anga
3f. oro iSleidimo i$ puodo anga
4. Turinio vidines temperatliros matavimo termometras
5. Vandens temperatiros matavimo termometras
6. 10 vnt. mésos Sutintuvo maiseliy
Matmenys:
Mésos Sutintuvo:
e Vidinis kumpio virimo formos skersmuo: 10 cm
e Sutintuvo indo aukstis 17 cm
e bendrasis aukstis su dangéiu 19 cm

e skersmuo 16,5 cm
e puodo aukstis 17,5 cm
e bendrasis puodo su mésos Sutintuvu aukstis 20 cm
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Rinkinio privalumai:

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

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

Naudojimo budas:

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

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

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

3. Plokstele su spyruokle uzdéti ant turinio mésos Sutintuvo inde.

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

5. Spyruokle prispausti dangciu (1d) ir nustatyti taip, kad pasukus uZzsiblokuoty.

6. DangCio angoje jstatyti termometrg taip, kad bity galima sekti plikomo turinio vidine
temperattra.

7. ] puoda (2) jpilti vandens iki linija ,water level“ pazyméto lygio, apie 2,4 I.

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

9. Meésos Sutintuva (1) jdéti j puoda su vandeniu.

10. Puodg pastatyti ant Silumos Saltinio.

11. Turinio viduje pasiekus reikiamg temperatirg arba praéjus nurodytam plikymo laikui, mésos

Sutintuva iSimti ir atauSinti. Paskiau jdéti j Saldytuva, kad visidkai atvésty.
Papildomi nurodymai:
1. Jeigu turinys dedamas tiesiai j $utintuvo indg, nelieka nereikalingy riebaly ir galantino. Siuo atveju,
kai iSimamas turinys, batina Sutintuvo indg aplieti kar$tu vandeniu, kad baty lengviau iSimti spyruokle su
prie plokstelés prilipusiu troskiniu.
2. Turinj galima papildomai déti tam skirtame maiSelyje, kad baty lengviau iSimti i$ Sutintuvo ir iSsaugoti
galanting patiekalo viduje.
3. Turinj galima apvynioti tam skirtu apvalkalu su prieskoniais, kad patiekalo skonis baty turtingesnis ir
patiekalas atrodyty graziau.
4. Kad rokytos mésos gaminiai baty kvapnus ir rySkaus skonio, mésg galima pamarinuoti — drégnuoju
arba sausuoju budais. Taip pat galima mésg paskaninti mégstamais prieskoniais, sudéti j Sutintuva ir
palikti kelias valandas 3aldytuve, kad mésa jsigerty skonio. Viskas priklauso nuo to, kas patinka ir ko
tikimés
Gaminant mésos patiekalus Sutintuve labai svarbi vandens temperatira plikant ir temperatira mésos
viduje. Kontroliuojant temperatiirg visada gaunami skanas ir vertingi gaminiai.

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

KIAULIENA

Kumpis 68 75-80

Nugariné 6263 65-75

Sprandiné 70-72 80-85

Menteé 68—70 75-85

Sonine 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 temperatira — apatiné temperatiros riba, jeigu
norima, kad mésa baty sultingesné, virSutiné — jeigu norima, kad mésa bty sausesné. LaSiniy atveju
yra atvirk$Ciai — plikant Zemesnéje temperatiroje laSiniai bus traskesni, o aukStesnéje — labiau
sviestiniai.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Indg galima plauti indaplovéje.

Nertdijantysis plienas yra atsparus korozijai dél lydinio elementy, kurie jo pavirSiuje sudaro plong,
jo pavirSiuje gali atsirasti korozijos Zzidiniy. Valymo ir prieziiros daznumas priklauso nuo naudojimo
daznumo ir salygy, kuriose prietaisas laikomas. NerGdijantysis plienas, kurio apsauginis sluoksnis
pazeidziamas, ima radyti, jeigu tinkamai neapsaugoma.

VALANT NERUDIJANT]J] PLIENA:

* nevalyti neorganinémis rugstimis, kurios gali pakeisti pavirSiaus spalva ir sukelti korozijos Zidinius,

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

PATARIMAL:

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

+ stipresnius nedvarumus valyti Svelniu muilu arba plovikliu ir mink$tu nailoniniu Sepetéliu,

* nuvalius gerai nuplauti,

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

PRIEZIURA:

e Nestipriai rudijant - Buitiniai valikliai, skirti nertdijan€iajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio
karbonato arba citrinos ragsties. Gerai nuplauti vandeniu.

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

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

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

SAUGOS TAISYKLES

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

» DraudZiama prietaisg naudoti ne pagal paskirt].

* Prietaisas netinka vaikams Zaisti.

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

w

_ APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
Skinka pagatavotajs 1,5 kg ar idens vannu

Skinka pagatavotajs ar Gdens vannu |auj pagatavot gardus galas un vegetarus izstradajumus, nelietojot
papildus katlus. Ipasa konstrukcijai nodrogina vienmérigu temperataras sadali visa $kinka pagatavotaja
trauka, bez izejvielu parkar8anas riska. Pateicoties komplekta esoSajiem termometriem, Jus vienmér
iegUsiet ideali suligu édienu.

Pastav neierobezotas iespéjas pagatavot dazadus édienus. Majas lapa www.browin.pl Jis atradisiet
daudz parbaudttu recepsu.
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Komplekta sastavs: Q
1. Skinka pagatavotajs 1,5 kg oo s
1a. 8kinka pagatavotaja tvertne L
1b. piespiedplatne

1c. atspere ¥ \@
~

1d. vaks ar atveri termometram —
2. Katls 4 | ar tilpuma skalu [I] == @
3. Atloks =
3e. atvere termometram Q/
3f. katla gaisa novades atvere
Termometrs temperatiras mériSanai izejvielu iekSiené

4.
5. Termometrs tidens temperatiiras mérisanai
6. 10 gab. maisini Skinka pagatavotajam

Izmeri:

Skinka pagatavotajs: w
o Skinka varamas formas iek$gjais diametrs: 10 cm ‘

e 3kinka pagatavotaja tvertnes augstums 17 cm = =

e kopg€jais augstums ar vaku 19 cm
Katli:

e diametrs 16,5 cm \g

e Kkatla augstums 17,5 cm

e katla ar Skinka pagatavotaju kopé&jais augstums 20 cm

Komplekta priekSrocibas:

Katls 4 | — ar skalu uz iek$éjas sienas no 0,5 Iidz 3,5 | tilpumam, ar

Gdens limena atzimi - lidz kurai ir japiepilda, lai uzsaktu varisanu. Tam

ir specials daudzslanu termiskais dibens, kam piemit optimala siltuma

vaditsp€ja. Tas ir piemérots lietoSanai uz visu veidu plitim, ieskaitot indukcijas plitis. Katlam ir lieliski
pielagots nonemams atloks.

Atloks — ar divam atverém, viena ir paredzéta UGdens temperatiras varidanas laika mériSanas
termometra ievietoSanai (3e), otra - gaisa atvadisanai (3f). Atloks minimizé ddens zaudé&jumus visa
procesa laika, [1dz ar to nav nepiecieSams to papildinat. Atloka uzstadiSana uz katla arT nelauj taja
esoSajam Skinka pagatavotajam saskarties ar katla dibenu. Tas garanté, ka dens pilnigi ietver Skinka
pagatavotaja sieninas, izveidojot t4 saucamo Gdens vannu, un nodroSina vienmérigu visa Skinka
pagatavotaja eso3o izejvielu apjoma sasilSanu.

LietoSanas veids:

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

1. levietojiet maisinu Skinka pagatavotaja tvertné (1a), piepildiet to ar izejvielam un aizlociet ta
malas.
levietojiet atsperi (1c) piespiedplatnes padzilingjuma (1b).
Novietojiet platni ar atsperi uz pildijuma 8kinka pagatavotaja tvertné.
Centrgjiet vaku uz atsperes tada veida, lai atspere atrastos padzilingjuma.
Piespiediet atsperi ar vaku (1d), iestatiet to tada veida, lai pagrieZot ta blokétos.
levietojiet termometru vaka atveré tada veida, lai butu iespéjams kontrolét temperatdru
pildijuma, kas griezas, iekSpuse.
Piepildiet katlu ar Gideni(2) I'dz [Tmenim, kas ir atziméts ar Iiniju "water level", apméram 2,4 I.
Novietojiet uz katla atloku (3), uz kura balstas Skinka pagatavotaja tvertne.
levietojiet Skinka pagatavotaju (1) katla ar Gdeni.

. Novietojiet katlu uz siltuma avota.

. Péc nepiecieSamas temperatiiras sasniegSanas pildijuma iekSpuse vai iztekot noteiktajam
varisanas laikam, iznemiet Skinka pagatavotaju to atdzeséjiet. Tad, pilnigai atdziSanai, ielieciet
to ledusskapi.
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Papildus instrukcijas:

1. Jaizejvielas tiek ievietotas tiesi Skinka pagatavotaja tvertng, tad var atbrivoties no liekiem taukiem un
Zelejas. Saja gadijuma, iznemot izejvielas, ir jaaplej Skinka pagatavotaja tvertne ar karstu Gdeni, lai
vieglak batu nonemt atsperi ar esoSo uz platnes Skinki.

2. Izejvielas var papildus ievietot speciald maisina, kas atvieglo to iznem3Sanu un |auj saglabat ediena
zeleju.

3. Izejvielas var ietit speciald apvalka ar garSvielam, kas pieskirs misu édienam ne tikai piesatinatu
gardu, bet art elegantu izskatu.

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

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

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

CUKGALA

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

Augstak paraditaja tabula ir atainotas variSanas temperatiras dazadiem galas veidiem - apak3séjais
diapazons tiem, kam garSo suligaka gala, aug$é€jais - sausakas galas cienitajiem. Speka gadijuma
situacija ir savadaka - varot zemakas temperatlras, spekis bis kraukskigaks, savukart pie augstakam
temperatiram - ellains.
TIRISANA UN APKOPE
Trauku var mazgat trauku mazgajamaja masina.
NeriiséjoSais térauds ir noturigs pret koroziju pateicoties ridijuma elementiem, kas veido uz ta virsmas
planu caurspidigu aizsargkartu. Ja virsma tiks mehaniski bojata un bojajuma vietas netiks atbilstoSi
iekonservétas, tad uz tas var paradities punktveida korozija. TriSanas un apkopes bieZums ir atkarigs
no ierices lietoSanas intensitates un glabasanas apstakliem. Jebkur$ nerlsé&joSais térauds ar bojatu
segumu ruseé, ja bojajumi paliek atklati.
TIROT NERUSEJOSO TERAUDU:
* nekad nelietojiet stipri abrazivus materialus,
* nekad netiriet ar neorganiskajam skabém, jo tas var izraisit virsmas krasas izmainas un punktveida
koroziju, * nekad nepielaujiet neriséjosa térauda kontaktu ar nelegétu téraudu (81 térauda dalinas tiks
paklautas paatrinatai korozijai uz neriiséjosa térauda virsmas).
IETEIKUMI:
* iestavejuSos netirumus un piesarnojumu noskalojiet ar tiru ddeni, noslaukiet virsmu ar dranas salveti,
* spécigakiem piesarnojumiem ir iespéjams lietot maigas ziepes vai mazgasanas lidzeklus un mikstu
neilona birsti,
* péc tiridanas rapigi nomazgajiet,
 elementus attiriet ne retdk ka vienu reizi gada (piejdras un ripnieciskajas zonas bieZak).
APKOPE GADIJUMA JA IR:
e Vieglarusa - Sadzives tiriSanas Iidzekli, kas paredzéti neriiséjoSam téraudam, kas satur kalcija
karbonatu vai citronskabi. Rapigi noskalot ar Gdeni.
e Vidgji izmaintta krasa - Tirit ar neriséjoSam téraudam paredzétiem specialiem [1dzekliem,
atbilstosi raZzotaja ieteikumiem. Péc tTriSanas ripigi nomazgajiet.
e Stiprs ruséjums - lzmantojiet profesionalus pakalpojumu sniedzéjus vai specialus térauda
kodinaSanas vai pasivéSanas produktus. Péc apstrades vienmér ripigi nomazgajiet virsmu ar
ddeni. LOdzu ievérojiet instrukcija esoSos mazgajamo Iidzeklu lietoSanas ieteikumus.
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e Ellas piesarnojumi - Ellas, tauku, smeérvielu piesarnojumi ir mazgajami ar organiskajiem
8kidinatajiem, tad ar siltu Gdeni vai maigu mazgasanas [idzekli. Noskalojiet ar aukstu tdeni un
noslaukiet sausu.

DROSIBAS NOTEIKUMI

. élgir;ka pagatavotajs ir paredzéts majas édienu pagatavosanai tvaicéjot.
* lerice nav paredzéta komercialai lietoSanai.

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

* lerice nevar bat bérnu rotallieta.

Derigo modeli aizsarga Polijas Republikas Patentu departaments EP2745757A1

(EE

KASUTUSJUHEND
Veesidrgiga singivalmistaja 1,5kg

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

Vbéimaluste arv erinevate roogade valmistamiseks on piramatu. Te vbite leida veebisaidilt
www.browin.pl palju jareleproovitud retsepte.

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

Mo6otmed:

Singivalmistaja:
e Singivormi siselabimdt: 10 cm
e singivalmistaja anuma kérgus 17 cm
e Uldkdrgus koos kaanega 19 cm e

Poti:
e 1abimdot 16,5 cm \—e

e poti kérgus 17,5 cm
e poti Uldkdrgus koos singivalmistajaga 20 cm

Komplekti eelised:

Pott 4 | — mille siseseinal on mdé6teskaala mahuvahemikuga 0,5 kuni

3,5 1, veetaseme tahisega, milleni tuleb anum taita, et hakata keetma.

Poti spetsiaalne mitmekihiline termiline pdhi juhib soojust optimaalselt. See sobib kasutamiseks kaigil
pliiditipidel, kaasa arvatud induktsioonpliidid. Potil on sellega suureparaselt sobituv eemaldatav aarik.

Airik — sellel on kaks ava, iks on méeldud termomeetri jaoks, millega méddetakse keetmise ajal
veetemperatuuri (3e), teine ava on 8hu &rajuhtimiseks (3f). Aarik vahendab veekadu miinimumini kogu
protsessi valtel ja seeparast pole vaja vett juurde lisada. Tanu potile paigaldatud &arikule ei puutu potti
pandud singivalmistaja vastu poti pdhja. See tagab, et vesi Umbritseb taielikult singivalmistaja seinu,
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moodustades nn veesargi, tdnu millele kuumeneb singivalmistajas olev taitematerjal thtlaselt kogu
ulatuses.

Kasutamisviis:

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

1. Pange pakend singivalmistaja anumasse (1a), taitke see taitematerjaliga ja painutage selle
servad.
Pange vedru (1c) surveplaadi (1b) stivendisse.
Pange surveplaat koos vedruga taitematerjalile singivalmistaja anumas.
Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru oleks stivendis.
Suruge vedru surveplaadiga (1d), paigaldades selle selliselt, et see blokeeriks p6éramisel.
Pange termomeeter kaanes olevasse avasse selliselt, et oleks vdimalik kontrollida temperatuuri
keeva taitematerjali sisemuses.
Valage vett potti (2) tasemini, mis on margistatud joonega ,water level”, ligikaudu 2,4 1.
Pange potile darik (3), millele hakkab toetuma singivalmistaja anum.
Pange singivalmistaja (1) veega potti.

. Pange pott soojusallikale.

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

1. Kui panna td6deldav liha otse singivalmistaja anumasse, siis voib vabaneda liigsest rasvast ja Zeleest.
Sellisel juhul tuleb téodeldavat liha ara vottes singivalmistaja anum kuuma veega Ule valada, et oleks
kergem eemaldada vedru, mis on singiga plaadil.

2. Téodeldava liha voib panna taiendavalt spetsiaalsesse pakendisse, mis lintsustab selle valjavotmist
singivalmistajast ja vbimaldab sailitada Zelee roas.

3. Téddeldava liha voib 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, vbib seda marineerida — nii marja
kui ka kuiva moodusega. Samuti véib liha lihtsalt maitsestada oma lemmikmaitseainetega, panna see
singivalmistajasse ja jatta méneks tunniks kilmikusse, et see ,omandaks maitse”. Kdik sdltub sellest,
mis teile meeldib ja millised on teie ootused!

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

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

SEALIHA

Sink 68 75-80
Ribitlikk 62-63 65-75
Kaelatlkk 70-72 80-85
Abatikk 68-70 75-85
Rinnatikk 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, Gilemine vahemik neile, kes eelistavad kuivemat liha. Peki korral
on olukord teistsugune — madalatel temperatuuridel keetmise korral on pekk krdmpsuvam, aga
kdrgemate temperatuuride korral — on pekk dline.
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

No6ud tohib pesta ndudepesumasinas.

Roostevaba teras on korrosioonikindel tdnu legeerivatele elementidele, mis moodustavad selle pinnale
Ohukese labipaistva kaitsekihi. Kui seda kahjustatakse mehaaniliselt ja kui kahjustatud kohti ei
konserveerita nduetekohaselt, siis vdib kahjustatud kohale tekkida punktkorrosioon. Puhastamise ja
hooldamise sagedus séltuvad kasutamisintensiivsusest ja seadme hoiutingimustest. Ukskdik milline
roostevaba teras, mille kate on kahjustatud, laheb rooste, kui jatta kahjustused lahtiseks.
ROOSTEVABA TERASE PUHASTAMISEL:

e eitohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale,

e ei tohi puhastada mitteorgaaniliste hapetega, kuna see véib pdhjustada pinna varvimuutuse ja
punktkorrosiooni,

e tuleb valtida roostevaba terase kontakti legeerimata terasega (selle terase osakesed
kiirendavad korrosiooni roostevaba terase pinnal).

SOOVITUSED:

e pesta vana mustus ja saaste puhta veega maha, hé6éruda pind kuivaks pehme riidest
salvratikuga,

e tugevama maardumise korral tuleb kasutada maheda toimega seepi vdi pesemisvahendit ja
pehmet nailonharja,

e parast puhastamist tuleb hoolikalt veega loputada,

e elemente tuleb puhastada vahemalt Uks kord aastas (meredarsetes ja toostuspiirkondades
sagedamini).

HOOLDUS JARGMISTEL JUHTUDEL:

e Kerge rooste - Olmepuhastusvahendid, mis on ette ndhtud roostevaba terase puhastamiseks,
sisaldavad kaltsiumkarbonaati véi sidrunhapet. Pesta hoolikalt veega.

e Varvimuutus keskmisel tasemel - Puhastada roostevaba terase puhastamiseks mdeldud
spetsiaalsete vahenditega. Pesta parast puhastamist hoolikalt veega puhtaks.

e Ulatuslik rooste - Kasutada professionaalseid teenuseosutajaid vdi spetsiaalseid vahendeid
terase sO0vitamiseks ja passiveerimiseks. Parast t66tlemist tuleb pind alati hoolikalt veega
puhtaks pesta. Palun jargige puhastusvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitusi.

e Olisaaste - Oli, rasva ja maaretega saastunud pindu saab puhastada orgaaniliste lahustitega,
seejarel sooja vee ja seebiga vdi maheda toimega pesemisvahendiga. Pesta puhta kilma
veega ja héoruda kuivaks.

OHUTUSEESKIRJAD

Singivalmistaja on mdeldud koduste roogade valmistamiseks auruga.
Seade ei ole mdeldud kommertslikuks kasutamiseks.

Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud.

Lapsed ei tohi seadet kasutada manguasjana.

Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1

¢

NAVOD K OBSLUZE
Sunkovar 1,5 kg s vodnim plastém

Sunkovar s vodnim plastém umozriuje pfipravu lahodnych masovych a vegetarianskych vyrobku, aniz
by bylo nutné pouzivat dodate€ny hrnec. Jeho specialni konstrukce zajiStuje rovhomérné rozlozeni
teploty v celé nadobé Sunkovaru bez rizika prehfati naplné. Diky teplomérim obsazenym v sadé vzdy
ziskéate dokonale Stavnaté jidlo.

Moznosti pFipravy rliznych druhl( pokrm( je bezpoc€et. Na strankach www.browin.pl najdete spoustu
osvédcenych recepta.
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Sada obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg
1a. nadoba Sunkovaru
1b. stlatovaci deska
1c. pruzina
1d. poklice s otvorem na teplomér
2. Hrnec 4 L s odméfovaci stupnici v [L]
3. Limec
3e. otvor na teplomér
3f. otvor pro odvzdusnéni hrnce
4. Teplomér pro méfeni teploty uvnitf naplné
5. Teplomér pro méfeni teploty vody
6. 10 ks sacku do Sunkovaru

Rozméry:
Sunkovaru:
e Singivormi siselabim6t: 10 cm
e vySka nadoby Sunkovaru 17 cm
o celkova vySka v&etné poklice 19 cm

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

Prednosti sady:

Hrnec 4 L — se stupnici na vnitini sténé od 0,5 do 3,5 L objemu, se

znazornénym mnozstvim (hladinou) vody, které je potfebné k naplnéni

hrnce pro zahajeni spafovani. Specialni vicevrstvé tepelné dno hrnce optimalné vodi teplo. Hodi se pro
pouziti na jakémkoli sporaku, véetné indukéniho vafi€e. Hrnec je vybaven perfektné pfizpisobenym
odnimatelnym limcem.

Limec — je vybaven dvéma otvory: jednim pro umisténi teploméru pro méfeni teploty vody b&hem
spafovani (3e), druhy pini funkci odvzdu$néni (3f). Limec minimalizuje ztratu vody béhem celého
procesu, a proto neni nutné ji doplfiovat. Montaz limce na hrnec také zabrani tomu, aby se v ném
umistény Sunkovar dotykal dna hrnce. Tim je zajisténo, Ze voda dikladné obklopuje stény Sunkovaru a
vytvafi takzvany vodni plast, jakozZ i zajituje rovhomérné ohfivani napiné Sunkovaru v celém jejim
objemu.

Pouziti:

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

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

2. Vlozte pruzinu (1c) do drazek stlacovaci desky (1b).

3. Stladovaci desku s pruZinou polozte na naplfi do nadoby Sunkovaru.

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

5. Pruzinu pfitlacte poklici (1d) a sefidte ji tak, aby se po oto€eni zablokovala.

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

7. Do hrnce (2) nalijte vodu aZ po hladinu oznadenou &arou "water level” cca 2,4 L.

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

9. Sunkovar (1) umistéte do hrnce s vodou.

10. Postavte hrnec na zdroj tepla.

11. Poté, co bude dosazeno pozadované teploty nebo po uplynuti nastavené doby sparovani,

vyjméte Sunkovar a ochladte jej. Potom jej viozte do ledni¢ky pro uplné vychladnuti.
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Dodate¢né pokyny:

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

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

3. Naplh Ize zabalit do specialniho pro tento ucel uréeného obalu s kofenim, coz zajisti kromé
obohacené chuti také elegantni vzhled nasich pokrma.

4. Aby byla uzenina aromaticka a vyrazné chuti, Ize ji nasolit (mokré nebo suché nasolovani). Maso
muzete také jednoduse dochutit svym oblibenym kofenim, viloZit do Sunkovaru a nechat nékolik hodin
stat v lednici, aby ,ziskalo chut®. Ve zaleZi na tom, co se nam libi a co o¢ekdvame!

Pfi pfipravé masnych vyrobkl v Sunkovaru je velmi dulezita teplota vody béhem spafovani a teplota
uvnitf masové naplné. Jeji kontrolou vzdy ziskame lahodné a hodnotné vyrobky.

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

VEPROVE MASO

Sunka 68 75-80
Peéené 62-63 65-75
Krkovi¢ka 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 upfednostriuji sussi maso. V pfipadé vepifového
sadla je situace jina - spafovanim pfi nizSich teplotach ziskame kfupavéjsi sadlo a pfi vysSich teplotach
bude sadlo maslové.

CISTENi A UDRZBA
Nadobi je vhodné do mycky.
Nerezova ocel je odolna proti korozi diky legujicim prvkdm tvoficim na jejim povrchu tenkou, prahlednou
ochrannou vrstvu. Bude-li tato vrstva mechanicky poSkozena a nebude-li f4dné udrZzovana, pak se na
ni mohou objevit diilky. Cetnost &isténi a Gdrzby zavisi na stupni opotfebeni a podminkéach skladovani
zafizeni. Jakakoli nerezova ocel s podkozenym povlakem bude rezivét, pokud jeji povrch neni chranén.
BEHEM CISTENi NEREZOVE OCELLI:
* nikdy nepouzivejte silné abrazivni materialy,
» nikdy necistéte anorganickymi kyselinami, které by mohly zpUsobit zbarveni povrchu a dilkovou
korozi,
* nikdy nedovolte, aby nerezova ocel pfiSla do styku s nelegovanou oceli (Eastice této oceli podléhaji
zrychlené korozi na povrchu nerezové oceli).
DOPORUCENI:
* pevnou Spinu a nedistoty oplachnéte Cistou vodou, povrch otfete mékkym hadfikem,
* na hrubsi necistoty pouZijte jemné mydlo nebo detergent a mékky nylonovy kartac,
* po ¢isténi dikladné oplachnéte,
» Cistéte prvky nejméné jednou roéné (v pfimoiském prostfedi a v primyslovych oblastech Castéji).
UDRZBA V PRIPADE VYSKYTU:
e Lehké rzi - Cistici prostfedky pro doméacnost uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhligitan
vapenaty nebo kyselinu citronovou. Dikladné oplachnéte vodou.
e Stfedniho zbarveni - Cistéte specialnimi prostfedky pro nerezovou ocel v souladu s
doporuéenim vyrobce. Po ¢isténi dukladné oplachnéte vodou.
e Silné rzi - PouZivejte profesionalni poskytovatele sluzeb nebo specialni pro tento ucel urCené
produkty na mofeni a pasivaci oceli. Po zpracovani povrch vzdy ddkladné oplachnéte vodou.
Postupujte podle pokynl obsazenych v navodu k pouziti detergentu.
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e ZaSpinéni od oleje - ZaSpinéni od oleje, tuku a maziv odstrarite organickymi rozpoustédly, pak
teplou vodou s mydlem nebo jemnym detergentem. Oplachnéte Cistou, studenou vodou a otfete
dosucha.

BEZPECNOSTNI PRAVIDLA

« Sunkovar je uréen k vyrob& domacich spafovanych pokrmd.
* Zafizeni neni ur€eno pro komeréni pouziti.

» Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho uréenim je zakazano.

+ Zafizeni neni vhodné jako hracka pro déti.

Uzitny vzor chranény Patentovym Gfadem Polské republiky RP EP2745757A1

PYKOBOACTBO MO 3KCMIYATALUU
BeTtunHHuua 1,5 kr B BoasiHOM pybaluke

BeTunHHMua c KaCTpIOJ'IeIZ Ons co3gaHusa BoASHOM py6aLIJKI/I NO3BOJIAET NOTOBUTb BKyCHeIZLUI/Ie MACHbIE
n BeretapmaHckue onoga 6e3 HeobxoaMMOCTU npUuMeHeHund OONOSTHUTENBHOM KaCTpronn. Ee
cneunanbHaa KOHCTPYKUUA obecneunBaeT paBHOMeEpHOE pacnpepgerieHne Temnepartypbl no BCen
€MKOCTM BETYMHHMULbI, 6e3 PUCKa neperpesa coaepXmnmoro. Enarop,apﬂ BXogdwmm B COCTaB
KoOMnnekraunm TepmomMmeTpam, Bbl CMOXETE Nosly4aTb BCerga naearnibHoO CO4YHble onoaa.

CyuiectByeT HeorpaHM4YeHHOe KOMMYeCTBO BapuMaHTOB NPUrOTOBMEHUS pasnuuyHbiXx 6nog. Ha cawte
www.browin.pl Bbl HangeTe MHOXECTBO NPOBEPEHHBIX PELLENTOB.

B KkoMnneKT BXognaT: b
1. BetumHHuua Ha 1,5 kr -

—_—
1a. emMKoCTb BETYMHHULUbI .

1b. npmxumHas nnactuHa

1c. npyxuHa \@

1d. KpblLlLKa ¢ OTBEPCTUEM ANsl TepMOMETpa —

2. Kactpiona 4 n ¢ mepHbIMU OeneHusiMM ONnsa onpefenexHus —
obbema B [1]

3. ®naHey Q/
3e. oTBEPCTUE AN TEPMOMETPa
3f. oTBepcTMe onsA oTBOAA BO3AyXa M3 KacTpronu
4. TepmoMeETp ONs U3MEPEHUS TeMNepaTypbl BHYTPU
npurotTaBnueaemoro o6nwoaa
5. TepmomeTp Ans UsMepeHusi TemnepaTtypbl BOAbI
6. 10 wT. nakeToB AN BETYNHHUL,bI
Pasmepbl:
BeTuynHHULBI:
e  BHyTpeHHu gnameTtp BeTYnHHULBL: 10 cm
e BbICOTa EMKOCTM LUMHKOBapa 17 cm
e 00wWas BbicOoTa C KpbiLkon 19 cm
KacTtptonu:
e anameTp 16,5 cm
e BbIcOTa KacTptonim 17,5 cm
e 00uWas BbiCOTa KacTptonu ¢ BeT4nHHMLUeN 20 cm

MpenmyuwiecTBa Habopa:

Kactprons 4 n — ¢ MepHbIMU AENEHNSIMU Ha BHYTPEHHEN CTeHKe ANng

onpegenenuna obvema - ot 0,5 go 3,5 n, ¢ 0603HAYEHHBIM YPOBHEM BOAbl, KOTOPOW ee criegyet
HaNoONHUTbL ONA Ha4dana NpurotToBlieHUA. Cneu,maanoe MHOrOCIIONHOE TepMmnyeckoe OHO KacTprosin
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onTuUmarnbHO NpoBoAUT Tenso. MNoaxoauT Ans ncnonb3oBaHus Ha nNobon Nnute, B T.4., UHAYKLNOHHOMN.
KacTtptonsa umeeT ngeanbHO NOAOrHaHHbLIA CbEMHbIN doriaHeL.

dnaHew ocHallleH ABYMS OTBEPCTUAMM, OHO U3 KOTOPbIX NpeaHasHauYeHo AN yCTaHOoBKM TepMoMeTpa
ANs M3MepeHus TemMnepaTtypbl Bodbl BO BpeMs NpUrotoBneHns 6nioga (3e), a BTopoe - Ans oTBoda
Bosgyxa (3f). dnaHel MUHUMUINPYET MCNapeHWe BoAbl BO BPeMsi BCEro mpouecca npuroToBIEHUS,
Gnarogaps 4Yemy HeT HeobGXxoOMMOCTM ee [JonvMBaTb. YCTaHOBKA (briaHUa Ha KacTpomio Takke
npeaoTBpallaeT conpuKacaHMe camon BETYMHHMLBLI CO AHOM KacTptonu. bnarogapsi aTomy Boga co
BCEX CTOPOH OKpY)KaeT CTEeHKU LUMHKOBapa, obpasysa Tak HasblBaeMylo BOAAHYH pybaluky, u
obecneuymnBas, TeM camblM, pAaBHOMEPHbI MPOrpPeB BCEro COAEePKMMOro BETYMHHMLbI.

Cnoco6 npumMmeHeHus:

BHuMmaTenbHOe O0O3HakoMMeHve CcO CcrneayllmMn pekoMeHAauuMsiMM No3BOMUT BaM  MNpPaBUIbHO
NCNonb30BaTb BETYMHHULLYY 1 B NONHOW Mepe HacnaauTbCs pe3ynbTaToM ee mncnonb3oBaHus. Obuwas
HOMWHaIbHas eMKOCTb BETYMHHMLbI - 1,5 Kr. B yCTpONCTBE MOXHO NPUMroToBUTL BNOAO, cogepxallee
He Bbonee 1,1-1,2 kr msica. MMHMManbHoOe KONMYECTBO 3arpy3ku - npumepHo 0,7 Kr.

B emkocTb LWMHKOBapa (1a) noMecTuTb NakeT, 3anofHUTb ero oapLlem 1 3aBepPHYTb Kpasi.
MpyxunHy (1B) NOMECTUTb B yrnybneHuax NpwKUMHOW nnacTuHbl (16).

lMnacTuHy ¢ NPYXMHOWM PacnonoXnTb Ha4 COOEPKUMbIM EMKOCTU BETYMHHULLBI.

Mo ueHTpy Haa NPY>KUHOW NOMECTUTb KPbILLKY TaK, YTOObI NpyXnHa Haxoaunach B yrnyoneHnu
KPbILLKW.

MpyxuHy npwxkaTb kpbiwkon (1r), yctraHaBnuBas ee TakuMm o6pas3om, 4Tobbl nocne
NPOKPy4MBaHUA OHa 3admKcMpoBarnach.

B oTBepcTue, npegycMOTPEHHOE B KpbIlKe, BCTaBUTb TEPMOMETP, YTOObl KOHTPONMpOBaThb
TemnepaTypy BHyTPU NPUroTaBIMBaemMoro COaep>Xumoro.

B kacTptonio (2) BNMTb Body 40 YPOBHS, OTMEYEHHOIo NnuHuen “water level” - npumepHo 2,4 n.
YCcTaHOBUTL Ha KacTpronto dnaHey (3), nogaepXXyMBatoLwnin EMKOCTb LUMHKOBapa.

BeTunHHUUy (1) BCTaBMTb B KACTPIOMO C BOAOMN.

0. KacTptonto noctaBuTb Ha UCTOYHUK Tenna.

11. MNocne [OCTUXKEHMS COOTBETCTBYIOLLENA TemnepaTypbl BHYTPWU coAepXumoro nmbo no
UCTeYeHUM 3a4aHHOrO BPEMEHU MPonapmMBaHns BETYMHHMLY CrneayeT BblHYTb U oxnagntb. A
3aTeM NOMEeCTUTb ee B XONOAWUMbHUK 40 MOSTHOMO OXNaXKAeHWs.

[JononHuTenbHble yKasaHUA:

1. Ecnn Mbl nomellaem 3arpysky HenocpeacTBEHHO B MOCYAY BETYMHHMUbI, TO nsbasnsemcs oOT
NWLLIHEro Xupa u ranaHtTuHa. B aTom cnydae npu nssnevyeHun 3arpysku cnegyet nocyny BETYMHHMLbI
NonuTb ropsyert BOAOW, YTO YNPOCUT U3BEYEHUE MPYXMHbI C NPUKPENMEHHBIM K MAacTUHE MSICOM.

2. 3arpysky MO>XXHO NOMECTUTb JOMOMHUTENBHO B NPEeAHA3HAYEHHbIN ANA 9TOro NakeT, YTO YyNpOCTUT ee
N3BEYEHNE U3 BETYMHHULIBbI U MO3BOMUTL COXPAHWUTL ranaHTUH BHYTpu 6ntoaa.

3. 3arpysky MOXHO ODOepHyTb MpefHas3Ha4YeHHOW ANA 3Toro obOoNoYKoM Co crneuusiMu, YTo npuaact
onogy, KpOMe NUKAHTHOCTK, anneTUTHBIN BHELLUHUIA BUA.

4. Ytobbl BETYMHA NOMy4YmMnacs apoMaTHOM 1 MMena Bbipa3uTerbHbI BKYC, €€ MOXHO NpeaBapuTenbHO
3aconNuTb - Kak Cc BOAOW, Tak U CyxuM cnocobom nocona. Takke MACO MOXHO NPOCTO NPOCTO NPUNpPaBnTb
noBMMbIMKU CNeLnaMn, NOMECTUTb B BETYMHHULY U NMOMECTUTb Ha HECKONbKO YacoB B XONOOUNBHUK,
4yTOOLI MSICO «Habpano Bkyca». Bce 3aBucnT 0T TOro, 4TO Mbl NOGUM 1 Yero oxngaem!

e

o

IS

B ©oN

Bo Bpemsi NpuroToBneHnst MACHbIX NMPOAYKTOB B BETYMHHULIE OYEHb BaxHa TemnepaTypa BoAbl BO
BpeMsi nponapuBaHusi W TemnepaTypa BHYTPM MsICHOM 3arpy3ku. bnarogaps BO3MOXHOCTU
KOHTpONUpoBaTb TEMMNepPaTypy Mbl BCErAa MOXEM MOMNYYNTb BKYCHbIE U NUTATENbHbIE NPOAYKTHI.

TUMNblI MACHOIO TEMMNEPATYPA BHYTPU TEMMEPATYPA BObl [°C]
NMPOOYKTA 3AIPY3KHU [°C]

CBUHUHA

BetumHa 68 75-80

"pyauvHka 62-63 65-75

Ouweek 70-72 80 - 85

JlonaTka 68-70 75 - 85

BekoH 72-73 80 - 85

Cano 65-72 75 - 80

DAPLUA 68-70 75 - 80
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roBAgnHA 68-70 75-80
OOMALLUHAA NTULA 72 75-85

B Tabnuue Bbille MokasaHbl TemnepaTypbl NponapuBaHUs AN OTAENbHbIX BUAOB MSCA - HUXKHUIA
AManasoH AOnA Tex, KTo npeanoyutaeT Goriee CoYHOe MSICO, BEPXHUI OManas3oH AN TeX, KTo
npeanoynTaeT Goree cyxoe Msco. B crnyyae ¢ canom cutyauusi MHas - Npu nponapveaHum npu Gornee
HMU3KUX TemnepaTypax cano Oyget Gonee xpycTawmm, a npu Gonee BbLICOKMX TemnepaTypax -
MacrsiHUCTbIM.

YUCTKA U KOHCEPBALUA

HepxaBetoLas ctanb ycTon4MBa K Koppo3un bnarogaps nervpyrowmmM aneMeHTam, obpasylowmm Ha
€e NOBEPXHOCTU TOHKUA MpO3padHbli 3alUMTHLIN Crov. Ecnu oHa mexaHudecku nospexaeHa n He
KOHCEPBMPYETCS O0MKHBIM 06pa3om, Ha Hel MoryT 0bpa3oBaTbCs KOPPO3UOHHbIE A3BMHbI. YacToTa
UUCTKM U KOHCEpBaLMW 3aBUCUT OT CTEMEHU MWCMOMb30BaHWS WU YCNOBUWA, B KOTOPbIX HaxoamuTcs
accopTumeHT. Jliobas Hepxaselowas cTarnb, MNOKPbITUE KOTOPOW MOBPEXAEHO, pPKaBeeT, ecnv ee
oCTaBuTb 6€3 3aLUNTHOIO NOKPLITUA.

BO BPEMA YUCTKU HEPXXABEIOLLEW CTANM:

* HMKOTZa He MCNosnb3ynTe CUNbHO abpasvBHblie MaTepuansl,

* H/KOTA4a HE OYMLLAaNTE HEOPraHNYECKMMU KUCITOTaMM, TaK Kak 3TO MOXET Bbi3BaTb 00ecLBeYnBaHueE,
KOpPPO3M1Io MOBEPXHOCTM U 0Opa3oBaHNe KOPPO3NOHHBIX A3BUWH,

* HUKOT[a He [OoMnycKanlTe KOHTaKTa HepXXaBerLlen CTanu C HeNnermpoBaHHOW cTanbto (4acTuubl 3TUX
cTanen nogBepratTcst YCKOPEHHOW KOPPO3UKM Ha NMOBEPXHOCTU HEPXKaBEKOLLEN cTanm).
PEKOMEHAOALINWA:

* CTOVIKYIO rpsi3b 1 Apyrue 3arpa3HeHUs CMbITb YACTOM BOAOWN, MOBEPXHOCTb NPOTEPETb MArKON TKAHbIO,
* AndA yganeHus 6onee CTOMKOro 3arps3HeHus cnegyeTt UCMOomb30BaTb MSArkOe MbIfo nNMbo motoulee
CpeacTBO M MSATKYK0 HEWIMOHOBYIO LLETKY,

* MOCIe OYUCTKM TLUATENbHO OMOSOCHYTh,

* OYMLLaniTe 3NEMEHTbI HE pexe 04HOro pasa B rog (B NpMMOPCKOM KNMMAaTe U B MPOMbILLMIEHHbIX 30HaX
yawe).

KOHCEPBALMUWA B CITYYAE:

* Jlerkon p>xaB4YuHbI - BbITOBBIMY YNCTALLMMY CpeacTBaMu NS HEepXaBeloLlen cTann, coaepxalummm
KapboHaT KanbUuUst UIn JIMMOHHYIO KMCNoTy. TuaTensHO NPOMbITb BOSOW.

* CpegHero obecuBeyMBaHusa - YucTuTb cneumanbHbIMU CpeacTBaMu, MNpefHa3HaYeHHbIMU AN
HepXaBelLlen crtanu, cornacHo pekomMeHgauuam npomssoauTens. [locne oO4MCTKM TaTenbHO
NPOMbITb BOJOMW.

* CunbHOM pxaBuuHbI - Mcnonb3ymTe npodeccnoHanbHbIX MOCTaBLMKOB YCAYr UMM crneunanbHble
NPOAYKTbI AN TpaBneHus n naccmeupoBaHus ctanu. lNocne obpaboTku Bcerga TwaTenbHO NpoMbIBaTh
Bogon. CnegosaTb WMHCTPYKUMSIM, COAEPXalUMMCH B PYKOBOACTBE MO WCMOMb30BaHMIO MOKLLEro
cpencTsea.

» MacnsHble 3arpssHeHus - MacnsiHble, )XMPOBbIE M CMA304HbIE 3arpsi3HEHUSA CMbIBaTb OPraHN4YeCKUMm
pacTBopuUTENsMU, 3aTeM TENMON BOAOW C MbINIOM UMW MATKUM MOKOLLUM CPpeacTBOM. BbiMbITb UncTon
X0NoAHOW BOAOW U BbITEpeTb Hacyxo.

NMPABUNA TEXHUKUA BESOMACHOCTHU

* BeTumMHHMLa NnpegHa3HayveHa Ans NpuroToBeHnsa AoMallHnx 6noa Ha napy.

* YCTPOWCTBO He npeAHasHavyeHo Ans KOMMepYeCcKoro UCMnomnb30BaHus.

* Ncnonb3oBaHne n3genust He B COOTBETCTBMU C €r0 Ha3Ha4YeHUeM 3anpeLleHo.

* N3genune He MoXeT Ucnonb3oBaTbCsa ANA AETCKUX Urp.

Monb3oBaTenbckun o6pasey 3awuueH B NateHTHOM BegomcTBe Pecny6nuku Monblia
EP2745757A1

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

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

Existd nenumarate posibilitati de preparare a diferitelor tipuri de bucate. Pe site-ul www.browin.pl veti
gasi multe retete savuroase.

Setul contine:

1. Vas de preparat sunca 1,5 kg

1a. vas de preparat sunca

1b. placa de presare

1c. arc

1d. capac cu orificiu pentru termometru
2. Oala 4 L cu gradatie in [L]
3. Flansa

3e. Orificiu pentru termometru

3f. Orificiu de aerisire a vasului
4. Termometru pentru masurarea temperaturii in interiorul bucatelor
5. Termometru pentru masurarea temperaturii apei
6. 10 buc. pungi pentru aparatul de preparat sunca

Dimensiuni:

Vas de preparat sunca:
e Diametrul interior al formei pentru sunca: 10 cm
e inéltime vas de preparat sunca 17 cm

inaltime totald cu capac 19 cm

diametru 16,5 cm
inaltime oala 17,5 cm

[ )
Oala:
[ ]
[ ]
e inéltime totald oald cu vas de preparat sunca 20 cm

Proprietatile setului:

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

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

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. Capacitatea nominala totald a vasului pentru
preparat sunca este de 1,5 kg. Aparatul poate pregati bucate de maxim 1,1-1,2 kg de carne. Cantitatea
minima de produs este de aprox. 0,7 kg.

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

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

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

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

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

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

gk wN
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temperatura produsului din interiorul vasului de preparat sunca.
in oala (2) turnati apa pana la nivelul marcat cu linia ,water level” aprox. 2,4 L.
Pe oala plasati mansonul (3) care sprijina vasul de preparat sunca.
Introduceti vasul de preparat sunca in oala cu apa.

. Asezati oala pe o sursa de caldura.

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

B2 © 0~
nEBo®:

Indicatii suplimentare:

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

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

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

4. Pentru ca mezelurile sa aiba o aroma bogata si un gust delicios, o puteti marina — atat prin metoda
umeda 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
Lprinda gust”. Totul depinde de gustul care ne place si de efectul pe care dorim sa-I obtinem!

Foarte importanta atunci cand pregatiti produsele din carne intr-un vas de preparat sunca este
temperatura apei in timpul prepararii si temperatura din interiorul carnii. Datoritd acestui control vet;
obtine Intotdeauna produse gustoase de calitate Tnalta.

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

CURATARE S| INTRETINERE

Vasul poate fi spalat in masina de spalat vase.

Otelul inoxidabil este rezistent la coroziune datorita elementelor de aliaj care formeaza un strat protector
subtire transparent pe suprafata sa. Daca acesta este deteriorat mecanic si nu este intretinut Tn mod
corespunzator, poate aparea corodarea lui. Frecventa de curatare si intretinere depinde de gradul de
utilizare si de conditiile in care este depozitat vasul. Orice otel inoxidabil care are stratul de acoperire
deteriorat va rugini daca nu este protejat corespuzator.

iN TIMPUL CURATARII OTELULUI INOXIDABIL

* nu folositi niciodata materiale foarte abrazive,

* nu curatati niciodata cu acizi anorganici, care pot provoca decolorarea suprafetei si coroziunea,

* nu permiteti niciodata ca otelul inoxidabil sa intre in contact cu otelul nealiat (particulele acestor oteluri
vor suferi o coroziune accelerata pe suprafata otelului inoxidabil)

RECOMANDARI:

» curatati murdaria si impuritatile cu apa curata, stergeti suprafata cu o carpa moale,

* pentru murdaria persistenta, folositi un lichid de vase sau un detergent usor si o perie moale din nailon,
* dupd curatare clatiti bine cu apa,
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» curatati elementele cel putin o datd pe an (mai des in mediul de coasta si in zonele industriale).
MOD DE INTRETINERE iN CAZ DE:

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

e Decolorare medie - Curatati cu agenti speciali pentru otel inoxidabil in conformitate cu
recomandarile producatorului. Dupa curatare clatiti bine cu apa.

e Ruginad 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.

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

NORME DE SIGURANTA

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

« Utilizarea aparatului in alte scopuri este interzisa.

* Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joaca.

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

(8K

. INSTRUKCJA OBSLUGI
Sunkovar 1,5 kg s vodnym plastom

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

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

Set obsahuje:
1. Sunkovar 1,5 kg
1a. nadoba Sunkovaru
1b. dosti¢ka na dotlaCenie potravin
1c. pruzina
1d. pokrievka s otvorom na teplomer
2. Hrniec 4 L s odmerkou v [L]
3. Priruba
3e. otvor na teplomer
3f. otvor na odvod pary
4. Teplomer na meranie teploty vnutri potravin
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5. Teplomer na meranie teploty vody
6. 10 ks. vreciek do Sunkovaru

Velkosti:

Sunkovar:
e Vnutorny priemer Sunkovaru: 10 cm
e vy3ka nadoby Sunkovaru 17 cm
e celkova vyska s pokrievkou 19 cm

e priemer 16,5 cm
e vySka hrnca 17,5 cm
e celkova vyska hrnca so Sunkovarom 20 cm

Vyhody:

Hrniec 4 L — s odmerkou vnutri od 0,5 do 3,5 L kapacity, s oznadenou
hladinou vody, ktorou by mal byt naplneny pred zacatim parenia.
Specialne viacvrstvové termické dno hrnca optimalne prevadza teplo.

Hrniec sa mézZe pouzit na varnej doske kazdého druhu, vratane = =
induk&nej varnej dosky. Hrniec je vybaveny odnimatelnou prirubou s

idealnou velkostou. BROWIM

Priruba — ma dva otvory: jeden na teplomer na meranie teploty vody \g

poCas parenia (3e), druhy na odvadzanie pary (3f). Priruba
minimalizuje stratu vody pocas celého postupu, vd'aka ¢omu nie vznika
poziadavka ju doplfiovat. Priruba tiez drzi nadobu Sunkovaru tak, aby
nedotykala dno hrnca. Vdaka tomu voda riadne oblieva steny nadoby
Sunkovaru a tym vytvara tzv. vodny plast a zaru€uje rovnhomerné
ohrievanie pripravovanych potravin v Sunkovare.

Navod na pouzitie:

Pozorne precitajte vietky uvedené pokyny, aby ste mohli spravne pouzivat Sunkovar a vzdy sa tesit
jedlom, ktoré v iom pripravite. Celkova menovita kapacita Sunkovaru je 1,5 kg. V zariadeni sa mo6ze
pripravit jedlo s max. hmotnostou 1,1-1,2 kg méasa. Minimalne mnozstvo potravin na pripravu je cca 0,7

kg.

Do nadoby Sunkovaru (1a) vlozte vrecko, naplnite pripravovanymi potravinami a zvirite okraje.
PruZinu (1c) umiestnite na vhodnom mieste na dosticke (1b).

Dosti¢ku s pruzinou nasurite na potraviny v nadobe Sunkovaru.

Na strede pruZiny umiestnite pokrievku tak, aby pruZina vsko€ila na spravne miesto na
pokrievke.

PruZinu dotlagte pokrievkou (1d) nasunutou tak, aby po oto€eni sa zablokovala.

Do otvoru v pokrievke vlozte teplomer, aby ste mohli kontrolovat' teplotu vnutri pripravovanych
potravin.

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

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

Sunkovar (1) vlozte do hrnca s vodou.

Hrniec umiestnite na varnej doske.

Po dosiahnuti vnutri pripravovanych potravin poZadovanej teploty alebo po urditom Case
nevyhnutnom na pripravu jedla, Sunkovar vytiahnite a nechajte ochladnut. Nasledne uloZte v
chladni¢ke pre uplne ochladnutie.

N

B2 © o~
nB©®:

Vedlajsie pokyny:

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

2. Pripravované potraviny mozete 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.
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4. Aby bolo maso aromatické a ziskalo vyraznu chut, mdzete ho pred parenim zasolit — na mokro alebo
na sucho. Maso mozete tiez okorenit obfubenymi koreninami, viozit do Sunkovaru a nechat niekolko
hodin v chladni¢ke, aby riadne preSlo chutou. Pripravte maso podla vasej chuti a oCakavani!

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.

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

BRAVCOVE MASO

Sunka 68 75-80
Karé 62-63 65-75
Krkovicka 70-72 80-85
Pliecko 68-70 75-85
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 méasa — 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 niz8ej teplote parenia bude slanina chrumkavejSia, a pri vy$Sej ziska maslovu konzistenciu.

CISTENIE A UDRZBA

Nadobu mbzete Cistit v umyvacke riadu.

Nerezova ocel je odolna vodi kordzii vdaka pouzitym prvkom v zliatine, ktoré na jej povrchu vytvaraja
tenku a transparentna ochrannu vrstvu. Ak sa tato vrstva mechaniky poskodi alebo nebude vhodne
oSetrovana, mozu na nej vzniknut korézne jamky. Frekvencia Cistenia a oSetrovania zavisi od intenzity
pouzivania a podmienok, v akych je zariadenie uchovavané. Kazda nerezova ocel, ktorej povliak bude
poskodeny, zaCne hrdzaviet, ak nebude vhodne zabezpecena.

NA CISTENIE NEREZOVEJ OCELE:

* nikdy nepouzivajte silne brusné prostriedky,

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

« zabrarite kontaktu nerezovej ocele s nelegovanou ocelou (Castice nelegovanej ocele zaénu urychlene
korodovat na povrchu nerezovej ocele).

POKYNY NA UDRZBU:

* tuhé nedistoty a ostatné znedistenia oplachnite Cistou vodou a utriete povrch makkou handrou,

+ v pripade silnejSej Spiny pouzite jemné mydlo alebo jemny Cistiaci prostriedok a makku nylénovu kefku,
* po Cisteni riadne nadobu oplachnite,

» ocelové prvky Cistite minimalne raz za rok (v nadmorskom prostredi a na priemyselnom uUzemi
CastejSie).

POSTUP V PRIPADE:

e Jemnej hrdze - Domace Cistiace prostriedky vhodné na Cistenie nerezovej ocele, ktoré obsahuju
uhli¢itan vapenaty alebo citrénovu kyselinu. Riadne oplachnite vodu.

e Mierne 8kvrny - Cistite $pecialnymi pripravkami na nerezovl ocel v sulade s odportiganim
vyrobcu. Po €isteni riadne oplachnite vodou.

e Silnej hrdze - Obréatte sa na profesionalneho dodavatela alebo vyhladajte Specidlne moriace
alebo pasivacné prostriedky. Po Cisteni vZdy riadne oplachnite povrch vodou. DodrZiavajte
pokyny uvedené v navode na pouzitie Cistiaceho prostriedku.

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

BEZPECNOSTNE POKYNY

« Sunkovar je uréeny na vyrobu domacich parenych jedal.

+ Zariadenie nie je uréené na komercné pouZitie.

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

Uzitkovy vzor chraneny Patentovym Gradom Polskej republiky EP274575A1
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INSTRUKCJA OBSLUGI
LUuHKiBHUUSA 1,5 Kr 3 BOASIHOKO COPOYKOHO

LLIMHKIBHMLSA 3 BOOSIHOKO COPOYKOIO A03BOSISIE FOTYBATU CMayvHi M'SICHI Ta BeretapiaHCcbki NnpoaykTn 6e3
HeobXiaHOCTI B A0AATKOBIN KacTpyni. Ii cneujanbHa KOHCTPYKLiS 3abesnedvye PiBHOMIPHWIA Po3nogain
TemnepaTypu No BCii NOCYAMHI LUMHKIBHULI, 6€3 pU3uKy neperpiBaHHsi BMICTY. 3aBOskuM TepMomMeTpam,
LLIO BXOASATb B KOMMIIEKT, BU 3aBXAM OTPMMAETE ideanbHO COKOBUTY CTPaBYy.

IcHye Geaniy mMoxnuBoOCTeN ANsi NPUroTyBaHHS Pi3HUX BMAIB cTpaB. Ha Be6-canti www.browin.pl Bu
3HangeTe 6araTto nepeBipeHNX peLenTiB.

Y Habip BxogaTb: Q/-_—,
1. WwHkiBHUUA 1,5 kr —

1a. nocyanHa Ans WuHKIBHUL —
1b.npuTHCKHa NnactuHa = \@

1c. npyXnHa —

1d. Kpu1LIKa 3 OTBOPOM AN TepMoMeTpa | @
2. Kactpyns o6'emom 4 n i3 rpagytoBaHHsIM 06'emy B [J1] Q/
3. ®naHeub

3e. oTBip AN TepmomeTpa

3f. oTBip AN BeHTMNAUIT KacTpyni
4. TepmomeTp ANs BUMIPOBaHHSA TeMnepaTypu BMICTY
5. TepmomeTp Ans BUMIpIOBaHHSA TeMnepaTypu BOAM
6. 10 wT. nakeTiB AN WNHKIBHULL

Po3awmipu: =
LLUnHKiBHWLL:

o  BHyTpiwHin giameTp wnHkoBapku: 10 cm \g
e  BUCOTA NOCYAMHU LWUMHKIBHULi 17 CM

e 3aranbHa BMCOTa 3 KpULWKOIO 19 cm
Kactpyni:

e piameTp 13 cm

e BUcoTa kacTpyni 17,5 cm

e 3aranbHa BMCOTa KacTpyni 3 WuHKiBHUUE 20 cm

BROWIN

MNepeBarn Habopy:

KacTtpynsa 4 n - 3i wKanow Ha BHYTpILWHIin cTiHui Big 0,5 ao 3,5 n 06'emy, 3 No3Ha4YeHMM piBHEM BOAM,
SIKOK MOTPIOHO ii 3anoBHUTK, WOO novaTn 3aBaptoBaHHSA. CneuianbHe 6aratowapoBe TepMiyHe AHO
KacTpyni, Lo onTUManbHO MpoBoAMTb Tenno. [MigxoauTe ANst BUKOPUCTAHHA Ha BCIX TUNax nnwT,
BKIMOYaK4M iHAYKUINHI NMTu. KacTpyns mMae igeanbHo nigirHaHWn 3HiMHUIA donaHeLb.

®naHeub - obnagHaHuk gBOMa OTBOpamW, OAWMH Afs PO3MillleHHs TepMoMeTpa AN BMMIpIOBaHHS
TemnepaTtypu BoAM Nig yac 3aBaptoBaHHs (3e), iHwun ans sBeHTunaAuiil (3f). dnaHeub MiHimi3ye BTpaTu
BOAM NPOTHAroM YCbOro npouecy, TOMy Hemae HeobXigHOCTI B Ti NONOBHEHHI. BcTaHoBNeHH:A dhnaHusa Ha
KacTpyni TakoX 3aBakae PO3MILLEHI Yy Hin WWHKIBHULi Topkatucsa 1i gHa. Lle rapaHTtye, wo Boga
peTenbHO OropTae CTiHKM LUMHKIBHMLi, CTBOPIOKOYM Tak 3BaHy BOASHY COPOYKYy, i 3abesnedvye
PIBHOMIpPHUI HarpisB BMIiCTY LUMHKIBHUL NO BCbOMY ii 06'eMy

Cnocib BUKOpUCTaHHA:

YBaXHO nNpoyuTaBLUM HaBeAEeHi HwkK4e pekoMmeHauii, BM 3MOXeTe nNpaBWUibHO KOpPUCTYyBaTUCHA
LUMHKIBHULIEIO Ta 3aBXAM HACONOOKyBaTUCA pesyrbTataMu. 3aranbHUin HOMiHaNbHWUIA 06'€M LLUMHKIBHUL
cTaHoBuUTb 1,5 Kr. Y NnpUcTpoi Moxe NnpurotysaTtu cTpaBy 3 MakcumanbHo 1,1-1,2 kr m’aca. MiHiManbHa
KinbKiCTb BMiCTY npubn. 0,7 kr.

1. TlomicTiTb NakeT y NOCYAUHY LUMHKIBHMUI (1a), HAMNOBHITE MO0 HAYMHKOIO Ta 3aropHiTb MOro Kpai.

2. [MowmicTiTe NpyxuHy (1€) y KaHaBKku NpUTUCKHOI nractuHu (1b).
3. TNoMicTiTb NNacTUHY 3 MPYXMHOK Ha BMICT Y MOCYANHI LUNMHKIBHUL.
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4. Tlo ueHTpy NOMICTITb Ha NPYXWUHi KPULLKY TakKMM YMHOM, 06 NpyXUHa onuMHUnacs B il KaHaBLi.

5. HaTucHitb Ha npyxuHy kpuiikoto (1d), BigperynioBasLum ii Tak, Wwob BoHa 3adikcyBanach npu

NoBOpPOTi.

MomicTiTe TepMOMETP (HE BXOAWUTbL B KOMMIIEKT) Y OTBIP Y KpULLILLi, LLIOG BU MOIMM KOHTPOIOBaTH

TemnepaTypy BCcepeauHi BMICTY.

o kactpyni (2) HanuTK BoAM A0 piBHS, MO3HAYeHoro niHieto "water level” 6n. 2,4 n.

Ha kacTtpyni nomicTiTe donaHeup (3), K1 NiaTPUMye NOCYANHY LUMHKIBHULI.

MoMmicTiTb WKHKIBHMLIO (1) y KACTpynio 3 BOAOH.

0. MNocTaBTe KacTpynto Ha Axepeno Tenna.

11. Micna pocarHeHHs NOTPiGHOT TemnepaTypwn BcepeauHi BMIiCTy abo nicns BCTAHOBMEHOro Yacy
3aBaplOBaHHA BUNMITb LUMHKIBHMLIO Ta oxonoditb. MoTiM NOMICTITh i B XONOAUNbHUK, LWO6
MOBHICTIO Ooxonona.

o

B2 oo~

[dopaTtkoBi BKa3iBKuU:

1. Akwo BM nomiwaete BMICT 6e3nocepeHbo B NOCYANHY LUMHKIBHULI, BU NO30aBSIETECS Bif 3aBOro
XUpy Ta ranaHTuHy. Y UbOMYy BMNagky, BUAMAKOYM BMICT, 3anunTe MOCYAUHY LUMHKIBHULI rapsdoro
BOAOH0, LLLO NONErNTb BUTATYBAHHS NMPY>KUHU 3 BMICTOM, O NPUCTaB 4O NIIAcTUHMU.

2. BMmicT MoXxHa 4oaaTkoBO NOMICTUTHM Y cnevianbHUii NakeT, WO NoSierwye Noro BUMMaHHS 3 LUMHKIBHUL
Ta [o3sonutb 36epertu ranaHTuUH BCepeanHi CTpasu.

3. BmicT MmoxxHa 06epHyTH y creuianbHy 060MOHKY 3i cnewisiMu, LWo JoOacTb, Kpim 36arayeHoro cMaky,
e 1 eneraHTHUA 30BHILLHIN BUIMS4 HaLWWOi CTpaBu.

4. llo6 M’ico BUILLINIO apOMaTHUM i BUPa3HMM Ha CMak, Moro MoXXHa 3amMapuHyBaTh - K BOJIOMUM, Tak
i cyxum criocobom. Bu Takoxk MoxxeTe NpoCTo NpUnpaBuUT M'CO YoONeHnMm cneuisiMm, NOKacTy Koro
B LUMHKIBHULIO | 3anMWUTU Ha Kifbka FOAMH Yy XONnogunbHUKY, LWoO BOHO «Habpano cmaky». Bce
3anexuTb Big TOro, Wo Ham nogobaeTbes i Wo My odikyemo!

Mpu npuroTyBaHHi M'AICHUX NPOAYKTIB Y LUMHKIBHULI AY)XE BaXKIMBOK € TemnepaTtypa Boau nig yac
3aBaploBaHHA Ta TemnepaTtypa BCepeauHi Mm'Aca.  3aBOsKM TakoOMy KOHTPOMK, MW 3aBXau
OTPMMYyBaTUMEMO COKOBMTI Ta LiHHI MPOOYKTW.

TUNMUN M'ACHUX NPOOYKTIB | TEMMNEPATYPA BCEPEQUHI TEMMEPATYPA BOOM [°C]
BMICTY [°C]

CBUHUHA

Okict 68 75-80
Kopelika 62-63 65-75
Wnsa 70-72 80-85
JlonaTka 68-70 75-85
BekoH 72-73 80-85
ConoHunHa 65-72 75-80
DAPLU 68-70 75-80
ANOBUYUNHA 68-70 75-80
nTnua 72 75-85

Y HaBefeHin Bue Tabnuui HaBegeHO TemnepaTypy 3aBaploBaHHSA AN OKPEMOrO M’'Sica - HWDKHIN
AianasoH Ons TUX, XTO Biggae nepesary Oinbll COKOBUTMM M’Sicam, BEPXHI Oianas3oH Anst TUX, XTO
BigOoae nepesary Ginblw cyxoMy M'sicy. Y BUNagKy 3 canoM cuTyauis iHWwa - npy 3aBaptoBaHHi npwm
HWXK4YMX Temnepatypax cano 0Oyge Oinbw XpycTkum, a npu Oinbl BUCOKMX TemnepaTtypax -
MacrsiHUCTUM.

YUCTKA | gjornspg,

Hepxasitoya cTanb CTillka 40 KOpOo3ii 3aBASKM NerytoumMmMm enemeHTaMm, Lo YTBOPKKTb Ha ii NOBEPXHI
TOHKUA NPO30pUN 3axucHUi Wwap. BiH oyxe TOHKWA, ane € igeanbHMM 3aXMCTOM MOBEPXHI cTani BiA
Kopoa3ii. AKLo BOHa Oyae MexaHi4yHO NOLKOMKEHA | HE NIATPUMYETLCS HANEXHUM YMHOM, Ha Hili MOXYTb
3'IBUTUCS BMPas3ku. 3 4acTOTOH, 3areXHOK Bid YMOB, B SIKUX BUKOPUCTOBYETbCS AaHUN MaTepian 3
Hep>kaBito4yol cTani - HeoOXigHWI BiANOBIAHWIA AOMNSA Ta YALLIEHHS.
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lMocyanHa npuctocoBaHa Ans MUTTS B MOCYAOMUIHIN MaLLUHI

MMig yac gornsgy MM pekoMeHOYEMO A0TPUMYBaTUCH TakMX BKa3iBOK:

Mpu YnweHHi HepxaBilo4voi cTani:

* HiKONM He BUKOPUCTOBYIMTE CMNbHO abpasvBHi MaTepianu, ctanesy BaTy,

* HIKONMM HEe YNCTUTU HeOopraHiYHUMM Kucnotamm (0cobnmMBO CONSHOK KMcnoTo abo BiabintoBavamn),
BigGinoBavamu, WO MICTATb TNOXIIOPUT HATPIKO, SIKi MOXYTb CIPUYUHUTK 3MiHY KONbOPY Ta BUPAa3KOBY
KOpO3ito,

* HIKONWN He JoMyCcKanTe KOHTaKTy HepXaBito4ol cTani 3 HeneroBaHow CTanmo (YacTUHKM LnUX cTanen
3a3HatoTb NPUCKOPEHOI KOpPO3ii Ha NOBEPXHI HepXXaBito4voi cTani).

o6 peTenbHO gornagaTti 3a HawuM NPOAYKTOM, MU PEKOMEHAYEMO:
MoTouHe YMLLeHHA:
* 3MWUTU NOCTiVHI 3abpyAHEHHS YNCTOK BOAOK, MPOTEPTM NMOBEPXHIO M'SKOK TKAHUHOIO,

* onga Ginbw cunbHMX 3abpygHeHb - M'sike Muno abo muouni 3acidé (MuouMin amiak, coga, ouer,
NIMMOHHA KUCNoTa) Ta M’'sika KanpoHOBa LLiTka

* peTEesyIbHO NPOMUTH NICNSA YNLLLEHHS,

* YUCTUTU eNEMEHTU NPUHANMHI pa3 Ha piK (YacTile B NPUMOPCHKOMY CepeioBULLi Ta B NPOMUCIIOBUX
parioHax).

LOornsag 3a HepXxaBil40K0 CTano, SKWO 3'ABUNacs:

e Jlerka ipxa - MobyToBi 3acobu ANs YMLEeHHS, NPpU3HadYeHi AN HepXas.itodoi cTani, Wo MiCTUTb
KapboHaT Kanbuito abo MMMOHHY KMCMNOTY. PeTenbHO 3MuTh BOAOM0.

e CepegHst 3miHa konbopy - Ynctutm 3acobamm Ha oOcHOBI pocdopHoi kucnotn abo 10%
po3unHoM choccpopHoi kncnotu. Obnpuckante nosepxHio i novekanTe 30-60 xBunuH (abo 3a
pekomeHaadieto BUpobHuka). IMicnsa ounweHHs HelTpaniayBaTu KUCNOTY pPO3BEAEHVMM aMiakoMm
abo M'AKMM NY>XHUM MUKOYUM 3acOBOM. PeTenbHO 3MnTH BOOOH.

e CunbHa ipxa - BukopucToByWTe npodecinHMx nocTayanbHUKIB nocnyr abo creuianbHi
NPOAYKTU ANsi TPABIIEHHA Ta NacuByBaHHS CTani 3aBXau peTerbHO NPOMMBaNTE MOBEPXHHO
BOAOM0 nicnst o6pobkn. byap nacka, 4OTPMMYNTECH IHCTPYKLIN 3 ekcnnyaTawii Muio4oro 3acoby.

e T[logpsanuHu - [MoapsinuHM Ha LWnidoBaHin abo OpawmpoBaHii noBepxHi: Buaganite 3a
AONOMOrOK MOripyBanbHOrO AUcKa Ta MOMipyWTe B HanpsIMKy CTPYKTYpy MOBepxHi (cnig
BMKOPMCTOBYBAaTW MoOnipyBanbHU MaTepian, Wo He MiCTUTb 3anisa), a NoTiM NPOMUINTE M'SKUM
MUIOYMM 3acoboM. 3MUIATE YMCTOK XOMOAHOK BOZOK i BUTPITb Hacyxo. [1py BUKOPUCTaHHI
BULLE3a3HAYEHNX METOAIB CNif 3aCTOCOBYBATU NpaBurna 6e3neku Ta ririeHn npaw,.

NMPABUNA BE3MNEKU

* LLIMHKIBHMLS NpU3HaYeHa Ans NpuroTyBaHHs AOMAaLLHiIX CTpaB Ha napy.
» KacTpyns 3 KOLUMKOM Npu3HadeHa Anst BapiHHSA Ta CMaXXeHHS.

* MpucTpint He NpuaHa4YeHUn ANs KOMEPLIMHOrO BUKOPUCTaHHSI.

* BukopucTaHHsA NpUCTpoto He 3a NpM3HadYeHHAM 3a00pPOHEHO.

* [MpucTpit He MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS ON1S AUTAYMX irop.

KopucHa mogenb, 3axuweHa B NMateHTHOMY BigoMcTBi Pecny6niku Monbla EP2745757A1
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BRUKSANVISNING
Skinkpress 1,5 kg med vattenmantel

En skinkpress med vattenmantel gér det majligt att tillaga lackra kott- och vegetariska produkter utan
att behdva anvdnda en extra kastrull. Dess speciella konstruktion garanterar en jamn
temperaturférdelning i hela pressbehallaren, utan risk for att innehallet dverhettas. Tack vare de
medféljande termometrarna far du alltid en perfekt saftig matratt.

Mojligheterna att tillaga olika typer av ratter ar oandliga. P4 webbplatsen www.browin.pl hittar du manga
beprévade recept.

Setet innehaller:
1. Skinkpress 1,5 kg
1a. skinkpressbehallare
1b. pressplatta
1c. fjader
1d. lock med hal fér termometer

n

Gryta 4 L med volymskala i [L]
3. Krage

3e. hal for termometer

3f. ventilationshal for grytan
4. Termometer for matning av innertemperaturen
5. Termometer for matning av vattentemperaturen
6. 10 st. pasar for skinkpress

Matt:

Skinkpress:
e Skinkkokarens innerdiameter: 10 cm
e Behallarens hdjd: 17 cm
e Total héjd med lock: 19 cm

e Diameter: 16,5 cm
e Grytans hojd: 17,5 cm
e Total hojd fér gryta med skinkpress: 20 cm

Setets fordelar:

Gryta 4 L - utrustad med en mattskala pa insidan fran 0,5 till 3,5 L samt en markerad vattenniva som
visar hur mycket vatten som kravs for att pabdrja sjudningen. Grytans speciella flerskiktade termobotten
leder varme pa ett optimalt satt. Den ar Iamplig for alla typer av spisar, inklusive induktionshall. Grytan
har en perfekt anpassad, avtagbar krage.

Krage - utrustad med tva hal: ett for att placera termometern som mater vattentemperaturen under
sjudningen (3e), och ett som fungerar som ventilationshal (3f). Kragen minimerar vattenavdunstningen
under hela processen, vilket gor att du inte behdver fylla pa vatten under tiden. Nar kragen monteras pa
grytan forhindrar den dessutom att skinkpressen ror vid grytans botten. Detta gor att vattnet omsluter
skinkpressens vaggar helt, vilket skapar en sa kallad vattenmantel och garanterar en jamn uppvarmning
av innehallet i hela dess volym.

Anvandarinstruktioner:

Att noggrant folja nedanstaende rekommendationer mojliggor korrekt anvandning av skinkpressen och
garanterar ett perfekt resultat varje gang. Skinkpressens totala nominella kapacitet ar 1,5 kg. | apparaten
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kan du tillaga en matratt med maximalt 1,1-1,2 kg kétt/ravara. Den minsta mangden innehall &r ca 0,7
kg.

Placera en pase i skinkpressbehallaren (1a), fyll den med fyliningen och vik ihop pasens kanter.
Placera fjadern (1c) i pressplattans (1b) nedsankningar.

Placera plattan med fjadern ovanpa innehallet i skinkpressbehallaren.

Placera locket centralt pa fjadern sa dad fjadern hamnar i dess nedsankning.

Tryck ner fjadern med locket (1d) och vrid det sa att det lases pa plats.

Placera termometern i halet pa locket for och kontrollera innertemperaturen i innehallet under
sjudningen.

7. Hall vatten i grytan (2) upp till linjen markerad med "water level” (ca 2,4 L).

8. Placera kragen (3) pa grytan for att halla skinkpressbehallaren pa plats.

9. Sank ner skinkpressen (1) i grytan med vatten.

10. Stall grytan pa en varmekalla.

11. Nar ratt innertemperatur har uppnatts i innehallet, eller efter den angivna sjudningstiden, ta ut
skinkpressen och kyl ner den. Placera den darefter i kylskapet for att svalna helt..

©uhrwNE

Ytterligare tips:

1. Om ravaran placeras direkt i skinkpressbehallaren férsvinner overflodigt fett och gelé. | detta fall bor
du spola skinkpressbehallaren med hett vatten nar du tar ut innehallet, vilket underlattar borttagningen
av fjadern med den matratt som sitter fast pa pressplattan.

2. Ravaran kan aven placeras i en tillhérande plastpase, vilket underlattar urtagningen ur skinkpressen
och gor att gelén bevaras inuti matratten.

3. Ravaran kan lindas in i ett speciellt kryddhdlje, vilket utdver en rikare smak aven ger dina ratter ett
elegant utseende.

4. For att charkuterivaran ska bli aromatisk och smakrik kan den rimmas — bade genom vatrimning och
torrrimning. Kottet kan ocksa helt enkelt kryddas med dina favoritkryddor, laggas i skinkpressen och
stallas i kylskapet i nagra timmar sa att kottet "tar smak”. Allt beror pa vad man gillar och férvantar sig!

Vid tillagning av kottprodukter i skinkpressen ar vattentemperaturen under sjudningen samt ravarans
innertemperatur extremt viktiga. Genom att kontrollera dessa far du alltid lackra och hdgkvalitativa
produkter.

TYP AV KOTTPRODUKT | INNERTEMPERATUR[°C] | VATTENTEMPERATUR [°C]

FLASKKOTT

Skinka 68 75-80
Rad / Kotlett 62-63 65-75
Karré 70-72 80-85
Bog 68-70 75-85
Sidflask 72-73 80-85
Spack 65-72 75-80
FARSVAROR / MALET KOTT | 68-70 75-80
NOTKOTT 68-70 75-80
FAGEL 72 75-85

| tabellen ovan visas sjudningstemperaturer for de olika kottsorterna — det lagre intervallet ar for dem
som foredrar saftigare kétt, och det hdgre for dem som féredrar ett torrare kott. Nar det géller spack ar
situationen en annan - vid sjudning i lagre temperaturer blir spacket krispigare, medan det vid hdgre
temperaturer far en smorig konsistens.

RENGORING OCH UNDERHALL

Behallaren tal maskindisk.

Rostfritt stal ar korrosionsbestandigt tack vare legeringsamnen som bildar ett tunt, genomskinligt
skyddslager pa ytan. Om detta lager skadas mekaniskt och inte underhalls ordentligt kan gropfratning
uppsta. Hur ofta rengdring och underhall bér ske beror pa anvandningsgraden och under vilka
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forhallanden utrustningen forvaras. Allt rostfritt stél vars skyddsyta skadas kommer att rosta om det inte
skyddas.
VID RENGORING AV ROSTFRITT STAL:

e Anvand aldrig starkt slipande material,

¢ Rengor aldrig med oorganiska syror, vilket kan orsaka missfargning av ytan och gropfratning,

e Lat aldrig rostfritt stdl komma i kontakt med olegerat stal (partiklar fran dessa staltyper
paskyndar korrosionen pa det rostfria stalets yta).

REKOMMENDATIONER:

e Spola bort intorkad smuts och féroreningar med rent vatten, och torka av ytan med en mjuk
trasa,

e Anvand mild tval eller rengéringsmedel och en mjuk nylonborste for tuffare smuts,

e  Skolj noggrant efter rengoring,

¢ Rengor delarna minst en gang om aret (oftare i kustnara miljéer och industriomraden).

UNDERHALL VID:

e Latt rost — anvand hushallsrengéringsmedel avsedda for rostfritt stdl som innehaller
kalciumkarbonat eller citronsyra. Skoélj noggrant med vatten.

e Mattlig missfargning — rengér med specialmedel for rostfritt stal enligt tillverkarens
rekommendationer. Skolj noggrant med vatten efter rengoring.

e Kraftig rost — anlita professionella tjanster eller anvand sarskilda produkter for betning och
passivering av stal. Skolj alltid ytan noggrant med vatten efter behandlingen. Folj anvisningarna
i rengdéringsmedlets bruksanvisning.

e Oljeflackar — tvatta bort flackar av olja, fett och smoérjmedel med organiska l6sningsmedel,
darefter med varmt vatten och tval eller ett milt rengéringsmedel. Skélj med rent, kallt vatten
och torka torrt.

SAKERHETSFORESKRIFTER

e Skinkpressen ar avsedd for tillverkning av hemgjorda, sjudna ratter och charkuterier.

e Apparaten ar inte avsedd fér kommersiellt bruk.

e Det ar forbjudet att anvanda apparaten for andra andamal an de avsedda.

e Produkten ar inte Iamplig som leksak for barn.

Bruksmodell skyddad hos det polska patentverket (Urzad Patentowy RP) EP2745757 A1
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10.

11.

12.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej

129/141; 93-373 L6dz, 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 reklamacije.

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 reklamaciji.

Jezeli do dokonania naprawy wystapi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz

maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej

eksploatacji zgodnie z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w

instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z

instrukcja.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu

technicznego, wydania ekspertyzy techniczne;.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzeh mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji, zalania ciecza urzadzenia
oraz jezeli posiadajg akcesoria.

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 wynikajace 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.
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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
skontaktowacé sie ze sprzedawcag, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze
sprzedawcg lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do
produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sktada¢ bezposrednio na
stronie www.browin.pl w zakladce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej
pod adresem reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.
OF. 40
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Ogolne bezpieczenstwo produktow (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 Lodz
tel: +48 42 232 32 00
browin@browin.pl
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl @browin.pl BROWIN
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