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INSTRUKCJA OBSLUGI
SZYNKOWAR - ZESTAW - 1,5 kg

Szynkowar to urzgdzenie wykonane ze stali nierdzewnej, przy pomocy ktérego przygotujesz zaréwno
domowg szynke, zdrowg wedline kanapkowsg, ale rowniez inne potrawki, dania obiadowe, pasty,
pasztety oraz dania bezmigsne.

Mozliwo$ci jest jednak o wiele wigcej! <
Na stronie www.browin.pl znajdziesz wiele sprawdzonych przepisow. C=1D

Zestaw zawiera: " 3 ]
- naczynie szynkowaru (1) 6 (5) ’ ==

- ptytke dociskowg (2) —

- sprezyne (3)

- pokrywe z otworem na termometr (4)
- termometr do szynkowaru (5)

- 20 szt woreczkow do szynkowaru (6)
Wymiary:

- Srednica wewnetrzna naczynia szynkowaru 10 cm o 7
- wysokos¢ naczynia szynkowaru 17 cm _—
- wysokos¢ catkowita z pokrywg 19 cm

\‘\w\n

i

Sposéb uzytkowania:

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z szynkowaru i
pozwoli w petni cieszy¢ sie jego efektami.

Do szynkowaru 1,5 kg wchodzi maksymalnie 1,1-1,2 kg migsa. Minimalna ilo$¢ wsadu to ok. 0,7 kg
migsa.

Przed pierwszym uzyciem umy¢ szynkowar w cieptej wodzie bgdz w zmywarce, doktadnie wyptukac i
wysuszy¢.

1. Przygotowany wsad o wadze 0,7-1,2 kg umies$¢ ciasno w naczyniu szynkowaru (1).

2. Sprezyne (3) umie$¢ w wyttoczeniach ptytki dociskowej (2).

3. Plytke ze sprezyng umiesé na wsadzie, w naczyniu szynkowaru.

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

5. Sprezyne docisnij pokrywa (4), ustawiajgc jg w taki sposdb, aby po przekreceniu ulegta
zblokowaniu.

6. Szynkowar umies¢ w garnku z wodg, tak aby jej poziom byt powyzej wsadu, a jednoczesnie, aby
woda nie dostawata sie do srodka naczynia.

7. Po uzyskaniu wewngtrz wsadu odpowiedniej temperatury lub po zadanym czasie parzenia
szynkowar wyjmij i schfodz. A nastepnie umies¢ w lodéwce w celu catkowitego wystudzenia.
UWAGA: Nie nalezy stawiaé naczynia bezposrednio na ogniu badz ptycie grzewczej.

Dodatkowe wskazéwki:

1. Jesli wsad umieszczamy bezposrednio w naczyniu szynkowaru, pozbywamy sie zbednego
ttuszczu i galantyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu nalezy naczynie szynkowaru
pola¢ goracg wodag, 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 rowniez elegancki wyglad naszym potrawa.

4. By wedlina wyszta aromatyczna i wyrazista w smaku, mozna jg zapeklowa¢ — zaréwno na
mokro, jak i na sucho. Migso mozna réwniez po prostu doprawi¢ ulubionymi przyprawami,
wiozy¢ do szynkowaru i odstawi¢ na kilka godzin do lodéwki, by mieso ,nabrato smaku”.
Wszystko w zalezno$ci od tego, co lubimy i czego oczekujemy!



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

TYPY PRODUKTY TEMPERATURA TEMPERATURA WODY
MIESNEGO WNETRZA WSADU [°C] [°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 poszczegoélnych mies — dolny zakres dla
zwolennikdw mies bardziej soczystych, goérny 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 tworzgcym na jej powierzchni
cienkg przezroczystg warstwe ochronng. Jezeli zostanie ona uszkodzona w sposéb mechaniczny i nie
bedzie odpowiednio konserwowana, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Czestotliwos¢ czyszczenia i
konserwacji uzalezniona jest od stopnia eksploatacji i warunkéw, w jakich sprzet jest przechowywany.
Kazda stal nierdzewna, ktérej powtoka zostanie uszkodzona bedzie rdzewie¢ jesli nie jest
zabezpieczona.
PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ:
e nigdy nie stosowaé materiatéw silnie Sciernych,
e nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi, ktére mogg spowodowac przebarwienia
powierzchni i korozje wzerowa,
¢ 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 woda, przetrze¢ powierzchnie miekkg szmatka,
e dla ciezszych zabrudzen uzy¢ tagodnego mydta lub detergentu i miekkg szczotke nylonowa,
e po czyszczeniu doktadnie sptukag,
e elementy czysci¢ co najmniej raz w roku (w sSrodowiskach nadmorskich i na terenach
przemystowych czesciej).

KONSERWACJA W PRZYPADKU:

o Lekkiej rdzy

e Domowe $rodki czyszczgce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajgcej weglan wapnia lub
kwas cytrynowy. Doktadnie sptuka¢ woda.

e Sredniego przebarwienia

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

e Silnej rdzy

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

e Zabrudzenia z oleju:

e Zabrudzenia z oleju, tluszczu, smaréw zmywacé rozpuszczalnikami organicznymi nastepnie
cieptg wodg z mydtem lub fagodnym detergentem. Ptukaé czysta, zimng wodg i wycieraé do
sucha.



ZASADY BEZPIECZENSTWA

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

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

Wzér uzytkowy chroniony w Urzedzie Patentowym RP EP2745757 A1

CEND

USER MANUAL
PRESSURE HAM COOKER SET 1,5 kg

A pressure ham cooker is a stainless steel device that you can use to prepare homemade ham, a
healthy meat for sandwiches. However, you can also use it for making pot pies, dinner dishes,
spreads, patés, and meatless dishes.

And the possibilities are far from ending at that!

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

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

¥
- pressure plate (2) —'\
- spring (3) e
- lid with an opening for a thermometer (4) == f
- ham cooker thermometer (5) ==
- 20 psc. ham cooker bags (6) e
Dimensions: e

9

- internal diameter of the ham cooker vessel: 10 cm
- pressure ham cooker container height: 17 cm
- total height with cover: 19 cm

How to use:

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

A 1,5 kg pressure ham cooker can hold up to 1,1-1,2 kg of meat. Minimum content quantity is 0,7 kg of
meat.

Prior to using the pressure ham cooker for the first time it should be washed in warm water or in a
dishwasher, rinsed thoroughly, and dried.

1. The prepared content with weight of 0,7-1,2 kg should be fit tightly into the pressure ham cooker
container (1).

2. The spring (3) should be placed in the embossing of the pressure plate (2).

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

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

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

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

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

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

Additional tips:

1. If the content is put directly into the pressure ham cooker container, we get rid of excess fat
and galantine. In such a case, it is necessary to pour hot water on the pressure ham cooker

4



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:
e never use highly abrasive materials,
e never clean with inorganic acids, which may cause discolouration of the surface and pitting
corrosion,
e never allow stainless steel to come into contact with non-alloy steel (the particles of this steel
will undergo accelerated corrosion on the surface of the stainless steel).
RECOMMENDATIONS:
Rinse solid dirt and impurities with clean water, wipe the surface with a soft cloth.
For heavier dirt, use mild soap or detergent and a soft nylon brush.
Rinse thoroughly after cleaning.
Clean the elements at least once a year (more frequently in seaside and industrial areas).

MAINTENANCE IN THE CASE OF:

e Light rusting

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

e Medium discolouration

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

e Strong rusting



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

¢ Oil contamination:

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

SAFETY PRINCIPLES

A pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products.
The device is not intended for commercial use.

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use.
This product is not suitable for being used by children as a toy.

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

BEDIENUNGSANLEITUNG
SCHINKENKOCHER-SET 1,5 kg

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

Es gibt aber noch viel mehr Méglichkeiten!

Auf der Internetseite www.browin.de finden Sie viele bewahrte
Rezepte.

Das Set enthailt:

- einen Schinkenkocher (1) TN
- eine Niederhalter-Platte (2) —~
- eine Feder (3) ]
- einen Deckel mit Offnung fir ein Thermometer (4) =)
- thermometer Schinkenkocher (5) N
- folienbeutel fiir den Schinkenkocher 20 St. (6) i =
Abmessungen: Ui

- Innendurchmesser des Schinkenkocherbehalters 10 cm
- Hohe des Schinkenkochers 17 cm
- Gesamthohe mit Deckel 19 cm

Verwendungsweise:

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

In einem Schinkenkocher von 1,5 kg Fassungsvermdgen finden maximal 1,1-1,2 kg Fleisch Platz. Die
minimale Fillmenge betragt ca. 0,7 kg Fleisch.

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

1. Die vorbereitete Einlage von einem Gewicht von 0,7-1,2 kg eng im Schinkenkocher (1) platzieren.
2. Die Feder(3) in den Pragungen des Niederhalter-Plattchens platzieren.

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

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

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

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

7. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gewlinschte
Bruhdauer abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abkiihlen lassen. Anschlie3end
den Schinkenkocher im Kihlschrank platzieren bis er vollkommen abgekihlt ist.



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

Zusatzliche Anweisungen
1. Wenn wir die Einlage direkt im Schinkenkocher platzieren, werden wir tGberflissiges Fett und

Galantine los. In diesem Fall muss beim Herausnehmen der Einlage der Schinkenkocher mit
heilem Wasser Ubergossen werden, was das Herausnehmen der Feder mit dem an der
Platte anliegenden Gericht erleichtert.

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

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

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

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

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

SCHWEINEFLEISCH

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

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

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 abspilen, die Oberflache mit einem
weichen Tuch abreiben,




o fir starkere Verschmutzungen milde Seife oder ein mildes Detergens sowie eine weiche
Nylonburste verwenden,

¢ nach der Reinigung grindlich abspulen,

e 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.
Grindlich mit Wasser absplilen.

e Mittelstarken Verfarbungen

e Mit speziellen Reinigungsmitteln fur rostfeien Stahl gemafl den Anweisungen des Herstellers
reinigen. Nach der Reinigung grindlich mit Wasser abspduilen.

e Starkem Rost

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

e Olverschmutzungen:

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

SICHERHEITSGRUNDSATZE

. Der Schinkenkocher ist fir das Brihen von hausgemachten Gerichten bestimmt.
. Es ist nicht fiur kommerzielle Verwendung bestimmt.

. Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist untersagt.

. Das Gerét ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt geschiitzt.

NOTICE D’UTILISATION
CUISEUR DE JAMBON = KIT 1,5 kg

Le cuiseur a jambon est un appareil en acier inoxydable, avec lequel vous pouvez préparer du jambon
fait maison, des viandes a sandwich saines, mais aussi d'autres rago(ts, plats pour le déjeuner, pates
a tartiner, patés et plats sans viande.

Cependant, il existe bien d’autres possibilités ! —
Sur le site www.browin.com, vous trouverez de nombreuses recettes éprouvées. S=5

L'ensemble contient:

- plat & jambon (1)

- plaque de pression (2)

- ressort (3)

- couvrir avec un trou pour un thermomeétre (4)
- thermomeétre pour cuiseur a jambon (5)

)«
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- 20 sachets de machine a jambon (6) = —_N
Dimensions: == =<
- diamétre intérieur du récipient du cuiseur a jambon: 10cm = 7 -
- hauteur du récipient du cuiseur a jambon: 17 cm i o= ==
- hauteur totale avec couvercle 19 cm Qo 3 «;.g,ﬂ"

Mode d'utilisation:
Une lecture attentive des recommandations ci-dessous vous permettra de bien utiliser le cuiseur a
jambon et de profiter pleinement de ses effets.



Un cuiseur a jambon de 1,5 kg contient au maximum 1,1 a 1,2 kg de viande. La quantité minimale
d'apport est d'environ 0,7 kg de viande.

Avant la premiére utilisation, lavez la machine a jambon a I'eau tiéde ou au lave-vaisselle, rincez
abondamment et séchez.

1. Placez hermétiquement le lot préparé pesant 0,7 a 1,2 kg dans le récipient du cuiseur a jambon (1).
2. Placez le ressort (3) dans les évidements de la plaque de pression (2).

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

4. Placez le couvercle au centre du ressort de maniére a ce que le ressort soit dans son gaufrage.

5. Appuyez sur le ressort avec le couvercle (4) en le réglant de maniére a ce qu'il se bloque lorsqu'il
est tourné.

6. Placez le cuiseur a jambon dans une casserole avec de I'eau afin que le niveau d'eau soit au-
dessus de la charge et en méme temps afin qu'aucune eau ne pénétre dans la casserole.

7. Apres avoir atteint la température appropriée a l'intérieur du lot ou apres le temps d'infusion réglé,
retirez la machine a jambon et laissez-la refroidir. Placez ensuite au réfrigérateur pour qu'il refroidisse
complétement.

REMARQUE : Ne placez pas le récipient directement sur le feu ou la plaque chauffante.

Conseils supplémentaires:

1. Si nous placons le lot directement dans le récipient du cuiseur a jambon, nous nous débarrassons
de la graisse et de la galantine inutiles. Dans ce cas, lors du retrait de la charge, versez de I'eau
chaude sur la cuve du cuiseur a jambon, ce qui facilitera le retrait du ressort avec le plat fixé a la
plague.

2. L'insert peut également étre placé dans un sachet dédié, ce qui facilitera son retrait du cuiseur a
jambon et permettra de conserver la galantine a l'intérieur du plat.

3. L'insert peut étre enveloppé dans une couverture dédiée avec des épices qui, en plus d'un got
enrichi, donneront également un aspect élégant a notre plat.

4. Pour rendre la viande aromatique et expressive, elle peut étre séchée - a la fois humide et séche.
Vous pouvez aussi simplement assaisonner la viande avec vos épices préférées, la mettre dans un
cuiseur a jambon et la laisser au réfrigérateur pendant quelques heures pour laisser la viande acquérir
sa saveur. Tout dépend de ce que I'on aime et de ce que I'on attend!

La température de I'eau pendant le brassage et la température a l'intérieur de la viande sont trés
importantes lors de la préparation de produits carnés dans une machine a jambon. Grace a son
contrdle, nous obtenons toujours des produits délicieux et précieux..

TYPES DE PRODUITS TEMPERATURE TEMPERATURE DE L'EAU
VIANDES INTERIEURE 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
Lard 72-73 80-85
Lard 65-72 75-80
Viande hachée 68-70 75-80
BCEUF 68-70 75-80
LA VOLAILLE 72 75-85

Le tableau ci-dessus contient les températures de cuisson a la vapeur pour chaque viande : la plage
inférieure pour ceux qui préférent les viandes plus juteuses, la plage supérieure pour ceux qui
préférent les viandes plus séches. Dans le cas du saindoux, la situation est différente : lorsqu'il est cuit
a des températures plus basses, le saindoux sera plus croustillant et a des températures plus élevées,
il deviendra beurré.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Le plat passe au lave-vaisselle.

L'acier inoxydable résiste a la corrosion grace a des éléments d'alliage qui créent une fine couche
protectrice transparente a sa surface. S'il est endommagé mécaniquement et n'est pas correctement
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entretenu, des piqQres peuvent apparaitre dessus. La fréquence de nettoyage et d'entretien dépend
du niveau d'utilisation et des conditions dans lesquelles le matériel est stocké. Tout acier inoxydable
dont le revétement est endommageé rouillera s’il n’est pas protége.
LORS DU NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE:
e ne jamais utiliser de matériaux trés abrasifs,
e ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques, car cela pourrait provoquer une
décoloration de la surface et une corrosion par piqgdres,
e ne jamais laisser I'acier inoxydable entrer en contact avec de l'acier non allié (les particules de
ces aciers subiront une corrosion accélérée a la surface de I'acier inoxydable).
RECOMMANDATIONS:
e rincer la saleté et les contaminants permanents a I'eau claire, essuyer la surface avec un
chiffon doux,
e pour les salissures plus importantes, utilisez un savon ou un détergent doux et une brosse
douce en nylon,
e rincer abondamment aprés le nettoyage,
e nettoyer les éléments au moins une fois par an (plus souvent en milieu cétier et dans les
zones industrielles).
ENTRETIEN EN CAS:
e Légeérerouille
e Produits d'entretien ménager dédiés a l'acier inoxydable contenant du carbonate de calcium
ou de l'acide citrique. Rincer abondamment a I'eau.
e Décoloration modérée
¢ Nettoyer avec des produits spéciaux pour inox selon les préconisations du fabricant. Aprés le
nettoyage, rincez abondamment a l'eau.
e Forte rouille
e Faites appel a des prestataires de services professionnels ou a des produits dédiés au
décapage et a la passivation de I'acier. Aprés le traitement, rincez toujours soigneusement la
surface a I'eau. Veuillez suivre les instructions du manuel d'utilisation du détergent.
e Taches d'huile :
o Enlevez la saleté de I'huile, de la graisse et de la graisse avec des solvants organiques, puis
avec de I'eau tiéde et du savon ou un détergent doux. Rincer a I'eau propre et froide et
essuyer..

LES REGLES DE SECURITE

Le cuiseur a jambon est destiné a préparer des plats cuisinés maison.
L'appareil n'est pas destiné a un usage commercial.

Toute utilisation contraire a I'usage prévu de I'appareil est interdite.
L'appareil n'est pas adapté aux enfants..

Modeéle d'utilité protégé auprés de I'Office des brevets de la République de Pologne

EP2745757A1

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
MESOS SUTINTUVAS - RINKINYS 1,5 kg

Mésos Sutintuvas — i$ neridijanciojo plieno pagamintas prietaisas, kuriame galima gaminti naminius
kumpius, sveikus rikytus mésos gaminius, taip pat jvairius troskinius, piety valgius, pastas, pastetus ir
patiekalus be meésos.
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Galimybiy yra daug daugiau!

Rinkinyje yra:

- Sutintuvo indas (1)

- prispaudziamoji plokstelé (2)

- spyruoklé (3)

- dangtis su termometro anga (4)

- termometras Mésos Sutintuvas (5) >
- maiSeliai kumpiui 20 vnt. (6) S
Matmenys: i =
- vidinis kumpio virimo indo skersmuo 10 cm Vg
- Sutintuvo indo aukstis 17 cm

- bendrasis aukstis su dang€iu 19 cm

\x!]‘
XXX X\ 2

'

Naudojimo bidas:

AtidZiai susipazinus su toliau pateikiamais nurodymais suteikia galimybe tinkamai naudoti Sutintuvg ir
dZiaugtis gaunamais rezultatais.

1,5 kg Sutintuve telpa daugiausia 1,1-1,2 kg mésos. Maziausias turinio kiekis — apie 0,7 kg mésos.
Prie$ pirmg kartg naudojant Sutintuvg iSplauti Siltame vandenyje arba indaplovéje, gerai iSskalauti ir
iSdZiovinti.

. Paruostg 0,7-1,2 kg turinj tankiai sudéti j Sutintuvo indg (1).

. Spyruokle (3) jdéti j prispaudziamosios plokstelés (2) griovelius.

. Plokstele su spyruokle uzdéti ant turinio Sutintuvo inde.

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

. Spyruokle prispausti dangciu (4) ir nustatyti taip, kad pasukus uzsiblokuoty.

. Sutintuvg jdéti j puoda su vandeniu, kad vandens bty vir$ turinio ir vanduo nepatekty j indo vidy.

. Turinio viduje pasiekus reikiamg temperatirg arba praéjus nurodytam plikymo laikui, Sutintuvg iSimti
ir atausinti. Paskiau jdeti j Saldytuva, kad visiSkai atvesty.

DEMESIO: Nedéti indo tiesiai ant ugnies arba kaitlentés.

NOoO O WN -

Papildomi nurodymai:

1. Jeigu turinys dedamas tiesiai j Sutintuvo inda, 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 buty
turtingesnis ir patiekalas atrodyty graziau.

4. Kad rikytos mésos gaminiai baty kvapnus ir ry8kaus skonio, mésg galima pamarinuoti —
drégnuoju arba sausuoju budais. Taip pat galima mésg paskaninti mégstamais prieskoniais,
sudéti j Sutintuva ir palikti kelias valandas Saldytuve, kad mésa jsigerty skonio. Viskas priklauso
nuo to, kas patinka ir ko tikimés

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

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

KIAULIENA

Kumpis 68 75-80
Nugariné 62-63 65-75
Sprandiné 70-72 80-85
Mente 68-70 75-85
Soniné 72-73 80-85
LaSiniai 65-72 75-80
MALTA MESA 68-70 75-80
JAUTIENA 68-70 75-80
PAUKSTIENA 72 75-85
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Sioje lenteléje pateikiama atskiry mésos rasiy plikymo temperatiira — apatiné temperatiros riba, jeigu
norima, kad mésa badty sultingesné, virSutiné — jeigu norima, kad mésa bty sausesné. LaSiniy atveju
yra atvirk§Ciai — plikant Zemesnéje temperatiroje lasiniai bus traskesni, o auksStesnéje — labiau
sviestiniai.

VALYMAS IR PRIEZIURA
Indg galima plauti indaplovéje.
Nertdijantysis plienas yra atsparus korozijai dél lydinio elementy, kurie jo pavirSiuje sudaro plong,
skaidry apsauginj sluoksnj. Jeigu Sis sluoksnis pazeidZziamas mechani8kai ir néra tinkamai priziarimas,
jo pavirSiuje gali atsirasti korozijos Zidiniy. Valymo ir prieziiros daznumas priklauso nuo naudojimo
daznumo ir salygy, kuriose prietaisas laikomas. Nertdijantysis plienas, kurio apsauginis sluoksnis
pazeidziamas, ima radyti, jeigu tinkamai neapsaugoma.
VALANT NERUDIJANT]J] PLIENA:
e nenaudoti stipriai Svitriniy medziagy,
e nevalyti neorganinémis rigstimis, kurios gali pakeisti pavirSiaus spalvg ir sukelti korozijos
Zidinius,
e neleisti, kad nerddijantysis plienas liestysi su nelegiruotuoju plienu (Sio plieno dalelés ima
sparciau radyti nertdijandiojo plieno pavirSiuje).
PATARIMAL:
e Kkietuosius neSvarumus ir ter§alus nuplauti Svariu vandeniu, pavirSiy nuvalyti minkstu skuduréliu,
e stipresnius neSvarumus valyti Svelniu muilu arba plovikliu ir mink$tu nailoniniu Sepetéliu,
e nuvalius gerai nuplauti,
e elementus valyti bent kartg per metus (pajdrio ir pramoninése teritorijose — dazniau).
PRIEZIURA:
Nestipriai ridijant
Buitiniai valikliai, skirti nertidijanCiajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio karbonato arba citrinos ragsties.
Gerai nuplauti vandeniu.
VidutiniSkai pakitus spalvai
Valyti specialiais preparatais, skirtais neradijanc¢iajam plienui, kaip nurodyta gamintojo. Nuvalius gerai
nuplauti vandeniu.
Stipriai radijant
Kreiptis | specialistus arba naudoti tam skirtus plieno ésdinimo ir pasyvinimo preparatus. Apdorotg
pavirSiy gerai nuplauti vandeniu. Prasome laikytis ploviklio naudojimo nurodymy.
Aliejaus neSvarumai:
Aliejaus, riebaly, tepaly neSvarumus valyti organiniais tirpikliais, paskiau Siltu vandeniu su muilu arba
Svelniu plovikliu. Skalauti Svariu, 8altu vandeniu ir nuvalyti, kad bty sausa.

SAUGOS TAISYKLES
o Sutintuvas skirtas gaminti naminius plikytus patiekalus.
e Prietaisas neskirtas naudoti komerciniams tikslams.
e DraudZiama prietaisg naudoti ne pagal paskirtj.
e Prietaisas netinka vaikams zaisti.

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

w

APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
SKINKA PAGATAVOSANAS TRAUKS - KOMPLEKTS 1,5 kg

Skinka pagatavotajs - ta ir neriiséjo$a térauda ierice, ar kuras palidzibu Jis varésit pagatavot gan
sviestmaizém derigu majas Skinki, gan citu varttu galu mércé, édienus pusdienam, pastas, pastétes un
galu nesaturoSus édienus.
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Bet ir vél daudz iespéju! ET:%; (4]
Komplekta sastava ietilpst: :\/
— 8kinka pagatavotaja tvertne (1) ‘ - \0
_ piespiedg;é\tne (2) “> > [2)
— atspere B —
— vaks ar atveri termometram (4) == f TN o
— termometrs (5) &> = //
— maisini skinka pagatavotajam 20 gab (6) b (1
i 7 -~
Izméri: QL S

— Skinka variSanas ierices trauka iekSé&jais diametrs 10 cm
— Skinka pagatavotaja tvertnes augstums 17 cm
— kopéjais augstums ar vaku 19 cm

LietoSanas veids:

Uzmaniga iepaziSanas ar Siem ieteikumiem laus Jums pareizi izmantot Skinka pagatavotaju un pilntba
izbaudrt ta darbibu.

Skinka pagatavotaja ar tilpumu 1,5 kg maksimali var ievietot 1,1-1,2 kg galas. Minimalais izejvielu
daudzums ir apméram 0,7 kg galas.

Pirms Skinka pagatavotaja pirmas lietoSanas tas ir janomazga siltd Gdeni vai trauku mazgajamaja
masina, rupigi janoskalo un janosusina.

1. Blivi ievietojiet sagatavotas izejvielas, svara 0,7-1,2 kg, Skinka pagatavotaja tvertné (1).
2. levietojiet atsperi (3) piespiedplatnes padzilinajuma (2).

3. levietojiet platni ar atsperi Skinka pagatavotaja tvertné.

4. Centrgjiet vaku uz atsperes tada veida, lai atspere atrastos padzilinajuma.

5. Piespiediet atsperi ar vaku (4), iestatiet to tada veida, lai pagriezot ta blokétos.

6. levietojiet 8kinka pagatavotaju katla ar tdeni tadda veida, lai Gdens [imenis batu augstaks par
izejvielam, taja pasa laika tam nenonakot tvertnes iek8pusé.

7. Péc nepiecieSamas temperatiiras sasniegSanas izejvielu iekSiené vai noteiktajam variSanas laikam
beidzoties, iznemiet Skinka pagatavotaju un atdzesgjiet to. Tad, pilnigai atdziSanai, ielieciet to
ledusskapr.

PIEZIME: Tvertne nav jaliek tiei uz uguns vai sildvirsmas.
Papildus instrukcijas:

1. Ja izejvielas tiek ievietotas tieSi Skinka pagatavotdja tvertne, tad var atbrivoties no liekiem
taukiem un Zelejas. Saja gadijuma, iznemot izejvielas, ir jaaplej $kinka pagatavotaja tvertne ar
karstu tdeni, lai vieglak batu nonemt atsperi ar esoSo uz platnes skinki.

2. lzejvielas var papildus ievietot speciala maisina, kas atvieglo to iznemsSanu un lauj saglabat
édiena zeleju.

3. lzejvielas var ietit speciala apvalkd ar garSvielam, kas pieSkirs misu édienam ne tikai
piesatinatu garsu, bet art elegantu izskatu.

4. Lai Skinkis iznaktu aromatisks un ar originalu garsu, to ir iespé&jams marinét - ka slapja, ta sausa
veida. Ka art galai ir iespéjams vienkarsi pieskirt garSu ar iecienttajam garSvielam, ieliekt to
8kinka pagatavotaja un atstat ledusskapt uz dazam stundam, lai ta "iegGtu garSu". Viss ir
atkarigs no ta, kas mums patik un ko més gaidam!

Gatavojot galas produktus Skinka pagatavotdja, varisanas laika loti svariga ir idens temperatira un
temperatira galas izejvielu iekSiené. Pateicoties tas kontrolei, més vienmér iegisim gardus un
veseligus produktus.
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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
Kritsgabals 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 - apak3éjais
diapazons tiem, kam garSo suligaka gala, aug$éjais - sausakas galas cienitajiem. Speka gadijuma
situacija ir savadaka - varot zemakas temperatiras, spekis bus kraukskigaks, savukart pie augstakam
temperatdram - ellains.

TIRISANA UN APKOPE
Trauku var mazgat trauku mazgajamaja masina.

NerlséjoSais 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$ nerisé&joSais térauds ar bojatu
segumu ruse, ja bojajumi paliek atklati.

TIROT NERUSEJOSO TERAUDU:

e nekad nelietojiet stipri abrazivus materialus,

e nekad netiriet ar neorganiskajam skabém, jo tas var izraisit virsmas krasas izmainas un
punktveida koroziju, nekad nepielaujiet neris€josa térauda kontaktu ar nelegétu téraudu (81
térauda dalinas tiks paklautas paatrinatai korozijai uz nertis€josa térauda virsmas).

IETEIKUMI:

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

e spécigakiem piesarnojumiem ir iesp&jams lietot maigas ziepes vai mazgasanas [idzek|us un
mikstu neilona birsti,

e péc tiriSanas rupigi nomazgajiet,

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

APKOPE GADIJUMA JA IR:
Viegla rusa

Sadzives {iriSanas I1dzekli, kas paredzéti neriséjoSam téraudam, kas satur kalcija karbonatu vai
citronskabi. Rapigi noskalot ar tdeni.

Vidé&ji izmainita krasa

Tirt ar neriséjoSam téraudam paredzétiem specialiem ITdzekliem, atbilsto$i raZzotaja ieteikumiem. Péc
tiri8anas rapigi nomazgajiet.

Stiprs rdséjums
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Izmantojiet profesionalus pakalpojumu sniedz€&jus vai specialus térauda kodind$anas vai pasivéSanas
produktus. Péc apstrades vienmér rlpigi nomazgajiet virsmu ar Gdeni. Ludzu ievérojiet instrukcija
esosos mazgajamo lidzek|u lietoSanas ieteikumus.

Ellas piesarnojumi:

Ellas, tauku, smérvielu piesarnojumi ir mazgajami ar organiskajiem skidinatajiem, tad ar siltu Gdeni vai
maigu mazgasanas Iidzekli. Noskalojiet ar aukstu Gdeni un noslaukiet sausu.

DROSIBAS NOTEIKUMI

o Skinka pagatavotéjs ir paredzéts majas édienu pagatavo$anai tvaicgjot.
e lerice nav paredzéta komercialai lietoSanai.

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

e lerice nevar bat bérnu rotallieta.

Derigo modeli aizsarga Polijas Republikas Patentu departaments EP2745757 A1

(EE

KASUTUSJUHEND
SINGIVALMISTAJA - KOMPLEKT 1,5 kg

Singivalmistaja — see on roostevabast terasest valmistatud seade, mille abil saate teha kodusinki,
tervislikku sinki voileibade jaoks, samuti muud kastmega keeduliha, Idunaroogi, pastasid, pasteete ja
roogi, mis ei sisalda liha.

Kuid on veel rohkelt voimalusi!

Komplekti kuuluvad: é :‘% (4
- singivalmistaja anum (1) ——
— surveplaat (2) vl : (3)
— vedru (3) - =
— kaas avaga termomeetri jaoks (4) ‘ - 24

— termoemtr (5)

~N
— Kotid 20 tk. (6) —
_—e -
Mo6tmed: =) = °
g >
— singikeetja anuma siselabim&oét 10 cm - /1 >
— singivalmistaja anuma kdrgus 17 cm Vo S/

— uldine kérgus koos kaanega 19 cm
Kasutamisviis:

Tahelepanelik tutvumine jargnevate soovitustega voéimaldab teile singivalmistajat digesti kasutada ja
selle tegevust taiel maaral nautida.

1,5 kg singivalmistajasse mahub maksimaalselt 1,1-1,2 kg liha. Té6deldava liha minimaalne kogus on
ligikaudu 0,7kg.

Singivalmistaja tuleb enne esimest kasutamiskorda puhtaks pesta sooja veega vdi ndudepesumasinas,
seejarel hoolikalt loputada ja kuivatada.

1. Téotlemiseks ettevalmistatud liha kaaluga 0,7-1,2 kg tuleb paigutada tihedalt singivalmistaja
anumasse (1).

2. Pange vedru (3) surveplaadi siivendisse (2).
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3. Pange vedruga surveplaat tdddeldavale lihale singivalmistaja anumas.
4. Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru oleks sivendis.
5. Suruge vedru surveplaadiga (4), paigaldades selle selliselt, et see blokeeriks p66ramisel.

6. Pange singivalmistaja veega potti selliselt, et selle tase oleks té6deldavast lihast kdrgemal ja samal
ajal ei satuks vesi anuma sisemusse.

7. Parast vajaliku temperatuuri saavutamist téddeldava liha sisemuses voi kindlaksmaaratud keetmisaja
moddumist, votke singivalmistaja potist ja laske sellel jahtuda. Seejarel pange see kilmikusse, et see
jahtuks taielikult.

MARKUS: Anumat ei tohi panna otse tulele vdi kiittepliidile.
Taiendavad juhised:

1. Kui panna tdéddeldav liha otse singivalmistaja anumasse, siis voib vabaneda liigsest rasvast ja
zeleest. Sellisel juhul tuleb té6deldavat liha ara vottes singivalmistaja anum kuuma veega ule
valada, et oleks kergem eemaldada vedru, mis on singiga plaadil.

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

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

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

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

SEALIHA

Sink 68 75-80
Ribitukk 62-63 65-75
Kaelatiikk 70-72 80-85
Abatlikk 68-70 75-85
Rinnatiikk 72-73 80-85
Pekk 65-72 75-80
HAKKLIHA 68-70 75-80
LOOMALIHA 68-70 75-80
LINNULIHA 72 75-85

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

PUHASTAMINE JA HOOLDUS
Noéud tohib pesta ndudepesumasinas.

Roostevaba teras on korrosioonikindel tanu 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
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hooldamise sagedus sdltuvad kasutamisintensiivsusest ja seadme hoiutingimustest. Ukskaik milline
roostevaba teras, mille kate on kahjustatud, Iaheb rooste, kui jatta kahjustused lahtiseks.

ROOSTEVABA TERASE PUHASTAMISEL:

e eitohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale,

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

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:
Kerge rooste

Olmepuhastusvahendid, mis on ette nahtud roostevaba terase puhastamiseks, sisaldavad
kaltsiumkarbonaati voi sidrunhapet. Pesta hoolikalt veega.

Varvimuutus keskmisel tasemel

Puhastada roostevaba terase puhastamiseks mdeldud spetsiaalsete vahenditega. Pesta parast
puhastamist hoolikalt veega puhtaks.

Ulatuslik rooste

Kasutada professionaalseid teenuseosutajaid vdi spetsiaalseid vahendeid terase s6dvitamiseks ja
passiveerimiseks. Parast tootlemist tuleb pind alati hoolikalt veega puhtaks pesta. Palun jargige
puhastusvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitusi.

Olisaaste:

Oli, rasva ja maéaretega saastunud pindu saab puhastada orgaaniliste lahustitega, seejérel sooja vee ja
seebiga v6i maheda toimega pesemisvahendiga. Pesta puhta kilma veega ja hddruda kuivaks.

OHUTUSEESKIRJAD

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

e Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud.

e Lapsed ei tohi seadet kasutada manguasjana.

Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1
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NAVOD K OBSLUZE
SUNKOVAR - SADA 1,5 kg

Sunkovar je zafizeni vyrobené z nerezové oceli, jehoZ pomoci si pfipravite jak domaci $unku a zdravy
sendviCovy narez, tak i dalSi zadélavana masa, obédova jidla, pasty, pastiky a bezmasa jidla.
Moznosti je ale mnohem vic!

6 e

v

Sada obsahuje:

- nadobu Sunkovaru (1)

- stlacovaci desku (2)

- pruzinu (3)

- poklici s otvorem na teplomér (4)
- teplomér (5) >
- sacky 20 ks. (6) ==
Rozméry:
- vnitfni primér nadoby Sunkovaru 10 cm a —
- vy$ka nadoby Sunkovaru 17 cm .
- celkova vyska v€etné poklice 19 cm

L ) )=

Pouziti:

Dlikladné se seznamte s nize uvedenymi doporu¢enimi, coZz vdm umozni spravné pouzivat Sunkovar a
zajisti bezproblémovy provoz po dlouhou dobu.

Do Sunkovaru 1,5 kg se vejde maximalné 1,1 az 1,2 kg masa. Minimalni mnozstvi naplné je cca 0,7 kg
masa.

PFfed prvnim pouzitim umyjte Sunkovar v teplé vodé nebo v myéce, dukladné ho oplachnéte a vysuste.
1. Pfipravenou naplfi s hmotnosti 0,7-1,2 kg vlozte tésné do nadoby Sunkovaru (1).

2. Vlozte pruzinu (3) do drazek stlacovaci desky (2).

3. Stlacovaci desku s pruzinou polozte na naplh do nadoby Sunkovaru.

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

5. Pruzinu pfitlacte poklici (4) a sefidte ji tak, aby se po oto¢eni zablokovala.

6. Sunkovar postavte do hrnce s vodou tak, aby byla jeji hladina nad naplini, a zaroveti, aby se voda
nedostala dovnitf nadoby.

7. Poté, co bude dosazeno pozadované teploty uvnitf napiné, nebo po uplynuti nastavené doby
spafovani, vyjméte Sunkovar a ochladte jej. Potom jej vioZte do ledni¢ky pro upiné vychladnuti.
UPOZORNENI: Nepokladejte nadobi pfimo na otevieném ohni nebo na varnou desku.

Dodate¢né pokyny:

1. Pokud naplii vklddame pfimo do nadoby Sunkovaru, zbavujeme se zbyte€ného tuku a galantiny.
V tomto pfipadé pfi vyjimani naplné polijte nadobu Sunkovaru horkou vodou, coZ usnadni
vyjmuti pruziny s pfipevnénym k desce zadélavanym masem.

2. Napli Ize dodate¢né vlozit do specialniho pro tento GCel ureného sacku, coz usnadni jeji
vyjmuti ze Sunkovaru a umozni udrzet galantinu uvnitf pokrmu.

3. Napli Ize zabalit do specialniho pro tento Ucel uréeného obalu s kofenim, coz zajisti kromé
obohacené chuti také elegantni vzhled naSich pokrmd.

4. Aby byla uzenina aromaticka a vyrazné chuti, Ize ji nasolit (mokré nebo suché nasolovani).
Maso mUzete také jednodu$e dochutit svym oblibenym kofenim, vlozit do Sunkovaru a nechat
nékolik hodin stat v lednici, aby ,ziskalo chut®. V8e zaleZi na tom, co se nam libi a co
oCekavame!

PFi pfipravé masnych vyrobkd 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 [°C] | TEPLOTA VODY [°C]
VEPROVE MASO
Sunka | 68 | 75-80
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Pecené 62-63 65-75
Krkovicka 70-72 80-85
Plec 68-70 75-85
Slanina (anglicka) 72-73 80-85
Slanina (sadlo) 65-72 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80
HOVEZi MASO 68-70 75-80
DRUBEZ 72 75-85

VySe uvedena tabulka ukazuje teploty spafovani pro jednotliva masa - dolni rozsah je pro ty, ktefi davaji
pfednost StavnatéjSimu masu, horni rozsah pro ty, ktefi 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, prihlednou
ochrannou vrstvu. Bude-li tato vrstva mechanicky posSkozena a nebude-li fadné udrzovana, pak se na
ni mohou objevit diilky. Cetnost &isténi a idrzby zavisi na stupni opotfebeni a podminkach skladovani
zarizeni. Jakakoli nerezova ocel s poSkozenym povlakem bude rezivét, pokud jeji povrch neni chranén.
BEHEM CISTENiI NEREZOVE OCELI:

¢ nikdy nepouzivejte silné abrazivni materialy,

¢ nikdy necistéte anorganickymi kyselinami, které by mohly zpUsobit zbarveni povrchu a dulkovou

korozi,
e nikdy nedovolte, aby nerezova ocel pfiSla do styku s nelegovanou oceli (Castice této oceli
podléhaji zrychlené korozi na povrchu nerezové oceli).

DOPORUCENI:

e pevnou Spinu a necistoty oplachnéte Cistou vodou, povrch otfete mékkym hadfikem,

¢ na hrubsi nedistoty pouzijte jemné mydlo nebo detergent a mékky nylonovy kartac,

e po CiSténi dukladné oplachnéte,

e (Cistéte prvky nejméné jednou rocné (v pfimofském prostfedi a v primyslovych oblastech
~_ Castéji). L
UDRZBA V PRIPADE VYSKYTU:
Lehkeé rzi
Cistici prostfedky pro domécnost uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhligitan vapenaty nebo
kyselinu citrénovou. Dukladné oplachnéte vodou.
Stfedniho zbarveni
Cistéte specialnimi prostfedky pro nerezovou ocel v souladu s doporuenim vyrobce. Po &isténi
dikladné oplachnéte vodou.
Silné rzi
Pouzivejte profesionalni poskytovatele sluZeb nebo specialni pro tento ucel uréené produkty na mofeni
a pasivaci oceli. Po zpracovani povrch vzdy ddkladné oplachnéte vodou. Postupujte podle pokynu
obsaZenych v navodu k pouZiti detergentu.
Za3pinéni 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 pokrma.
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 uradem Polské republiky RP EP2745757A1
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PYKOBOACTBO MO 3KCIMNYATALUUU
BETYUNHHULA — HABOP 1,5 kr

BeTuMHHMUA - 3TO YCTPOWCTBO, C MOMOLLbIO KOTOPOro Bbl CMOXeTe MpUroToBUTb Kak LOMALLHIOH0
BETUYMHY, NOfie3Hoe MsACOo Anst byTepbpoaoB., Tak n oTBapHOE MsACO, bnoaa k obeay, nacTol, NaWTETbI U
nocTHble 6rtoga. OgHako, BO3MOXHOCTEN cyllecTByeT ropa3go 6onblue! Ha Be6-carite www.browin.ru
Bbl HalimeTe MHOXECTBO NPOBEPEHHbLIX PELIENTOB.

B Habop BxogAaT:

— nocyga BeTYMHHWUbI (1)

—  MPWKMMHas nnacTtuHa (2)

—  npyxuHa (3)

—  KpblLLKa C OTBEPCTUEM AN TepmomeTpa (4) ‘
— TepMoMmeTp BeTYMHHMULbI (5) VL
—  MELUOYKM AN BETYMHHMLbI 20WT. (6) >

Pa3mepbl: -
- BHYTPEHHUIA anameTp EMKOCTU BETYUHHMLBI 10 cMm \

- BbiCOTa nocyabl BETYNHHMLbBI 17 cM

- obLLas BbIcOTa C KpbILKon 19 cm
Cnoco6 npumeHeHus:

BHMMaTenbHoe NpoyTeHWe crneaylowmx pekoMeHgauui no3sonuT Bam npaBunbHO Mchnonb3oBaTb
BETUYMHHULLY U B MOMHOW Mepe HacnaauTbCs pesynbTaToM ee UCMONb30BaHus.

B BeTunHHuMLy 1,5 kr nomeLLaeTcss MakcumaneHo 1,1-1,2 kr msica. MMHMMansHoe KONM4eCcTBO 3arpy3ku
- npumepHo 0,7 kr msca.

Mepen nepebIM UCMONb30BaHNEM criefyeT BbIMbITb BETYMHHULLY B TENON BOAE NMMG0 B NOCYA0MOEYHON
MalLMHe, TLaTenbHO ONOMOCHYTb M BbICYLUUT.

1. MNogroToBneHHyto 3arpy3ky Becom 0,7-1,2 kr NNOTHO MOMECTUTb B Nocyae BETUYNMHHMULbI (1).

2. MpyxuHy (3) noMecTnTb B yrnyoneHnsix NpuXNMHON NNacTuHbl (2).

3. MnacTuHy ¢ NpyXMHOW NOMECTUTb Ha 3arpy3ke, B Nocyae BEeTYUMHHULIbI.

4. o ueHTpy Ha NpyXnHe NOMECTUTb KPbILIKY TaK, YTOObl MPY>XUHa HaxoAunach B yriyoneHum KpbILLKW.

5. MNpyXnHy NpmxaTb KPbILKOW (4), yCTaHaBnuBas ee Takum Cnocobom, YTobbl nocne Npokpy4nBaHus
OHa 3adumkcmpoBanacs.

6. BeT‘-IMHHVILI,y NMOMECTUTb B KaCTPHOJIO C BOAOW Tak, YToObI ee YpOBEHb npeBbillan ypoBeHb 3arpysku,
HO, BMecCTe C TeM, YTOObLI BoAa He nonagana BHYTPb NOCyAbl BETHUHHUUDbI.

7. locne pocTwxeHus COOTBeTCTBYIOLLI,eVI TeMnepaTtypbl BHYTPU 3arpy3ku nmbo no wuctedeHum
3aaHHOro BnpemMmeHun nponapmnBaHnAa BeT4HMHHULY crneyeT BblHYTb U OXNaguTb. A 3aTem nomMecTuTbL ee
B XONoauINbHUK ANA NOJIHOIro oxXnaxaeHuA.

BHUMAHME: He cnepyer cTtaBuTbL nocyay HenocpeaCTBEHHO Ha OTKPbITbIM OroHb nun6o
3aXOKEHHYH KOH(POPKY KYXOHHOM NIMUTHI.

LononHutenbHble YKasaHus:

1. Ecnu mbl nomellaem 3arpy3ky HEMOCPEACTBEHHO B MOCYAY BETYMHHULBI, TO n3baBnsiemcs oT
NULIHEro Xupa W ranaHTvHa. B aTom cnyyae npu u3BfievYeHUMM 3arpy3ku criegyet nocyay
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BETUYUHHWLIbI NOMNUTL ropAYen BOAON, YTO YNPOCUT U3BMEeYeHMe NPYXnHbl C NPUKPENNEHHbIM K
nnacTuHe MSCOM.

2. 3arpysky MOXHO MOMECTUTb [OOMOSIHUTENBbHO B NpeaHa3Ha4YeHHbI AN 3TOro nakeT, 4vTo
YNPOCTUT €€ MU3BNEYEHNE N3 BETUMHHMLbI U MO3BOSNIUTL COXPAHUTL ranaHTMH BHYTpu bntoaa.

3. 3arpysky MOXXHO 06epHYTb NpeAHa3Ha4YeHHOoM Ans 3Toro 0605104KON CO CNeUnsiMu, 4To NpuaacT
onoay, KpoOMe MUKAHTHOCTW, anneTUTHbIN BHELLHUIA BUA,.

4. YtoObl BeTYMHA MONydYunacb apoMaTHOM W MMena Bblpa3UTENbHBIA BKYC, €€ MOXHO
npeaBapuUTENbHO 3aCONNTb - Kak ¢ BOAOW, Tak U CyxuM cnocobom nocona. Takke MSCO MOXHO
NPOCTO NPOCTO NPUNPaBUTL NIOBUMBbIMUK CRELUSIMU, MOMECTUTb B BETYNHHMULLY N NOMECTUTb Ha
HECKOIbKO YacOB B XONOAUIbHUK, YTOObLI MACO «Habparno Bkyca». Bce 3aBMCUT OT TOro, 4TO Mbl
nobum n yero oxunaaem!

Bo Bpemsi NpUroToBneHMs1 MACHBIX MPOAYKTOB B BETYMHHULIE OYEHb BaXkHa TemnepaTypa BoAbl BO
BpeMsi MpornapuBaHusi M TemnepaTtypa BHYTPUM MSICHOM 3arpy3kn. brarogaps BO3MOXHOCTM
KOHTpONMpoBaTb TeMMNepaTypy Mbl BCerga MOXeM Nofy4nTb BKYCHbIE M NUTATENbHbIE NPOAYKTHI.

TUnNbl MACHOIO NPOAYKTA TEMNEPATYPA BHYTPU TEMMNEPATYPA BOAbI [°C]
3ATPY3KU [°C]
CBUHUHA
BeTumHa 68 75-80
pyamHKa 62-63 65-75
Oweek 70-72 80 -85
JlonaTtka 68-70 75 -85
bekoH 72-73 80 -85
Cano 65-72 75-80
®APLLN 68-70 75-80
roBaanHA 68-70 75-80
OOMALLUHAA NTULA 72 75-85

B Tabnuue Bbille nokasaHbl TemnepaTypbl NponapuBaHust ANS OTAENbHbLIX BUAOB MSICA - HUXKHWUIA
AnanasoH Ans TeX, KTo npeanovutaeT bonee covyHoe MsSICO, BEPXHUI OManas3oH Ans TeX, KTo
npeanodnTaeT Goree cyxoe Msico. B crniyyae ¢ canom cutyaums MHas - npu nponapveaHum npu Gonee
HM3KUX TemnepaTypax cano 6yget 6Gonee xpyctawwmm, a npu 6Gonee BbICOKMX TemnepaTtypax -
MacnsiHUCTbIM.

YUCTKA U KOHCEPBALIUA

HepxaBetowasn ctanb ycTonumnBa K koppo3un 6narogapsi nervpyoowmm anemeHTam, obpasyowmym Ha
ee MOBEePXHOCTU TOHKWI Npo3payHbi 3aliMTHBIA cnoi. Ecnv oHa MexaHudecku MoBpexaeHa U He
KOHCEPBMPYETCS AOMKHLIM 00pa3oM, Ha Hel MoryT ob6pa3oBaTbCsl KOPPO3MOHHbIE A3BMHBI. YacToTa
YACTKM M KOHCEpBaUMU 3aBUCUT OT CTEMNEHU WCMONb30BaHMSA WU YCINOBWUWA, B KOTOPbIX HaxoauTcs
accopTumeHT. Jliobas HepxaBetolas cTanb, MOKPbITUE KOTOPOW MOBPEXOEHO, pXaBeeT, ecrnu ee
OCTaBWTb 6€3 3aLUTHOIO NOKPLITKS.

BO BPEMSA YUCTKWN HEPXXABEIOLLEW CTAJN:

e HUKOTrAa He UCMOonb3yiTe CUNbHO abpasnBHbIE MaTepuanbl,

e HMKOFAA He OouYUaNTe HeopraHWYeCKUMWM KWUCINOoTaMK, TaK Kak 3TO MOXET Bbl3BaTb
obecLBeYVBaHNE, KOPPO3UIO NOBEPXHOCTM N 06pa3oBaHME KOPPO3MOHHLIX SI3BUH,

e HUKOrAa He JonyckalWTe KOHTaKTa Hep)kaBetoLweln cTanu ¢ HenerMpoBaHHOM CTanbio (YacTuubl
3TUX cTanei NoABepratTcs YCKOPEHHON KOPPO3MKN Ha MOBEPXHOCTU HepXKaBetoL e cTanm).

PEKOMEHOALWM:

e  CTOWKYIO Ipsi3b U ApYyrue 3arpsa3HeHUst CMbITb YNCTON BOAOW, NOBEPXHOCTb NPOTEPETb MATKOWA
TKaHbI,

e 0Ona ynaneHus 6Goree CTOWKOrO 3arpa3HeHUs criedyeT WCMonb3oBaTb MATKOe MbIfo nvbo
MoloLLEee CPeaCTBO U MArKy0 HEMINOHOBYIO LLETKY,

e  OCMe OYUCTKM TLIATENbHO OMOMOCHYTh,
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ouuLlaniTe 3NIEMEHTbI HE peXke OAHOro pasa B rof, (B NPYMOPCKOM KNMMaTe U B MPOMbILLIEHHbIX
30Hax vaule).

KOHCEPBALIUA B CITYYAE:

Jlerkom pxaB4YmHbl

BbITOBbIMX YUCTAWMMN CpeacTBaMM AONsi HEPXKaBEWLEen cTanu, cogepxawumu kapboHat
KanbLmMs UK JIMMOHHYIO KUCNOTY. TwaTtenbHo NPOMbITb BOAOW.

CpepnHero obecupevnBaHns

Ynctutb cneumanbHbIMWU  CpeAcTBamMu, MpedHasHauYeHHbIMWU AN Hep)XaBewlwlen cranmy,
cornacHo pekomMmeHgaumam nponssoamTens. lNocne o4YncTkM TWaTeNbHO NPOMbITL BOAOM.
CnnbHOW pXXaBYMHBbI

Mcnonb3yiTe npodeccrMoHanbHbIX MOCTaBLUMKOB YCIYr UMW chneuuanbHble NpoAayKTbl Ans
TpaBneHus 1 naccmBumpoBaHusi ctanu. ocne o6paboTkm Bcerga TuwaTenbHO MPOMbIBATb
Bogon. CrnepoBaTb WHCTPYKUMSM, codepXallMMcs B PYKOBOACTBE MO UCMONb30BAHUIO
MOHOLLEro cpeacrea.

MacnsHble 3arpasHeHus:

MacnsiHble, XX1POBbIE U CMa304Hble 3arpsA3HEHUS CMbIiBaTb OpraHUYeCKMMN pacTBOPUTENSAMN,
3aTem Tennon BOAOW C MbIIOM UMM MSATKMM MOIOLLMM CPEACTBOM. BbIMbITE YMCTOM XONOOHON
BOJOW U BbITEPETb HACYXO.

NPABUINA TEXHNKN BE3OMNMACHOCTH

BeTunHHMUa npegHasHa4veHa anda npurotosneHna goMalluHux onog Ha napy.
yCTpOI?ICTBO He npegHa3Ha4eHo a/id KOMMep4eCKoro ncnofib3oBaHuA.
VMcnonb3oBaHue nsgennsa He B COOTBETCTBUM C €0 Ha3HAYeHNEM 3anpeLleHo.
M3penve He MOXET MCMNoNb30BaTbCA ANt AETCKNX nrp.

Nonb3oBaTenbcknin o6pasey 3awmuieH B NMateHTHOM BegomcTBe Pecny6nuku Monbwa
EP2745757A1

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
APARAT PENTRU PREPARAT SUNCA PRESATA - SET 1,5 kg

Vasul de preparat sunca este un dispozitiv fabricat din otel inoxidabil, cu ajutorul caruia puteti pregati
atat sunca de casa, carne sanatoasa tip sandwich, dar si alte tocanite, mancaruri pentru pranz, paste,
pateuri si bucate fara carne.

Exista, desigur, mult mai multe posibilitati!

Setul contine:

- oala de preparat sunca (1)

- placa de presare (2)

-arc (3)

- capac cu orificiu pentru termometru (4)
- termometru (5)

- saci 20 buc.(6)

o

Dimensiuni: N
- diametrul interior al vasului aparatului pentru sunca 10 cm —( @
- inaltime oala de preparat sunca 17 cm = / —_—
- inaltimea totala cu capac 19 cm == =4

o >

<= >
, >
~ == ‘k\?‘?g
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Mod de utilizare:

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

In oala de preparat sunca de 1,5 kg incape maxim 1,1-1,2 kg de carne. Cantitatea minima de produs
este de aprox. 0,7 kg de carne.

Tnainte de prima utilizare spalati oala de preparat sunca in apéa sau in masina de spalat vase si clatiti-o
bine.

1. Produsul pregatit cu o greutate de 0,7-1,2 kg trebuie introdus n oala si presat (1).

2. Introduceti arcul (3) Tn canelurile din placa de presare (2).

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

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

5. Apasati arcul cu capac (4) in asa fel ca dupa rotire acesta sa se blocheze.

6. Plasati vasul de preparat sunca intr-un vas cu apa, in asa fel ca nivelul apei sa fie peste nivelul
produsului din interior si apa sa nu patrunda in interiorul oalei.

7. Dupa atingerea temperaturii corespunzatoare in interiorul oalei sau dupa perioada de timp
prestabilita, scoateti oala din apa si raciti-o. Apoi, introduceti-o in frigider pentru a se raci complet.
ATENTIE: Nu plasati oala nemijlocit pe foc sau pe plita.

Indicatii suplimentare:

1. Daca introducem produsul nemijlocit in vasul de preparat suncad vom scépa de grasimea Si
gelatina nedorita. 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 méancare.

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

4. Pentru ca mezelurile sa aiba o aroma bogata si un gust delicios, o puteti marina — atat prin
metoda umeda cat si uscata. Puteti condimenta, de asemenea, carnea cu mirodeniile preferate,
o puteti introduce in vasul de preparat sunca si sa o lasati pentru cateva ore la frigider, pentru
ca carnea sa ,prinda gust”. Totul depinde de gustul care ne place si de efectul pe care dorim
sa-1 obtinem!

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

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

PORC

Suncé 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
Slaning 65-72 75-80
CARNE TOCATA 68-70 75-80
VITA 68-70 75-80
PASARE 72 75-85

Tabelul de mai sus arata temperaturile de preparare a carnii individuale - intervalul inferior pentru cei
care preferd carne mai suculenta, intervalul superior pentru cei care preferd carnea mai uscata. In
cazul slaninii, situatia este diferitd - 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.
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Otelul inoxidabil este rezistent la coroziune datorité elementelor de aliaj care formeaza un strat
protector subtire transparent pe suprafata sa. Daca acesta este deteriorat mecanic si nu este intretinut
in mod corespunzator, poate aparea corodarea lui. Frecventa de curatare si intretinere depinde de
gradul de utilizare si de conditiile Tn 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
e nu folositi niciodata materiale foarte abrazive,
e nu curatati niciodata cu acizi anorganici, care pot provoca decolorarea suprafetei si
coroziunea,
e 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:
e curatati murdaria si impuritatile cu apa curata, stergeti suprafata cu o carpa moale,
e pentru murdaria persistenta, folositi un lichid de vase sau un detergent usor si o perie moale
din nailon,
e dupa curatare clatiti bine cu apa,
e curatati elementele cel putin o data 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.
Decolorare medie
Curatati cu agenti speciali pentru otel inoxidabil in conformitate cu recomandarile producatorului. Dupa
curéatare clatiti bine cu apa.
Rugina puternica
Folositi furnizori profesionisti de servicii sau produse dedicate pentru decaparea si pasivarea otelului.
Dupa prelucrare suprafata trebuie clatitad bine cu apa. Va rugdm sa urmati instructiunile de utilizare a
detergentului.
Murdaria de ulei:
Indepartati murdaria de ulei, grasimi si unsori cu solventi organici, apoi cu apa calda cu sdpun 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
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalne;j

129/141; 93-373 L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wylgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

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

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwaranciji 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 spakowa¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w

czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji.

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

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementow, 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 cieczg urzgdzenia
oraz jezeli posiadajg akcesoria.

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

o 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 wynikajacych 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.

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

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. K.
ul. Pryncypalna 129/141
PL, 93-373 £6dz
tel: +48 42 232 32 00
browin@browin.pl
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

@browinpl @browin.pl BROWIN
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