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| NSTRUKCJA OBSGUGI
ZESTAW-Szynkowar 1,5 kg z pgaszczem wodny

Szynkowar z pgaszczem wodnym pozwal a na przygot o

wegetaria@Gkich bez koniecznoSci stosowania dodat ko
r-wnomierne rozchodzenie sifn temperaturyzwkaagymeaqg
wsadu. Dzinki dogNczonym do zestawu termometrom zaw
Mo Ul i woSci przygotowania r-Unego rodzaju potraw je

znajdziesz wiele swrawdzonych przepis-

Zestaw zawiera:
1. Szynkowar 1,5 kg
la. naczynie szynkowaru
1b. pgytka doci skowa
1c. sprialUyna
1d. pokrywa z otworem na termometr

2. Garnek 4 L z podziagkN objntoSc
3. Kognier z

3e. otw-r na termometr

3f. otw-r odpowietrzaj Ncy garne

4. Termometrdopomi aru temperatury wewnl
5. Termometr do pomiaru temperatury wody

6. 10 szt. woreczk-w do szynkowaru
Wymiary:
Szynkowaru:
" Srednica 10 c¢cm
9 wysokoSi naczynia szynkowaru 17
T wysokoSi cagkowita z pokrywkN 1

Garnka:

f Srednica 16,5 c¢cm
T wysokoSIi 17¢pam nk a
T wysokoSi cagkowita garnka z szy m

Walory zestawu:

Garnek4L-z podziagkN na wewnntrznej Sciance od 0,5 do
wody, kt -rN naleUy go wypegnil w cel u r odnp teanczhe i a
garnka optymalnie przewodzi ciepgo. Nadaje sin do u
indukcyjnN. Garnek zaopatrzony w idealnie dopasowan

KognirweygosalUony zostagd w dwa szozenadermpmetrjde pomiaru tamperatryu  u n

wody podczas parzenia (3e), drugi pegni funkcjn od
podczas cagego procesu, dzinki czemu nie ma koniecz
pozwal a r-wnieU na to, by umieszczony w nim szynkowa
otula Scianki szynkowaru, tworzNc tak zwany pgaszc
szynkowaru w cagej jego objntoSci

Spos-b uUytkowani a



Dokgadne zapoznanie sifi z poni Uszymi zal eceni ami un

zawsze cieszyl sin jego efektami. Cagkowit a, nomin.
moUna przygotowal pot rl2kgimizisnaak sMima Imailenal ,ill 0Si ws ac
1. W naczyniu szynkowaru (la) umieSi woreczek, wype
2. SprialUynin (1c) umieSi w wytgoczeniach pgytki doci
3. Pgytkn ze spriaUynN umieSi na wsadzie w naczyniu
4. Centralnie na spriaUynie umieSi pokrywn w taki sp
5. SpriUynin doci Snij pokrywN (1d) ustawiajNc jN wt
6. W otworze znajduj Ncym sifn w kp oakbryy wm-ec ukmoi netSrio | toewrs:
wewnNtrz parzonego wsadu.
7. Do garnka (2) wlej wodn do poziomu zaznaczonego
8. Na garnku umi eSi kognierz (3) podtrzymuj Ncy nacz
9. Szynkowar (1) umieSi w garnku z wodN.
10. Garnek postawna Fr - dl e ci epga.
11.Po uzyskaniu wewnNt r z wsadu odpowi edni ej t emp e
szynkowar wyj mi|j i schgod¥. A nastfipnie umieSi v
Dodat kowe wskaz- wki
1.JeSli wsad umieszczamgzpeizpoSrgdRiowamwu, pozbywamy
gal antyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu nal
ugatwi wyjnhncie sprinUyny z przytwierdzonN do pgyt ki
2Wsad moUna umieScil dodatwiwowa zkudedypk aaart ywi  wyj nc
pozwali na zachowanie galantyny wewnNtrz potrawy.
3Wsad moUna owinNi dedykowanN osgonkN z przyprawam
r-wnieU elegancki wyglNd naszym potrawN.
4By widlinamaygpefma air owyrazista w sima&mu, wmo Una fadk rz
sucho. Mifnso moUna r-wnieUO po prostu doprawil ulubi
na kilka godzin do |l od-wki, by miifs odtdyo adlubiagiczegoma k |

oczekujemy!

Bardzo waUna podczas przygotowania mifnsnych produkt
parzenia oraz temperatura wewnNtrz wsadu mifisnego.
wartoSciowe produkty.

¢, t, twhb5] Y¢e, ¢9a9tw! ¢, w! 3 ¢9at9w! ¢ w! 2
2{1'5] wc/ €
WIEPRZOWINA
Szynka 68 75-80
Schab 62-63 65-75
Karczek 70-72 80-85
topat ka 68-70 7585
Boczek 72-73 80-85
Stoni na 6572 75-80
MIELONKI 68-70 75-80
2h_h2Lb! 68-70 75-80
5wj . 72 75-85
W powyUszej tabeli znajduj N sif t eimpoelrnayt uzrayk rpeasr zdel nai
mins bardziej soczystych, g-rny dla preferuj Ncych n
sin i hmarzeaNc wtreinlpsezyachur ach sgonina bfdzie bardziej



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce.

St al nierdzewna jest odporna na korozjn dzinki pier
prze&ryest N warstwin ochronnN. JeUeli zostanie ona u:
odpowi edni o konser wowana, mogN pojawil sin na niej
uzal eUniona | est od stopnia ekspjlesatt apy z e dh owayrwamky:
nierdzewna, Kkt-rej powgoka zostanie uszkodzona bndz
PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ:
f nigdy nie stosowal materiag-w silnie Sciernych,
T nigdy nie czyScil k was ami nmoigeNo rsgpaonw ocdzonwyanii , p rkz e b a
korozjn wUer owN,
f nigdy nie dopuszczal do kontaktu stald9i ni erdzew
przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej).
ZALECENIA:

f stagy brudcizembaispgvykal c
T dia cinUszych zabrudze@® uU
T po czyszczeniu dokgadni e s
T elementy czyScil co naj mni
cznSciej).
KONSERWACJA W PRZYPADKU:

ystN wodN, przetrzel
i godnego mydga | ub

I
zi wn ar otkeur e(rwa cShr opdro

 Lekkiej rdzy -d o mowe Srodki czyszczNce dedykowane dl a
wapnia |l ub kwas cytrynowy. Dokgadnie spgukal wod

T $redniego preeb8civiespaopgebmymdo st ali ni erdzewr
producent a. Po czyszczeniu dokgadnie spgukal wod

 Sinejrdzy-k or zystal z profesjonalnych usgugodawc:-w |
[ pasywacji stali. Po obr -beespowkeaefrzebdNnA Pawsti
zalece® z instrukciji obsgdgugi detergentu.

1 Zabrudzeniazoleju-zabrudzenia z oleju, tguszczu, smar - - w z
nastfipnie ciepdgN wodN z mydgdjem | ub glgwddiNmidet
do sucha.

ZASADY BEZPI ECZEG6STWA

Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych.

UrzNdzanie nie jest przeznaczone do uUytku komer
UOywanie urzNdzenia niezgodnie z przeznaczeniem
UrzNdzeniaj enisei maddo zabawy dla dzieci

= =8 =4 =4

Wz-r uUytkowy chroniony w Urzfidzie Patentowym RP EP

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. 1.5Kkg pressure ham cooker
la. pressure ham cooker container
1b. pressure plate
1c. spring
1d. lid with an opening for a thermometer
4 L pot with volume gauge in [L]
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

wnN

Dimensions:

Pressure ham cooker:

diameter: 10 cm

pressure ham cooker container height: 17 cm
total height with cover: 19 cm

Pot:
diameter: 16.5 cm

pot height: 17.5 cm

total pot height with pressure ham cooker: 20 cm

= =4 =4 = =4 =4

Advantages of the set:

4 L pot 1 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 i 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 intothepot (2) wup to the | evel mabolt 24L. wi t h t
Places the flange (3) supporting the pressure ham cooker container on the pot.

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

0. Place the pot on a source of heat.

1. 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.

o gapwdhE

B2 O 0~



Additional tips:

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

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

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

4. In order for the processed meat to turn out aromatic and with a distinct flavour, it can be cured i 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 i
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 MEA/ 21 ¢9w ¢9at 9w!
Lb{L59 wc/

PORK

Ham 68 75-80
Loin 62-63 6575
Neck 70-72 80-85
Shoulder 68-70 75-85
Bacon 72-73 80-85
Fatback 6572 75-80
LUNCHEON MEAT 68-70 75-80
BEEF 68-70 75-80
POULTRY 72 7585

The above table features scalding temperatures for different meat type 1 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 i 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.:

A never use highly abrasive materials,

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

A 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:

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

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

A Rinse thoroughly after cleaning.

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

MAINTENANCE IN THE CASE OF:

A Light rusting - Household cleaning products dedicated to cleaning stainless steel containing calcium
carbonate or citric acid. Rinse thoroughly with water.

A Medium discolouration - Clean with special agents for stainless steel, in accordance with the
manufacturerds recommendations. Rinse thoroughly wi



A 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.

A 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

Di eser Schinkenkocher mi t Wasser mant el er | a wbdt d
Gem¢segerichten ohne einen zus2tzlichen Topf Ver we
gew2hrl eistet eine gleichm2Cige Verteilung der W&rm
cberhitzt wird. Dank den im Set ent haltenen Ther
erm°glichen, wbteimneenidedl baftigseie r i

Die M°glichkeiten der Zubereitung on verschiedene
www. br owi n. rte Rezepte.

Das Set ent hal t:
1. einen Sc nkenkocher f ¢r 1,5 kg
la. Gef?2C decherSchinkenko

1b. Niederhalter-P | 2t t c hen

k %
pl finden Sie viele bew?2h
h
h

k
e

1c. Feder
1d. Deckel mi t ffnung f¢r ein T
2. Topf 4 L mit F¢l Il mengenskala in
3. Kragen
3e. ¥ffnung f¢r ein Ther mometer
3f. ¥ffnung, die Dampf abl 2sst
4. Ther mometer f¢r die Temperatur me en
5, Ther mometer f¢r die Messung der ur
6. 10 St Beutel f¢r den Schinkenko
Abmessungen:
Schinkenkocher:
1 Durchmesser 10 cm
T H°he des Schinkenkochers 17 c¢cm
T Gesamt  h®°he mit Deckel 19 cm
Topf:
9 Durchmesser 16,5 cm
T H°he des Topfs 17,5 cm
1 Ge s amt he% Topfs it Schinkenkocher 20 cm
Vorz¢ge des Set s:
Topf 4 L 7 mit Skala auf der Innenwand von 0,5 bis 3,5 L Volumen, mit markiertem Wasserstand, zu dem
der Topf vor dem Br ¢hen aufgefe¢gllt werden muss. Der
ideal . Eignet sich f¢r | ed eherdHDerTaptisy mit,einemiideat amdepasser; | i ¢
abnehmbaren Kragen ausgestattet.
Kragen T wur de ausgestattet mi t Zwe i ¥ffnungen; eine d
Messung der Wassertemperatur bei m B abf3i)derKigenmnmiedi e
den Wasserverlust w@ahrend des gesamten Vorgangs, da

8



Dank der Montage des Kragens auf dem Topf ber¢hrt al
des Topfs nicht. Dasb e wi r kt , dass das Wasser die Wad8nde des Sct
Wasser mant el bildet und somit f¢gr eine gleichm2Cige

Verwendungsweise:

Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wi r d es er m°gl i chen, d
korrekt zu nutzen und sich immer an den Ergebnissen seiner Benutzung zu erfreuen. Das
GesamtfassungsvermPgen des Schinkenkochers betraagt

1,2 kg Fleisch zubereitet werd e n . Die minimale F¢gll menge betr@agt ca
1. Im Schinkenkocher (la) einen Beut el pl atzieren,
2. Die Feder (1lc) in den PpPrlaagiutncgheenn sd e(sl bNi epd earthzai |l etreer
3. bas Pl 2ttchen fderEinlageim Sdhiekdnkachergplatzieren.

4, Zentr al auf der Feder den Deckel so platzieren,
befindet.

5. Die Feder mit dem Deckel (1d) niederdrg¢cken und
blockiert wird.

6. Il n der ¥ffnung im Deckel des Schinkenkochers ei
der gebr¢hten Einlage zu kontrollieren.

7.1n den Topf (2) Wasser bis zur Markierung Awater

8. Auf dem Topf den Kragen (3), welcher den Schinkenkocher stabilisiert, platzieren.

9. Den Schinkenkocher (1) im Topf mit Wasser platzieren.

10.Den Topf auf eine W2rmequelle stellen.

11.Nachdem das l nnere der Einlage die korrekte T
Br ¢hdauer abgel BuhkankethedehelSausnehmen und abl
den Schinkenkocher im K¢ghlschrank platzieren bis

Zus?tzIliche Anwei sungen

1.Wenn wir die Einlage direkt im Schi nkenkundGakantnep!| a:

| os. I'n diesem Fal/l mus s beim Herausnehmen der Ei

cbergossen wer den, wa s das Her ausnehmen der Feder
erleichtert.

2.Di e Einlage kann au CestindrgemBeutel plaziern wendendveas ir tHerdusnehmen

erleichtert und das Bewahren der Galantine im Inner

3.Die Einlage kann mit einer speziellen H¢glle mit Ge

nur einen angereicherten Geschmack, sondern auch ein ansprechendes Aussehen verleiht.
4.Damit unsere Fleischwaren aromatisch und geschmack

gep°kelt wer den. Das FIl ei sch kann auch e iztn in adenh m
Schinkenkocher gelegt wund fg¢r einige Stunden in de
erlangtfiAn. Alle je nachdem, was wir m°gen und erwart

Sehr wichtig bei der Zubereitung von Fleischprodukten im Schinkenkocher ist die Wassertemperatur beim

Br¢hen sowie die Temperatur im I nneren des Gericht
k°stliche und voll wertige Produkte.
TYP DES FLEISCHPRODU| TEMPERATURDESINNER| 2! { {9w¢9at 9w!
59w 9Lb[! D9
SCHWEINEFLEISCH
Schinken 68 75-80
Schweiner ckelb6263 6575
Schweinekamm 7072 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
DOC[ «D9[ C[9L{ /72 75-85




In der obigen Tabelle ist die Br ¢ ht emper at ur fer ver schi eiddedrigereF | e
Temperaturen f¢r saftigeres Fleisch und h°here Temy
sieht esandersausi er wird beim Brg¢ghen in niedrimdereei mMeBurpeh
h°heren Temperaturen buttrigerer.

REINIGUNG UND WARTUNG

Rostbest&2andiger Stahl i st korrosionsbest&ndig, weil
durchsichtige Schutzschicht bilden. Wednnidd kets eo rSamu
gewartet wird, kann auf der Oberfl2che des Stahls
Wartung h2ngt von der H2ufigkeit der Benutzung und
dessen | ber zuigstb,eswihrArdirgast en, wenn er nicht geschyg

W HREND DER REI NI GUNG VON ROSTFREI EM STAHL:

Aniemals Scheuermittel verwenden,

Ani emal s mi t anorganischen S2uren reinigen, wel ch
verur sachen k°nnen,

Aniemals rostfreien Stahl mit unlegiertem Stahl zusammenbringen (die Teilchen dieses Stahls werden auf

der Oberfl2che des rostfreien Stahls korrodieren).

EMPFEHLUNGEN:

Af esten Schmutz wund Verunreinigungen mit rei nem Was
Tuch abreiben,

Af ¢r st2rkere Verschmutzungen mil de Seife oder ein
verwenden,

Anach der Reinigung gre¢ndlich abspel en,

Adie Elemente mindestens einmal im Jahr (in Gebieten am Meer und Industriegebietenh 2 uf i ger ) r e
WARTUNG IM FALL VON:

A Leicht-&mi Robgungsmittel f¢r rostfreien Stahl, die
Gr¢ndlich mit Wasser abspel en.

A Mittelstar keMi tVesrpferzribeunigeenn Rei ning B ghmi tgtean2C fdegm 1
des Herstellers reinigen. Nach der Reinigung gr ¢ndl
A St ar kePm oRfoesstsi onel |l e Dienstleister oder spezielle
Stahlin Anspruch nehmen. NachderBehandl ung di e Ober fl @che i mmer gr ¢ndl
befolgen Sie die Empfehlungen in der Gebrauchsanweisung des Detergens.

A ¥lverschmVerzsaobgmaotzungen, die von ¥I|, Fett, Sch
L°sungsmittel emechdmianshbser mi t Seife oder ei nem
rei nem, kaltem Wasser absp¢glen und trockenrei ben.
SI CHERHEI TSGRUNDS TZE

ADer Schinkenkocher ist f¢r das Brghen von hausgema:
AEs ist nicht Wegvendungbestienmt.zi el | e

AEine nicht bestimmungsgem?2Ce Verwendung des Ger2ts
ADas Ger2at ist nicht als Kinderspielzeug geeignet.

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 i st beim Pol nis

tosflfrevl [ ¥ Csdl[UuvdbuvdARR
lidlbyddzded yo 1,5 €6 o otSHWdAdts?2 tclzs OhCj

l jsyddzdzed yo M COflstes dzj 2 HdzWw ML HOdzgdWwW o tBHWdgs?2 tolkzB O ¢
946 O0tcdOdMC ] BAZEHO BJL dzgj sBrtsHdMBsMIsd  ted d3d dzj dedw
Csdzmistcz C ydvw e i M udoRyf ] wepodeazdizj cdzs @3l JetcOlszter 5 o My
BjL tdmMCO fjteictejo O MsH] oy BSE tS. 1l ZOGBH Ot 9 ntSHWH (
mMisy j sy YfodzzyoOls: eMjceHO dHjOd des Mtsyde j B dz6 HO.

skh jflsokjls dzj sctcOdedyj dedetsj CtdzduyujfmbsogyuddTicd®dzkss 1§ @
Www. browin. pl of dO2Hjls] ddetsy jMmlsots fetse jtej dedy & 164 Yy
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dqekzjls dMmMfOtejdzdj otHT ot otej BY oMict
Jd HBdzZde Ols: . VINsOdzsoa €O W zOdzy© dzO € O
2 eojlyddzdzd yr figfts HIddOE & @ tcsids sz 9o sHO Mts o Mmj A
s Ot O, sSBtOL W IsOC d&zOL ' 9 Oj gz s o tSHW dzlz® tcz Oh C Iz,
tcjo ofmMjet MtsHjtoydhisets o jlsyddsdedyr .

Mtse 4§ tod d3d dzj dzd ¥ :

BOj &z dets) L dzOC sdsdz) ded § Ms My vz ts dedflssdo @ S st aizh @ ydft
uddedzd ykz d o fdds? &jt] @ZOMzOHdlk! MW tjLEzd SOkt
sfls! o jidyddkdgy’ | bfsts?2mlso] doyds fedeslsssiyls2 G
O. [ ddzd BOdz dztsj LSOz igsfledzs 0 OC & .

jBC Ml hddtse OO (la) fdjmisdls! §0SC Il
wddze (le) fodjmisdls! o kcdkzedj ddvh §td
Ofisddzz ) ek ddzs? ©OMY sdsy dls! dOH MEH

uj dels el ROW slREBE s Cter NSk KOS, ybktse' {§toky
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Ad

qd .
dzz ftedyOls! Ctrh¢s?2 (1¢), EfmMsOdzOs ddes OW j j
o LOWdSMdtetse OdzOf! .
tslse jtefmisd |, ftoj HEMBIBIstc | dadzts § ) Cter h € j, o MisOa
jBf jtcObktek odzlsted ftodetslsOo dzdo O BsEts MiH oy d BEGE
COMmistes dzs (2) odzdls! otHEZ HBs Etetse dzf fod gl iz | dzdzé G ¢
MlsOdtso dls! dzO C Ofplstes dz¢ W dzOdzjy (3), §BHHjtY do O hg
isydddzed yk (1) eofkOoadls! o COflstes dz¥ ) o BHE?2.
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10.s Olgs dz¢2 Y sMlsOoa dls! dz2O0 dMmissyded ¢ Isj § dzO.
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LOHOdzdese s otoj d3j ded f totstf Otcd o Odad W o j Is Y dp dedzedply din df jtsHildg |
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 Sftsdzded Isj dz! dz@ § EZSC OL Oded W :
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NdeO® d cO0dzOdzsddzO. 1 1 Istsds Mz yoOJ Hted drLedzj yidedd L Octs
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dLrodzjyjdedjy dL ojbyddzdzdy’ d titsLetsdzdls! MshteOdzdls! ¢ OdzO
3.0cCtelzL S 2 dBsydets B Jtodzlzls! f toj H dzO L figh® fij ldgdapsRY dgdizv ldstis Gftste
Ctesdsd dCOdzlsdetsmisd, O jisdlsde 2 odzjhdzd?2 o dH.
4. ylstsB T 9Jdsyddz0© ¢ tsdzlz yd dzo M OtesBBOIsdzs?2 d dd3d zO o' ttOL d
LOMBdEEIO®LE M o BHEB2, sO¢ d Mkrdd MMt fshcdzOdlss OC
dz¢ B " &3 My j ydw &Bd, UBQJMBGB’ o o jbuyddzzdylz d §tsd&jmisd
BY Mts ¢ dzOB Ozt 9 CkMOeé. I My LOoadMmdls I Istsets, Yl d3F
It otej 3w ftodeoslstsoadzj dzdvw W Mmdzr = ftesHEzCIstses o 9] bigd dgitzd -
ftosf Ocdo Odzdw d IsJ B JtcOlskztcO o dzzlsted 3w fydats?2 LOGctkzL € d
s i3 j cOlsktelz d3Ff oMJcecHO dBBYJ B fsdzkzydls: oCkfmde J d §dIsO

. C 1 ’JZHJI_SI"‘_S ’JZHJI_S"‘I_S(.‘

s 177 W

(_‘,‘ S
BeTuyunHa 68 75-80
FPyAUWHKa 62-63 65-75
Owe ek 70-72 80-85
NonaTka 68-70 75-85
BekoH 72-73 80-85
Cano 65-72 75-80
s T 68-70 75-80
1. ¢ 417 " s 68-70 75-80
A B 7 7585

I kOBddyj orhj SCOLOd bkjdifedkizid § ts4iRisolad@uaa o4 d
Hdzw sjo, Ckts fjHfBudlOjls Bdjj Mouydsj &"Ns, o) 6o d
Mertsd BYMs. 1 Mezkzyoj #f D disels fn@isdzeOqddd'd dfdedf B sdzj § dad L
BkHjls Bodjj feEfmB®igdg, sO0MECdn &6 dkYy Bk zGon

YReUSsSO R sfir1ea(tloARrRC
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Csdzmj co qolzj IsMw HEsdyd 5 BSBOL 5d3, dzO dzgj 2 dBsc ks YHBEids@Lds
d Sdzmj to Oydd L OadMmdls Bls Misjfjded dmftsdz L s9 Odzdw d kM
dzj o) Oo j 8 h Ov filsOdz’ , fsCter sdy Ctbtstets?2 f§totcj yHJ dets, tc
fsCter sqw.

I'f ltrfc YReusrR 11 rolrozrs sudf R:

Az S scHO dg Iz @[fxgﬂtsﬁl;chdzJ dzts OBtOLdode § dwEOIJ ted Odz" ,

Az CtseHO dgy tsydh 02lj dzgj steeOdzeduj MSddsd ¢ dmdzsls Oz, Is ©
CstotesL ¥ fso jtondetsMisd d tSBteOLtsoOded) CtstotetL disdedezr = WL o
Azd CtseHO dzgf HBfEMCO2I] CtdlsOCIO dzj ey Oo § YOMBJdik Odztf d f
fsHe jtea O s EMC St dedats? S stotetsL dd dzO 59 jten desmisd dzj te
tesdfrrr 9ARRE

AmMlsts2Clkzys WL d Hikzed] LOGtwLdzj degdv Mg s ydmss?2 o5
Andzw EHOdzj dzgdv Bisdzjj Mlss2Ctsets L OOBW L dgfdz s maf wids] Isdzd
Mtcd HMIso ts BWeClks dzgj 2dzsdetso zy h jIsC Iz,

q «
Af sfydzj BydmisSd sh Olsj d dzs i sdshdizls! |
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
1,5 kg masos @gutintuvas su vandens apv

Mdsos Qgutintuve su vandens apvalikalve gggdarinag kKDam euroaju
papildomo p u o d o Jo specialioji konstrukcija ugtikrina,
gutintuvo indN, todal turinys neperkaista. Rinkinyj
pat i ekal N.
Galimybi & gaminti DXairiO patiekal ® yra be galo dau
recept O.

Rinkinyje yra:
1. 1,5 kg masos gutintuvas

la. masos gutintuvo indas
1b. prispaudgiamoji plokgtel a
l1c. spyruokl a

1d. dangtis su termometro anga

224 | puodas su tirio skale [1]
3.Junga

3e. termometro anga

3f. oro igleidimo ig puodo anga

4, Turinio vidinas temperatlros ma
5. Vandens temperatlros matavi mo t
6. 10 vnt. masos gutintuvo maigel.i
Matmenys:
Masos gutintuvo:
1 skersmuo 10 cm

f gutintuvo indo aukgtis 17 cm
f bendrasis aukgtis su dangliu 19
Puodo:

M skersmuo 16,5 cm
f puodo aukgtis 17,5 c¢cm
1 bendrasis puodo su masos gutintu J c¢n
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Rinkinio privalumai:

4Ipuodas'|'sumasteliunuoO,SikiS,SI tirio ant vidinas sienel s, pa:
pripilti plikant. Specialus keli O sluoksni O termini
rT1gi O virykli O, D&kaitant i i nWadka ijniersgd.Yra ideal i
J un d &udviemangomis:vienaivandens temperatiros plikaototiegmeir
(3f) Jungéd sumagina vandens nuostolius per visN pr
ant puodo nglaaned g0fadt aksadmdsos Qgutintuvas nesiliestC
gutintuvo sieneles ir sudaro vadinamNjDZ apvalkal N,
gil domas vienodai

Naudoj i mo
Atidgi ai
dgi augti s

daugiausia iki1,1i1 2 kg

c

g):kg 5S¢ S
S.
QT X un —~r

CoNorONE
=

gut i

10PuodN pasta

gaunamai s

o

bl das:
susi pagenksamai sohunadymai s
rezul tatais.

suteikia galim

B E5kg).r Janje igalinmaagandinitin a

midsos patiekal N.i aMaOjfik@usi as turinio Kk
intuvo indN (1) D&HAat,I mai gel DZ pripil
1c) DHat i DZ pri spaudgi amosi os plokgte
u spyruokle ugdati ant turinio masos
| varsDZpuegrd at i dangtDzZtaip, kad spyruokl
ri spaust.i dangliu (1d) ir nustatyti t
oje Dadtatyti termometrN taip, kad blt
ti vandens i ki linija Awater | eveld
ugdati jungn (3), kuri prilaiko masos
ntuvN (1) DH&ti DZpuodN su vandeni u.

tyti ant gilumos galtinio.

11.Turinio viduj e tpearspieerkaus rrNe iakribsaamNpr adj us nurodyt ar
imti ir RaskiganmtDAati DZ galdytuvN, kad visigkali
Papildomi nurodymai:
l1.Jeigu turinys dedamas tiesiai DZ guti nt uv o atveju,ckdl , n
i gi mamas turinys, biltina gutintuvo indN aplieti k al
plokgtelas prilipusiu trogkiniu.
22TurinbDZ galima papil domai dat i tam skirtame angoti §gel
gal antinN patiekalo viduje.
3. TurinbDzZ gal i ma apvyn|0t| tam skirtu apvalkalu su |
patiekal as atrodyto gragi au.
4. Kad rIkytos masos gamini ai bitd kvapnIS|d|rragrnyugok]aJus
sausuoju bidais. Taip pat galima madsN paskanint.i ma
val andas galdytuve, kad médsa D&zigertO skonio. Viska
Gami nant masosnpawvieekabas gwiwirbi vandens temperatTr
Kontroliuojant temperatirN visada gaunami skanis ir
aA{h{ t!c¢LIY TURINIO VIDAUS ! b59b{ ¢9at 9
¢9at 9w! ¢ - w!
KIAULIENA
Kumpis 68 7580
Nugarine 6263 65-75
Sprandinée 70-72 8085
Ment e 68-70 75-85
Sonine 72-73 80-85
Lasiniai 65-72 75-80
al[ ¢! aA{! 68-70 75-80
JAUTIENA 68-70 75-80
t! ! Y~¢LO9b! 72 75-85
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e patei ki ama at&lmpra(’r)ﬂenrmg@rsatll@cﬂb@ pi b &,
sulltjlenggeusma)r|\marngta|dnanasa bl't O sauses:s
ndje temperatiroj eilhbmgsviesin@i bus tragk

Gioje lentelaj
kad masa bltoO
iplikant ¢gemes

VALYMAS | R PRI EGITRA

I ndN galima plauti indaplovaje.

NerlTdijantysis plienas yra atsparus korozij ai dal I
apsauginbDZ sl uoksnDZ Jeigu ¢gis sluoksnis pageidgi ama
gaiat sirasti korozijos ¢gidinid. Valymo ir priegilros
kuriose prietaisas | ai komas. NerlTdijantysis pliena:

jeigu tinkamai neapsaugoma.
VALANT NERT Dl JRAINITE NIt :

Anenaudoti stipriai gvitriniO medgiagoO,
Aneval yti neorganindmis riggtimis, kurios gal i pake.!
Anel ei sti, kad nerildijantysis plienas |ies@a®$i asurh
neridijanliojo plieno pavirgiuje).

PATARIMAL:
Aki etuosius negvarumus ir tergalus nuplauti gvariu
Astipresnius negvarumus valyti ¢gvelniu muilu arba p
Anuvalius gerai nuplauti,
Ael ementus valyti bent kartN per mdagsiapdjirio ir |
PRI EGI T RA:

T NestipriaBuirtiidiijasintval i kliai, skirti neridijanli

arbacitrinosr 1 ggti es. Ger ai nuplauti wvandeni u.
T Vidutini gkai -pVaakliyttuis ssppeaclivaalii ai s preparatai s, S

nurodyta gamintojo. Nuyalius gerai nuplauti vandeniu.
1 Stipriai-Kredpjast DZ specialistws prbanmaasadimni mc

preparatus. ApdorotN pavirgi O gerai nupl aut i \
nur odymO.

T Aliejaus nAagvajawmsaj riebal O, tepal O negvarumus \
vandeniusumuil u ar ba gvelniu plovikliu. Skalauti gvar.i

SAUGOS TAI SYKLAS

AGutintuvas skirtas gaminti naminius plikytus patie
APrietaisas neskirtas naudoti komerciniams tikslams.

ADr audgi ama priet@alsNpaskidott DZ ne pa

APrietaisas netinkavaik ams gai st i

Tai komasis modelis saugomas Lenkijos Respublikos pa

(W

_AP’KALPOGANAS ROKASGRUMATA A
Ggi Aga pagatavotUjs 1,5 kg ar Il dens Vv:

Ggi Aga pagatavotUjs ar Tdens vannu Nauj pagatavot
papildus katl us. Qpaga konstrukcijai nodrogina vie
traukU, bez izejvielu mUr kkaorngpa neakst Ur i s&ksaa gaj P &tme itceort
ieglsiet ideUli suldogu Udienu.

Past Uv neierobegotas iespUjas pagatavot dagUdus Udi
pUrbauddtu recepgu.
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Kompl ekta sast Uvs:
1. Ggi Aga pagdbdkgavot Uj s
la. ggi Aga pagatavotUja tvertne
1b. piespiedpl Utne
1c. atspere
1d. vUks ar atver.i ter mometram
2. Katls 4 | ar tilpuma skalu [l]
3. Atloks

3e. atvere termometram

3f. katla gaisa novades atvere
4. Termometrs temperatliras mUrogana
5. Termometrs Tdens temperatiras mU
6. 10 gab. maisiAi ¢ggi Aga pagatavot

|l zmOr i : i
Ggi Aga pagatavot Uj s:

9 diametrs 10 cm
T ggi Aga pagatavotUja tvertnes aug
9 kopUjais augstums ar vUku 19 cm
Katli:
1 diametrs 16,5 cm
1 katla augstums 17,5 cm
f kataar ¢ggi Aga pagatavotUju kopUjai 0 c

Kompl ekta priekdgroc

OQbas:

Katls4liar skalu wuz iekgUjUs sienas no 0,5 |-pbddz3kE&r:
Ukt u

p

I

jUpIepll‘da, | ai uzs V‘Dr('gganuibé”am,ikamppbéﬁjbs d
vadot spUj a. ~Tas ir iemUrots |lietoganai uz Vvisu \
pielUgots noAemams atl oks.
Atloksiar di vOm atverUm, viena ir paredIzJUtthr()ganastE(m
i evietogandagiai(s3ae)at voatdrgaganai (3f). Atloks minimizUO 1
to nav nepieciegams to papildinUOt. Atl oka uzstUdoQg:
saskartesar katl a di benu. Tas garant U, k a T‘dens pilndg
saucamo Idens vannu, un nodrogina vienmUrogu visa ¢
Lietoganas veids:
Uzmanogggi i e pazdsettiee tkiuensi eam, giaesmNau_s Jums pareizi I
i zbaudot tU darbu. KOpUjaIS nominUlais ¢ggi Aga paga
Udi enu, kas satul, hekgagaN&s kU daddviuesui mi apmOFr aims
1. levietojiet maisiAu ggi Aga pagatavotUja tvertnU
2. levietojiet atsperi (1c) piespiedpl Utnes padzi Ni
3. Novietojiet plUtni ar at\sqateldjla_utzvepnﬂrdlb_.juma ggi Ag
4, CentrUjiet vUku uz atsperes tUdU veidU, 1|l ai at sy
5. Piespiediet atsperi ar vUku (1d), iestatiet to t
6. levietojiet termometru vUka atverO0O t0d0 veidU, |
griegas, iekgpusU.
7. Piepildiet katlu ar Tdeni(2) 106dz | odmeni m, kas i
8. Novietojiet uz katla atloku (3),uz kura balstUs ¢ggi Aga pagatavot Uj
9. levietojiet ggi Aga pagatavotUju (1) katl U ar T de
10. Novietojiet katlu uz siltuma avota.
11.PUc nepleC|egamUs temperatTras sasniegganas pild
| ai kam, g¢igziMegnai eptagat avot Uju to atdzesUjiet. Tad,
Papildus instrukcijas:
1. Ja izejvielas tiek ievietotas tiegi ggi Aga paga
gelejas. Gaj U gajdwijealmds, iizrAejmdaplieje ggi Aga pagatavo
bitu noAemt atsperi ar esogo uz plUtnes ggi Agi
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21 zejvielas var papildus ievietot speci Ul U maisiACU,

3. Izejvielasvariet 0t speci Ul U apval kU ar gargvielUm, kas pi
bet ar¢ elegantu izskatu.
4.L ai gglAgls i znUktu aromUtisks un-laU $)Ira|gJ|UUI1ng$1a
ar Q gaNal ||nkl|Jreg;|pUp|amgg|vnte gar gu ar |eC|ethaJUAm g
atstUt |l edusskap uz dagUm stundUm, lai tU "iegltu
gai dUm!
Gatavojot gaNas produktus gl AgeUpBlgat awvoutaljol@.a v W
temperatlira gaNas izejvielu iekgienU. Pateicoties |
produktus.

DI ~1 { twhb5]Y ¢t9at 9w! ¢ - w! -59b{ ¢9at 9w!

LO9Y~L9b?

/| = YD! ~1
Skinkis 68 75-80
Mugurgabals 62-63 65-75
Kakls 70-72 80-85
Lapstina 68-70 7585
Krotsgabal s 72-73 80-85
Spekis 65-72 7580
al[¢' D!~ 68-70 75-80
[LO[ [ ht! DI ~1 16870 75-80
ty ¢b} D! M1 72 75-85

Augst Uk parU0dotaj U tabutldmpierr aai aiasotdasy Udbemgigadias
diapazons tiem, kam garg$)al$$JIUk) yk@al@amaclam@tgwjjlaem
ir savWBtea zemUkUs temperatirUs, spegis bis krmukg
-eNNai ns.

TOROGANA UN APKOPE

Trauku var mazgUt trauku mazgUjamajU magonU.
NerlTsUjogais tUrauds ir noturdggs pret koroziju pate
caursp@dogu aizsargkUrtu. Ja vi vsmaatsi hetm&lsUmit dkil s
tad uz tUs var parUdogties punktveida korozija. Tr o
intensitUtes un glabUganas apstUkNiem. Jebkurg ner’
pal i ek atkl Uti.

TOROT NERT SG0JOGO TURAUDU: .

Anekad nelietojiet stipri abrazgvus materi Ulus,
Anekad netgriet ar neorganiskajUm skUObUm, jo tas var
Ane_kad r]epieNaujiet nerlslUJe@ngUutUrUaladlaiukxolthaHtUuaand
paUtrinUtai korozijai uz nerlsUjogU tUrauda virsmas
IETEIKUMI: )

Al est OUvUjugos etorumus un piesUrAojumu noskal ojiet
AApUcodogUki em p|@$_ UA@ajmsmi e mt ot imai gas zi epes vai ma
birsti,

ApUc toroganas rilpogi nomaz_nglet, ]

Ael ementus attoriet ne retUk kU vienu reizi gadUO (p
APKOPE GADQJUMU JA | R:

 Vieglarusa-Sadzoves toQoroQgganas |l 9dzekNi |, kas paredzUt
karbonUtu vai citronskUbi . RIpdgi noskalot ar 1

1T vidUOji i zmaTiomgotta akrr Cnsear T sUj ogam t Uraudam paredzU
ragot Uj ai elneteHchqurqganas rlpog' nomazgUjiet.

T Stiprs r-ilstmamsoj i et profesionUl us pakal poj umu
kodanganas vV ai pasinganas produktus. PUc apstr
LTdzu |evUrOJS|oegt03| nnsatzrguLchalrmoa legdzekNu l'ietoganas

1 ENNas pleENN&QJutmauku, smUrvielu plesUrAOJuml ir
tad ar siltu Tdeni vai maigu mazgUganas | ogdzekl:i
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D R O GABNOTEIKUMI

AGgi Aga pagatavotUjs ir paredzUts mUjas Udienu paga:

Al erogce nav paredzUta komerciUlai lietoganai

Alr aizliegts iergci izmantot neatbilstogi tai par e

Al ergce nevar bit bUrnu rotaNlieta.

Der gnpa el i ai zsargU Polijas Republikas Patentu depar
KASUTUSJUHEND

Vees?rgiga singivalmistaja 1, 5Kk

«

Vees?rgiga singival mistaja kompl ekta ¥oaiimaltodahb ev all mi
kasutamise vajaduseta. Selleer i | i ne konstruktsioon tagab temperatu
anumas, t2nu millele pole karta t2itematerjal.i ¢l ek
on valmivad road alati ideaalselt mahlased.
V»i mal ust e arrovo geardien evwaaltnei st ami seks on piiramatu. Te
palju j2releproovitud retsepte.
Komplekti kuuluvad:
1. Singivalmistaja 1,5 kg
la. singivalmistaja anum
1b. surveplaat
1c. vedru
1d. auguga kaas termomeetri jaoks
2. Mahuskaalaga [I] 4 | pott
3. 2rik
3e. ava termomeetri jaoks
3f. poti »huavad
4. Ter momeeter temperatuur.i m»»t mi s 8
5. Ter momeeter veetemperatuuri m»»t
6. 10 pakendit singivalmistaja jaoks
M» »t med:
Singivalmistaja:
T I 2bi m»»t 10 cm
I singivalmistaaanuma k»r gus 17 c¢m
T ¢l dk»rgus koos kaanega 19 c¢cm
Poti:
T I 2bi m»»t 16,5 cm
T poti k»rgus 17,5 c¢cm
T poti ¢l dk»rgus koos singival mi st
Komplekti eelised:
Pott4limi I |l e siseseinal on m»»teskaala mahuvahemi kuga
anum t@ita, et hakata keet ma. Pot i spetsiaalne mitH

sobi b kasutamiseks k»igatuglindukggppbodeb) i kdiada RO
sobituv eemal datav 22rik.

arilkell el on kaks ava, ¢ ks on m»el dud ter momeet |
veetemperatuur.i (3e), teine ava on eekadu nfiiminaumioi kagy mi s
protsessi valitel ja seep?@rast pole vaja vett juurd
pandud singivalmistaja vastu pot.i p»hj a. See taga
moodustadeggnn uwéau2 mi |l |l el e kuumeneb singival mi st aj
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Kasutamisviis:

Ta2hel epaneli k tutvumine j2rgnevate soovitustega Vv»]
tegevust al ati naut iedaninaal®ahnhon iL,¥ kgl Seadmeds aapavalmidtadia roa, mis
sisal dab | i hla, 2mikigt.e Té2liet elmalt er j al i mi ni maal ne kogus

1. Pange pakend singival mi staja anumasse (l1la), t2it

2. Pange veduuvéphmaadi (1b) s¢vendi sse.

3. Pange surveplaat koos vedruga t2itematerjalile s

4. Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru ol

5. Suruge vedru surveplaadiga (1d), pai gal dades sel

6. Pange termomeeter kaanes ol evasse avasse sellis
keeva t2itematerjali sisemuses.

7. Val age vett potti (2) tasemini, mis on m2rgistat

8. Pange potil e 22arbteetuhadBs)hgivalmstdjalamume hak k a

9. Pange singivalmistaja (1) veega potti.

10. Pange pott soojusallikale.

11.V»t ke p2rast vaj al i ku temperatuur.i saavut ami st
keetmi saja me°dumi st singiyahmustaj &eppfret pant
et see jahtuks t&ielikult.

T2iendavad juhised:

1L.Kui panna t°°deldav |iha otse singivalmistaja anu
Sellisel juhul tuleb t°°deldavat |liha 2ra v»ttes si
eemaldada vedru, mis on singiga plaadil.

22 Te°odeldava I|liha v»ib panna t2&iendavalt spetsiaal
singival mistajast ja v»imaldab s2ilitada gelee roas
3.Te°2deldava |liha v»ib m2hkida spetsiaal sesse kesta
ainul t k¢l lastunud maitse, vaid ka elegantse va&al|limu
4.Sel l eks, et valminud sink oleks aromaatneéniia m¥ijga
ka kuiva moodusega. Samut| v»ib l'iha |ihtsalte ma
singivalmistajasse ja j2tta m»neks tunni ks k¢l mi kus

teile meeldib ja millised on teie ootused!

Singival mistajas |ihasaaduste valmistamise ajaluon
t°°deldava |iha sisemuses. T2nu selle kontrollimise
LIHASAADUSTELIIGID | ¢ 9at 9w! ¢} | w ¢ VEETEMPERATULXS
LIHA SEESc / 8
SEALIHA
Sink 68 7580
Ri bituoakk 62-63 65-75
Kael at 0 kk 70-72 80-85
Abat 0kk 68-70 7585
Rinnat 0kk 72-73 80-85
Pekk 6572 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 i alumine vahemik neile,
keseelistavadma hl asemat | i ha, il emine vahemi k neil e, kes |
teistsugune T madal at el temperatuuri del keet mi se korr al
temperatuuride korralion pekk »1 i ne.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS
N»utdohi b pesta n»udepesumasi nas.
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Roostevaba teras on korrosioonikindel t@anu | egeer.i

»hukese | @2bipaistva kaitsekihi. Kui seda kahjustata
n»uet ekohaisies tv»i b kahjustatud kohale tekkida punkt
s»l tuvad kasutamisintensiivsusest ja seadme hoiutin
on kahjustatud, | 2heb rooski e, kui ja@tta kahjustused

ROOSTEVABA TERASE PUHASTAMISEL:
i eitohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale,
T ei t ohi puhastada mitteorgaaniliste hapetega, I
punktkorrosiooni,

T tuleb va&altida roost evab aterdsega @dle terdse osdkeskdt kirendawad e e r
korrosiooni roostevaba terase pinnal).

SOOVITUSED:
f pesta vana mustus ja saaste puhta veega maha, h »
f tugevama m2ardumi se korral tulebi kpesemdavahbaerdet
nailonharja,
T p2rast puhastamist tuleb hoolikalt veega | oput ad
T el ement e tul eb puhastada vd@hemal't ks kord aa
sagedamini).
HOOLDUS J RGMI STEL JUHTUDEL:
1 Kerge rooste - Olmepuhastusvahendi d , mi s on ette nahtud roost e
sisaldavad kaltsiumkarbonaati v»i sidrunhapet. F

T V&2rvi muutus keskmPskeadsttaa@aemedost evaba terase
spetsiaal sete vahendi t dasghmolikalPveegd pahtags? r ast puhast an
f Ulatuslik rooste-Kasut ada professionaal seid teenuseosut aj
t e

s°%vitamiseks ja passiveerimi seks. Parast toP©
Palun j 2r gi ge ikasuluguhdndissesitatud saowtusi.

T ilisanbte rasva ja mda3retega saastunud pindu saa
sooja vee ja seebiga v»i maheda toi mega pesemi s\
kuivaks.

OHUTUSEESKIRJAD
f Singival mistaja on m»el dud koduste roogade val mi

1T Seade ei ol e m»el dud kommertsl|li kuks kasut ami seks
T Seadme mittesi hip2rane kasutamine on keelatud.
f Lapsed ei tohi seadet kasutada m2nguasjana.

Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1

I NSTRUCHI UNI DE UTI LI ZARE
Aparat de preparat kKkunct 1,5 kg “n bai

Aparatul de preparat Hunct “n baie de apt permite pi
ftrt necesitatea de wutilizare a unui vas supliment
temperaturi.i n v afsturlt drei o welp asruvapgr aHumectkl, zi ri i pr odus
ataHate | a set vei ob™Hi ne “"ntotdeauna bucate de o0 s

t nenumbrate posibilitdé™Hi de prwelpawww.eb raogdiisti.epr

Exi st
mul te re'Hete savuroase.
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Set ul con'Hi ne:

1. Vas de preparat Hunct 1,5 kg
la. vas de preparat «Kunct
1b. pl act de presare
1c. arc

1d. capac cu orificiu pentru termometru

Oalt 4 L cu grada™i e " n [ L]

Fl anHLt

3e. Orificiu pentru termometru

3f. Orificiu de aerisire a vasului

4, Ter mometru pentru mbsurarea temp
5. Termometru pentru mksurarea temp
6. 10 buc. pungi pentru aparatul de

wnN

Dimensiuni:
Vas de preparat Hunct:

T diametru 10 cm

T "nktl "Hi me varudetbpfil@épamat

f "nktl "Hime totalt cu capac 19 c¢cm
Oal :

Q-r*

iametru 16,5 cm

1
f "ntl "HH me oalt 17,5 cm
f "nktl "Hime totalt oalt cu vas de p = 20C

Propriett™i |l e setul ui

Oal £t -dulLgrada™i e pe peretele interior de | a volumul
umplutt pentru a " ncepe pregttirea |l a aburi. Fund
ctl dura. Poate fi utrialgiazzat ipnecnltursui vo rpilciet £t icpu dien dau c "Hi
det aHabil speci al ajustat.

ManHoral f ost dot at cu dout orificii, unul Cu scopu
temperaturi.i apei “n timpul)proaeswmlluidodd egt tairree flL
ManHonul minimizeazt pierderea de apt pe parcursul

|l nstal area manHonului pe oalt " mpiedickt, de afuedaolene
oal ei. Acest lucru face ca apa st “nftLtHoar-eumi nke mper
de apt 'Hi asigur®©nd “nctlzirea uniformbt a ali mentel

Mod de utilizare:

Citirea uartnetnttotarae |l or recomand¢tbtr i vt va permite st
corespunzttor THi st vi bucur a'Hi pe deplin de efect
preparat Hunct este de 1,5 kg. Anplalyl,2 kgude cape €dntitatep r e ¢
mi ni mtk de produs este de aprox. 0,7 kg.
1.1l ntroducegSi O pungt cu umpluturt n vasul de pre
2.1l ntroduce Hi arcul (12c) “n canelurile din placa d
3. Placacuarctrebui e plasatt pe produs “n vasul de prepar
4. Centra™Hi capacul arcului “n aHa fel “"nc®©t arcul
5. Ap L s a’Hi arcul cu capac (1d) “"n aHa fel ca dupt r
6. A'He z a "Hi un termometru é6énufiscitel idichusapac,seasgt f
temperatura produsul ui din interiorul wvasul ui d e
7.Cn oalt (2) turnaHi apt pO©nt |l a nivelul marcat o
8. Pe oalt pl asa'Hi manHonule p(a3r)atc aHuencstp.ri ji nt vasul
9. Il ntroduce™i vasul de preparat Hunct "~ n oala cu &
10.A'He z a Hi oala pe o surst de ctl durt.
11.Dupt atingerea temperaturi.i corespunzttoare ' n
perioada de timp prestabiliHi £ Apod g at & HHr dwaisgeltiedri
retci compl et .
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I ndicaH i suplimentare:

1. Dact introducem produsul nemi jl ocit “n vasul de |
nedoritt. Cn acest caz, atuncifie©bdnteopesiHe paoedl
ceea ce va facilita “"ndeptrtarea arcului cu produsu
2Produsul poate fi i-atpwdgls, supea meaotwa fFadirl i ta sc
Hinct Hi va pernmitte@mepbtsStmrameargeolrul felului de mOnc
3.Produsul poatuen f'invienvieH idte d'inctart cu mirodeni i, ceea
'H aromei un aspect elegant a bucatelor noastre.

4. Pentru ca mezeluril e stitguasitbtd ed iacrioconsti abo® ¢paud kei"Hili rmaatr d
c Ot 'Hi uscat t. Put e Hi condi menta, de asemenea, carn
de preparat Hunct Hi st o I kLsa™H pentrugaoa®tevaTot al
de gustul care ne place -Hi od&i eémbt ul pe care dorim

Foarte importantt atunci cOndinprveagt tdie'Hiprerpad wad e 'Hau nd
apei “n ti mpul prepartrii iHi Daetnopreirtakt uarcae sdtiuni icnotnetrri
produse gustoase de calitate “naltt.

TIPURI DE PRODUSE DIN TEMPERATURA PRODUSU ¢9at 9w! ¢ w!
CARNE wc/ 8

PORC

QUnca 68 75-80

Cotlet de porc 62-63 65-75

Ceaf a 70-72 80-85

Lopat a 68-70 75-85

Bacon 72-73 80-85

Sl anina 65-72 75-80

/'Twb9 ¢h/ ! ¢( 68-70 75-80

L ¢ ( 68-70 75-80

t! { (w9 72 7585
Tabel ul de mai sus aratt temper at intenialulnfertbrepenpu ceigaaer a r €
prefert carnei maersgsaktul esattperi or pentru cei care pr
si tua’Hi a -ecstined deisfteer jotptkr i t £ | a temperaturi mai sctzu
mai ridicate, dar va fi mai moale.
CURI 8 ARE kI CNTREHI NERE
Vasul poate fi sptlat “n maHina de sptlat vase.
O™Hel ul i noxidabil este rezistent |l a coroziune dato
Ssub™Hi re transparent pe suprafa™Ha sa. Dact acemwd a ¢
corespunzttor, poate aptrea corodarea lui. Frecven'H
H de condi H ile “"n care este depozitat vasul. Oric
rugini dact mwrestpa zprnotrej at
CN TI MPUL CURIHFRII OHELULUI | NOXI DABI L
Anu f ol osi "Hi niciodatt materiale foarte abrazive,
Anu cur L Ha Hi niciodatt cu aci zi anorganici, care pof
Anu per mit e Hi ni ci odaitntt rcea “onHed aunl't a cnto xad wd adb™Hd | il ne al
suferi o coroziune acceleratt pe suprafa™a o™Hel ul ui
RECOMANDI RI
Ac ur £ "Ha "Hi murdbri a 'Hi i mpuritt™H |l e cu apt curatt, H
Apentru mursditernitat ,p efrosliosi H un | ichid de vase sau un
Adupt curt™Hare cltti Hi bine cu apt,
Ac ur L "Ha "Hi el ementel e cel puHin o datt pe an (mai de:

MOD DE CNTREHI NERE CN CAZ DE:
T Rugi nt uPoadbse de cur kLt Hat pentru uz casnic dedic

de calciu sau acid citric. CIlLEti "Hi bine cu apt.
9 Decolorare medie-Cur £t ™Ha™Hi cu agen™Hi special. pentru o Hel
produc tt or ul ui . Dupt curt™are cl Lti "Hi bine cu apt.
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T Rugint puFtocelronsiicli f ur ni zor i profesioni Hti de se

H pasivarea oHel ul ui . Dupt prelucrare suprafa$S
i n st nilade'tiiliaare a detergentului.

f Murdtri aCdeepbteta™Hi murditria de ulei, grtsimi Hi
cCu stpun sau cu un detergent wuHor. Cl&Lti ™ cu apg

NORME DE SI GURANHLI

Avasul de preparat Hunct este conceput pentru pregtt
Avasul nu este destinat uzului comercial.

AUtilizarea aparatului “n alte scopuri este interzi:
ADispozitivulnutrebui e dat copiilor pentru joact.

Modelul utilizateste” nr egi strat "~ n Ofici ul de Brevete a Repub

I

NCVOD K OBSLUZE
Gunkovar 1,5 kg s vodn2m pl gt inDm

Gunkovar s vodn2zm pl §gthDm umogRuje pS2pravu | ahodn]
bylo nutn® poug2vat dodatelnl hrnec. Jeho speci 8l n:
cel® n&§dobhND gunkovaru bez trdmlickmdrp[Se hdStEsta@§ emd prl nw) . s
dokonale gSavnat® j2dl o.

Mognost 2 pS2pravy rTznlTch druhT pokrmT je bezpole
osvhRDdlenTch receptT.

Sada obsahuje:
1. Gunkovar 1,5 kg

la. ng8doba gunkovaru
1b. st ldaskaov ac ?
lc prugina
1d poklice s otvorem na tepl
2. Hrnec 4 L s odmhRSovac?2 stupni
3. LZ2mec
3e otvor na tepl omDr
3f. otvor pro odvzdugnhDn?2 hrn
4. Tepl omhDr pro mNRSen2 teploty u
5. Tepl omRr pro mNRSen?2 teploty v
6. 10 ks s8]l kT do gunkovaru
RozmDr vy :
Gunkovar u:
T prTmRr 10 cm
f vigka n8§doby gunkovaru 17 c¢cm
T cel kovsg vigka vlietnhD poklice
Hrnce:
T pr TmDr 16,5 c¢cm
T vigka hrnce 17,5 cm
T cel kovg vigka hrnce vlietnhD gunko
PSednosti sady:

Hrnec4dLise stupnic?2 na vnitSn2 sthnh od 0,5 do 3,5 L o
en? spa

kter® je potSebn® k naplnhBn2 hrnce pro zahtgj ]
vod? teplo. Hod2? se pro,pobginhd nadpkek®mkol vaSpbes§k
pSizpTsobenlm odn2zmatelnlim | 2mcem.
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L2mére vybaven dvDma otvory jedn2m pro um2stDn?2 te
(3e), druhl pln2 funkci odvzztdrugtnudno d(y3 fb)Q h eLm nceecl @i on
nutn® ji dopl Rovat. Mont§g l 2mce na hrnec tak® zab
hrnce. T2m je zajigtRhDno, ge voda dTkladnhD obkl ojpuj e
zajigSuje rovnomhDrn® ohS2v§n2 ng&plnhD gunkovaru v ce
Pougit2:
DTkl adnhD se seznamte s n2de uvedenImi doporul enzmi,
bezprobl ®movi provoz. Celkov§, nkbogin¥l naSkaeatiltaeg
maxi m8lnnN 1,1 ag 1,2 kg masa. Minim8ln2 mnogstv?2 nS§
1. Do n8dob gunkovaru (la) vliogte s§l| ek, napl Rt e h
2. Vil ogt e pruglnu (1c) do dr8gek stlalovac?2 desky (
3. St | al oevsakcuz sd pruginou pologte na n8pl R do n8doby
4. Na prudginu um2stRte poklici ve stSedov® poloze,
5. Pruginu pSitlalte poklic2 (1d) a seSiNte ji tak,
6. Dootvoruvpoklicivlogte tepl omRDr, abyste mohl i kontrol ov
7. Do hrnce (2) nalijte vodu ag po hladinu oznal eno
8 Na hrnec nasaNte | 2mec (3), kterT bude dr get n§gd
9. Gunkovar (1) um¥%oslduRt e do hrnce s
10. Postavte hrnec na zdroj tepla.
11.Pot ®, <co bude dosageno pogadovan® teploty nebo
gunkovar a ochl aNte jej. Potom jej vliogte do | edc
Dodatel n® pokyny:
1.Pokud n&pl R wkldSd &1n8ed opp§2 nfunkovaru, zbavujeme se z
pS2padnN pSi vyj2m&n2 n§plnN polijte n8§dobu gunkov

péipev,nr)nlm k desce zadhRl §vanTm masem.

22 N8pl R I'ze dodatel ni 0I0‘ghtodéﬂ!ebeuir§len®ho 81| ku,
gunkovaru a umogn? wudrget galantinu uvnitS pokrmu.
3. N8§pl R | ze zabalit do speci 8l n2ho pro tento ¥l el u
chuti tak® elegantn?2 vzhled nagich pokrmT.

4 Aby byla uzenina aromatick8 a vlirazn® chuti, [ze |
tak® jednoduge dochutit svim obl2benlm koSen2m, vlo
aby Az2skalo chuSi.se Vng8m zl8l be2g 2a ncao toolne k &vo§ me !

PSi pS2pravhD masnich virobkT v gunkovaru je velmi ¢
masov® n8plnhN. Jej?2 kontrolou vgdy z2sk8me | ahodn®
¢,t, a!{b°/1 |¢9t[he¢! ! +DbLc]| ¢9t[ he¢! +hb5

+9tyhzx; al{h

Sunka 68 75-80

Pecenée 62-63 65-75

Krkovi ¢cka 70-72 80-85

Plec 68-70 75-85

Sl anina (angl i7273 80-85

Sl anina (séadl (6572 75-80

LUNCHEON MEAT 68-70 75-80

l h+=%N a! {h 68-70 75-80

5w®. 9 ¢ 72 75-85

Vi ge uvteallekml8ka ukazuje teploty spdaSovSmozpab jedmpot
pSednost gSavnatDngmu mas u, horn? rozsah pro ty,
s§dl a | e ssiptauSaocve§ nj2imm 8p Si  n i§gne? kIS utpeapINgtg&8cts §ad ok a pSi
s8dl o m8sl ov®.
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LI GTnNé A DPDRGBA
Nadob? je vhodn® do myl| ky.

Nerezovs8 ocel je odoln8 proti korozi d2ky |l eguj?2c?
ochrannou vrstvu. Bude-li tato vistvamec hani cky pogkokzen$8&dnhebddgovsgna
mohou objevit dTI ky. Letnost |igthDn2 a Ydrgby z8vi !
Jak8koli nerezov§ ocel s pogkozenim povBakKRem bude r
BhnHEM LI GTnNé NEREZOVE£ OCELI :

Ani kdy nepoug2vejte silnhD abrazivn2 materi §ly,

Ani kdy nelisthDte anorganickImi kyselinami, kter® by
Ani kdy nedovolte, aby nerezov§ ooccedl 2p Silg8sat i cee o t@®k
zrychl en® korozi na povrchu nerezov® oceli).
DOPORULENE:

Apevnou gp2nu a nelistoty opl &8chnhRte |istou vodou, |
Ana hrubg?2 nelistoty pougijte jemn&amitd8lloo nebo det e
Apo |igtnRn2 dTkladnhD opl &§chnht e,

Alistnte prvky nejm®nhD jednou rolnhD (v pS2moSsk®m p

DDRGBA V Pi¢PADNn VhSKYTU:

9 Lehk®Lirgtiic2 prostSedky pro dom&cnost urd emSp @
nebo kyselinu citr-novou. DTkl adnhD opl 8chnDte v

1 St Sedn?2ho-Ilzibsatrivteen2speci §l n2mi prost Sedky pro ner
virobce. Po ligtnNDn2 dTkladnh opl &8chnhRte vodou.

T Sil n®oruzjizvejte profesei sdalgred medytspweati Il n2 pr o
na moSen2? a pasivaci oceli. Po zpracov§n2 povrch
pokynT obsagenich v n8vodu k pougit2 detergentu.

f ZagpinhNn2Zadgpbh®pe od oloediset,r aaRitkeu oar gneanzii cvk T mi ro
vodou s midlem nebo jemnIim detergentem. Op!l &c hn

BEZPELNOSTNE PRAVI DLA

AGunkovar je urlen k virobhnh dom8c2ch spaSovanlch po!
AZaS2zen?2 nen? urpoeewmpi tpr.o komer | n2

APoug2vsn2 zaS2zen2? v rozporu s jeho urlen2m je zak
AZaS2zen2 nen2? vhodn® jako hralka pro dniti

Ugitnl vzor chr&8nhNni Patentovim %“Sadem Polsk® repub

(8K

_ NCVOD NA POUGI TIE N 3
Gunkovar 1,5 kg s vodnlim pl 8gSom

Gunkovar s vodnim pl&gSom umogRuje pr2pravu chutn]
dodat ol n®ho hrnca. Gpeci 8l na kongtrukcia zariadeni
ng8dobe Qgunkovar u, bez rizikan.pr¥éMalkaiteplromperavmoyvadnod
zariaden2m, vgdy priprav2te ide8lne gSavnat® jedlo.
Mognost?2 pr2pravy |jedS§sl rtzneho druhu je veOa. Na s

Set obsahuje:
1. Gunkovar 1,5 kg

la. ngdoba gunkovaru
lb.dogtil ka na dotl alenie potravz2n
lc. prugina

1d. pokrievka s otvorom na teplomer

Hrniec 4 L s odmerkou v [L]

Pr2ruba

3e. otvor na teplomer

3f. otvor na odvod pary

4. Tepl omer na meranie teploty vnb¥tr.i potrav?2n
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5. Teplomer na meranie teploty vody
6. 10ks.vrecieckd o gunkovaru

VeOkosti
Gunkovar:

1 priemer 10 cm

T vigka n8doby gunkovaru 17 c¢cm

T cel kovsg vigka s pokrievkou 19 c¢cm
Hrniec:

1 priemer 16,5 cm

9 vigka hrnca 17,5 cm @
T cel kov§ Tgka hrnca so gunkovaro@
Vihody:
Hrniec4Lis odmer kou vnbYatri od 0,5 do , : S
vody, ktorou by ma | by S naplnenl - g Mmoo
viacvrstvov® termick® dno hrnca opt dza
pougi S na varnej doske kaejvdr@hdoskydHrnieb t BROWIM duk
je vybavenlT odn2mateOnou pr2rubou s &’)kos
Pr2rium& dva otvory: jeden na teplom e te
parenia (3e), druhlT na odvg§dzanie p Yrub
polas <cel ®hoakaostamu, nv®& vzni k8 po dop
Pr2ruba tiedg drg?2 n8dobu gunkovaru 1ot 1
tomu voda riadne oblieva steny n8do a
pl 8gS a zaruluje rovnomern® ohunkowaeannii ¢ pi1 1 ptr avuvanl
Ng§vod na pougitie:
Pozorne pre|l2tajte vgetky uveden® pokyny, aby ste m
ktor® v Rom priprav2te. Cel kovg8 menovitg8 kapacita ¢
smax.hmot nos 8qg® X%k,91 ma2@sa. Mi ni m8§l ne mnogstvo potravz2n
1. Do n8doby gunkovaru (1a) vliogte vrecko, napln2te
2 Pruginu (1lc) umiestnite na vhodnom mieste na dog
3. Dogtil kuusnmsu@®iteona potraviny v n8§dobe gunkovar
4. Na strede pruginy umiestnite pokrievku tak, aby
5. Pruginu dotlalte pokrievkou (1d) nasunutou tak,
6. Do otvoru Vv pokrievkaeyvisaget emothdp!| okmeemrtrol ovaS t
potravz2n.
7. Do hrnca (2) nalejte vodu do oznalenia owater | e
8 Na hrnci pologte pr2rubu (3), ktor8&8 drg? n8dobu
9. Gunkovar (1) vliogte do hrnca s vodou.
10. Hrniec umiestnite na varnej doske.
11.Po dosiahnut 2 vnYatori pripravovanich potrav?2n
nevyhnutnom na pr2pravu jedl a, gunkovar vytiah
chladnil|l ke pre Yplne ochladnuti e.
VedOajgie pokyny:
1.Ak umiestnite potraviny priamo v n8dobe na parenie
a aspik. V takomto pr2pade pri vySahovan2 jedla z:
vNaka | omu Oahgie vytihpetbupdogtnbksupri Onutou
22Pripravovan® potraviny m!gete navyge umiestniS v
vytiahnuS so gunkovaru a necha$S s aspi kom.
3Jedl o mtgete ovinwuS gpeci 8l nym obalom s keram? hami
vzhOad.
4. Aby bolo m2so aromatick® a z2skal o vI i aaznokpaebdonsS, n
sucho. M2so mitgete tieg okoreni S obO%benT mi Korenir
chladnil ke, akyhulSioadn®rpmpe@ivdt e m2so podOa vagej chu
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Pol as pripravovania m2sitlch

jed8l v gunkovare je
vnYatori pripravovan®ho m#@sa. VNaka

kontrole teploty
S5w!l, a&{L¢°[ ¢9t[h¢! =+bwetW TEPLOTA VODRYc / 8
. w!l 2 h+t; a&{h
Sunka 68 7580
Kar é 62-63 65-75
Krkovi €Cka 70-72 80-85
Pliecko 68-70 75-85
BoCi k 72-73 80-85
Sanina 65-72 75-80
al[9¢; a&{h 68-70 75-80
| h+&5%L9 a&{ h|6870 75-80
HYDINA 72 75-85
Vv tabu(:)ke boli uveden® tepl oty ipmiregiie tpeapl gteyd nso% | p
radi gSavnat® m®so a vyggie pretlch, ktorlch Bpitr
ni ggej teplotséd amamanichrhwmkavej gia, a pri vyggej zZ2s

LI STENIE A DDRGBA

Ng§dobu mtgete |istiS v umlivalke riadu.
Nerezovg oceO je odolng8 voli kor-zii vNaka pougitlm
a transparentm%t wehrAkn$a t8to vrstva mechani ky pog
migu na nej vzni kn%uS kor-zne jamky. Frekvencia | is
podmi enok, v aklTch je zariadeni e uc haokv §bvuadne® .p oKgakgoddge |
hrdzavieS, ak nebude vhodne zabezpelen§.
NA LI STENIE NEREZOVEJ OCELE:
Anikdy nepoug?vajte silne brusn® prostriedky,
Ani kdy nepoug2vajte neorganick® kyseliny, ktor® mtg
Azabr §R Rtlet komeéraezove]j ocele s nelegovanou oceOou (|
korodovaS na povrchu nerezove,j ocel e) .
POKYNY NA DDRGBU:
Aluh® ne!|stoty a ostatn® znel|listenia opl&chnite | i:
Av pr2paeg¢ giplimgj pougite jemn® mydlo alebo jemnT |
Apbo |isten2 riadne n8dobu opl 8chnite,
AoceOov® prvky listite minim8lne raz za rok (v nadm
POSTUP V PREPADE:
1 Jemnej hrdze -Dom8ce | istiace prostriedky vhodn® na |
uhlilitan v8penatl alebo citr-nov¥% kyselinu. Ria
T Mierne -dketmye gpeci 8l nymi pr2pravkami na ner ez

Poi bten2 riadne opl 8chnite vodou.
 Sinejhrdze-Obr §Ste sa na profesion8lneho dod8vateOa

pasivaln® prostriedky. Po |isten2 vgdy riadne op
v n8vode na mloprostriedkue | i sti ac
f OlejovejGkkrvmyyz ol eja, tuku, maz2v odstr §8Rte or

vodou s mydlom alebo jemnim |istiacim prostried
osugt e.

BEZPELNOSTNE POKYNY

AGunkovuarrl gnel na virobu dom8§cich parenlch jedsl

Azariadenie nie je urlen® na komer|ln® pougitie.

AZariadenie sa nesmie pougi S v rozpore s jeho zamer

ADeti sa nesm% hraS so zariaden?2m.

PDgitkovl vzor chr8&8nenl Patent oEF2mM578aladom PoOskej re
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NOTI CE DO6UTI LI SATI ON
Cui seur de jambon 1,5 kg avec une c¢hemi

Le cuiseur de jambon avec une chemise d'eau per met
sans une marmite suppl ®mentaire. Sa conception sp®c
dans le cuiseur de jambon sans que la charge ne sur chauf fe. Gr ©ce aux t he
obtiendrez toujours des aliments parfaitement juteux.

Les possibilit®s de pr®parer diff®rents types de p!
nombreuses recettes ®prouv®es.

Le kit comprend : e

1. Cuiseur de jambon 1,5 kg — '
la. r®cipient du cuiseur de jamb
1b. plaque de pression \@
1c. ressort == .
1d. couvercle avec un tr . \’

2. Marmite de 4 L avec ®che

3. Collier
3e. trou pour thermom tr
3f. ®vemmitede | a

4. Thermom tre pour mesurer
5. Thermom tre pour mesurer
6. 10 sacs

Dimensions:
Cuiseur de jambon:
T diam tre de 10 cm
f hauteur du r®cipient 17
9 hauteur total avec couvercle 19 cm
Marmite:
T di am tl68cmd e
i Hauteur de la marmite 17,5 cm
1 hauteur totale de la marmite avec le cuiseur de jambon 20 cm

Avantages du kit:

Marmitede4dL-avec une ®chelle sur | a paroi i nt ®ri eure de
mar qu® pour remdgliinr dlea cmanmmintcer ~ cui r e. Un fond ¢t
l a chaleur de mani re optimale. Convicemipr psufd et 0P
induction: La marmite est | ivr®e avec un collier amovi bl

Collier-comporte deux trous, I n permettant de placer

u

| "' eau pendant |l a cuisson (3e), | "autre servant d' ®v
processus, de sortesagiurelde’'lesatr p@mpl iNn®ce nouveau.

mar mite emp°che ®galement | e cuiseur de jambon qui
permet ©° | '"eau d'envelopper compl t e men tinethensseg@geau, 0i s

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 pl ei nement d e® sneosmi m@4d el ttaottsa.l eL ad uc acpua csietu r
L'appareil per met de cuire un maxi mum de 1,1 =~ 1,62

28



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

22 1l ns®rez | e ressort (1lc) dans |l es ®videments de |

3. Placez | a plaque avec | e ressort sur | a charge,

4., Au centre du ressort, pl acez | e couvercémentde f a-

5. Appuyez sur | e ressort avec | e couvercle (1d), €
lorsqu'on le tourne.

6. Il ns®r ez un thermom tre dans | '"ouverture du coOuUV:¢
la charge.

7. Ajoutezdeleau dans |l a marmite (2) jusqu'au niveau ind
l.

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

9. Placez | e cuiseur dans |l a marmite avec de | 6eau.

10. Placez la marmite sur une source de chaleur.

11.Retirez et refroidissez |l e cuiseur ~ jambon wune

d'" ®chaudage progrdmm®.auPui®f,r impl®@a@adazur pour qu' il

Conseil s entaipg! ®m
1.Si l a charge &est pl ac®e directement dans | e r®cigp
inutiles sont ®Iimin®es. Dans ce cas, au moment de I
du cuiseur 7 jramebtomnd,e aoetguwierpel us facilement | e res
2La charge peut en outre °tre plac®e dans un sac d¢
per met de conserver | a galantine © | '"'"int®rieur du p
3.Lachar ge peut °tre envel opp®e dans un boyau d' ®pi ces
mai s aussi un aspect ®I ®gant ° nos plats.
4. Afin de rendre | e saucisson aromatique et distinct
Vouspouvez aussi simpl ement assaisonner | a viande avVve
jambon et |l a placer au r®frig®rateur pendant gue
d®pend de vos attentes!
La temp®ratur el idtei oln' eecatu |da ®beumhip ®r ature ° | '"int®rieu
pr®paration des produits carn®s dans | e cuiseur 7 ]
des produits d®licieux et pr®ci eux.

¢, t9{ 59 twh5¢9at;w!'c¢, w9 "| ¢C9at; w! ¢, w9 5

DE VIAIDE 59 [!' /1 !'"wD

PORC

Jambon 68 7580

Longe 62-63 6575

Cou 70-72 80-85

Epaul e 68-70 7585

Lardon 72-73 80-85

Lard 65-72 7580

+tL!'b59 '/ 1; 9]6870 7580

BOEUF 68-70 7580

VOLAILLE 72 7585
Dans le tableauci-d e s s u s , vous trouverez |l es temp®ratures-de
l a gamme inf ®rieure pour ceux qui pr®f rent | es via
pr®f rent | es viasdeésaplas esthdsff®rente pour | e |
temp®rature rendra | e lard plus croustillant, et °
NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Lavable au lave-vaisselle
L'acier inoxydabl e @c®s iasutxe ®I| @®nae nctosr rdo'sailolni aggre qui f c
transparente ©° sa surface. Si ell e est endommag®e 1

des piqgq%res peuvent se produire. La fr ®gdueegnmrc®e dd wi tn e
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et des conditions de stockage de | ' ®qui pement. Tout

rouiller s'il n''est pas prot ®g®.

LORS DU NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE:

Ane jamais utiliser de mat®riaux hautement abrasifs
Ane jamais nettoyer avec des acides inorganiques qui
une corrosion par pi q%res,

Ane jamais permettre |l e contact entre | ' acier i nox
acc®l ®r emosiontsur la surface de I'acier inoxydable).

RECOMMANDATIONS

Alincez les salet®s et les contaminants solides avec
Apour Il es salet®s plus important es,unabrosskénsidonsoupte, s a Vv |
Arincez soigneusement

Anettoyez |l es ® ®ments au moins une fois par an (pl

industrielles).
ENTRETIEN EN CAS DE:
T Rouill eNeE®goyants m®nager s abl®wnteRantdu calbonatecde ealcium n o X
ou de l'acide citrique. Rincer soigneusement.
T D®col orati onNemayegrermre avec des produits sp®ci aux
recommandations du fabricant. Rincez soigneusement

T Rouille-FRigvsappel - des prestataires de service:
sp®ci ali s®s pour | a passivation de | '"acier. Ri n
traitement. Veuillez suivre |l es recommandati ons

9 Tachesdhuile-Les sal et ®s provenant d'" huil es, de grais
avec des solvants organiques, puis avec de | ' eal

| " eau froide et propre et essuyer.
CONSI GNES DE SECURI TE

AlLecui seur j ambon est con-u pour pr®parer des alim

AL appareil nbest pas con-u pour un usage commerci a

AL utilisation de | ' appareil ~ d'autres fins est in

ALe dispositif ne doit pposrleddenfargs. uti | i s® comme un j o
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KEZELESI UTASETCS
V2zk°penyes sonka®rl el R 1,5 kg

A v2zk°penyes sonka®rl el R finom h%s ®s veget8ri 88nus

haszn8l ata n®l k¢l . K¢eglonl eges -edioaslzd KB2stt § sha zd pysernt| eat e
an®l k¢l hogy a t°ltel lalt8hlhrmd!l e hdRd®Pe RkA elk®Kk2Isatt mdre
mindenes et ben t°k®l etesen | ®d¥Ws | esz.

Szinte v®gte
t al

en sz 8 mYs rkalkblhas. A @bwebro®in.@ honlapdnk @ sz 82mo®@s @ e v &
receptet a .

I
§
A k®szl et tartal ma:

1. Sonka®rl el R 1,5 kg

laasonka®r |l el R ed®ny

1b. |l eszor 2t - | emez
lc. rug-
1d. fed®l, amelyen | yuk tal gl hat:- a hRm®r R sz 8ms§
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N

. Faz®kt @rf ogatjel zR sk8&8la [1] Q ‘
3. KergyTrT (gall ®r) o

3e. lyuk a hRmM®rR sz§&§ms§r a : _._ra.
3f. a faz®k gRzkivezetR ny?2?l 8sa ;\@

4. A t°l tel ®k hRm®r s®kl et ®t m®r R hl ) @
A VvRPRzm®r s ®k | et ®t m®r R h Rm®r R
6. 10 db zacsk:- a sonka®rl el Rbe Q/

o

M®r et e k:
Sonka®r |l el R:

T 8t m®r R 10 cm
T a sonka®rl el R magassg8ga 17 c¢cm

T teljes magass8§g fed®l |l el 19 cm O

Faz®k:

T §tm®r R 16,5 cm \_6

1T a faz® magass8§ga 17,5 cm
T a faz®k teljes magass8§ga a sonki y ¢ tt

A k®szl et | egfontosabb el Rnyei

Faz®&l-a bel sR fal8n a benne | ®&R v2z mennyi s®g®t | e
amely azt mut atj a, hogy fRz®s el Rtt mennyi v2zzel
ter mi kus alja optim8lisan vezet:i a hRt. BgE8rmilyen t
fRzRl apot is. A faz®khoz etddRr tl ®wiekh ed Ry kt°r kg@ITe tTe { gra | il
KergyTrT -(kg&tl | Byyk tal gl hat - rajta, az egyik a hR
hRm®r s®k |l et ®t j el zi ki (3e), a m8sik a gRz kivezet
fol yamat sor8&8n kialakul - v2zveszt esf@uedtk,r a2 ghyel yeme t
fenntartja a sonka®rl el Rt, ezzel megakad8l yozza, h
k°r¢l°leli a sonka®rlelR falait, | ®trehozva egy %Ygy
®l el milsjzeesr meen Kky iag®Ee®ryenl etes felmeleged®s ®t .
Haszn8l at i Yat mut at - :

1. Az al 8bbi aj8nl 8sok figyel mes elolvas8sa | ehetRv

°r¢lni tudjunk a | ehet Rs®geinek. A s onfédjeb®1,1-1e2] R

1
kg h¥%sb-1 k®sz?2thetRk benne ®telek. A t°ltel ®k n
2. Helyezzen be a sonka®rl|l el Rbe (1a) egy zacsk-t, r
3. Helyezze a rug-t (1c) a leszor2t- lemez (1b) aka
4. Tegye r8 a rug-val felszerelt leszor2t.- |l emezt a
5. Ezut 8n helyezze a rug-ra a fedelet %%gy, hogy a r
6. Nyomja |l e a rug-t a fed®l I el (1d), ®s 8ll2tsa be
7. Helyezze be a fed®l en I ®&¢R I yukba a hRm®r Rt , an
hRm®r s®k | et et .
8. ¥nts°n a faz®kba (2) kb. 2,4 | vizet, a Awater |
9. Hel yezze a faz®kra a sonka®rl el Rt fenntart- .- Kk°rg
100Hel yezze a sonka®rl el Rt (1) a vz2zzel megt©o°oltott
11.Cl 1 2tsa a fazdmanmntaahRPoteg§®kabel sej ®ben a hRm®r
elteli k az el Rre v8lasztott f Rz®si i dR, v eggey e |
hTt Rszekr®nybe, hogy teljesen I ehTlj°n.
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Hasznos tang8csok:

l1lHa a t°ltel ®et k°zvetlen¢gl a sonka®rl el Rbe helyez
az esetben a t°ltel ® el t8vol2t8sakaregkfAmayAatfiomr -r
|l eszor2t- | emez elt8vol2?t8s8t a hozz8§tapadt ®tell el
22A to°ltel ®ket egy k¢l °n erre a c®lra k®szg¢lt t asa
tartalm8t, a zselatin pedig bennmarad az ®tel ben.

3.A h¥st rkel@nc®lrra szol g8l - fTszeres takar-ba is cs«

el eg8ns megjelen®st biztos2t az ®tel ¢nknek.

4. Annak ®rdek®ben, hogy a h¥%s arom8s ®s hat8rozotta
bepg&col hattj mk.8rA ah%sdvenc fTszereinkkel is 2zes2the
pedig n®hgny -r8ra a hTtRszekr®nybe, hogy A8t 8rj a
szeretn®nk el ®r ni !

Nagyon fontos a h¥WskPRPRREebhmPhAye®nRoaeakkh®sket ®sekor a

bel sej ®ben | ® R hRm®r s®k !l et . Ha ezeket az ellenRrz
kapunk.

ol {;¢9[9Y ' ¢em[¢9[ ;Y I £N¥% | pa;owef{;

Il pa; w{; Y[ 9¢

{owe? {
Sonka 68 75-80
Karaj 62-63 65-75
Tarja 70-72 80-85
Lapocka 68-70 75-85
Csaszar haos 72-73 80-85
Szalonna 65-72 7580
5! w#["¢{ hY 68-70 75-80
al wl 1" { 68-70 75-80
BAROMFI 72 75-85
A fenti t8bl §zat az egyes h¥Wsak dIRg-®si arhtRon®§ YWk & e {
kedvel Rk sz8m8§r a, a felsR tartom8ny azoknak, aki k

eset ®ben m8&s - al aksloynwyatb hRm®r s ®kl et en p8rolva a
hRm®r s @k p e tl & g (vpjasdbB) edr.

TI SZTETCS £S KARBANTARTCS

A rozsdamentes ac®l el l en§8l | a korr-zi - -nak, mi v el a
a felg¢let®n. Ez a r®teg nagyon v®kony, de t°k®Iletes
s®r ¢l ®s nincs megfedrel Reqj klaeg mhaeatt ardjvtaga a kikozsda.

a haszng8lati k°r ¢l m®nyei kt Rl f ¢ggR lapantartami.i s8ggal ke

Az ed®alyad smosogat - -g®pben tiszt2tani

Javasol juk, hogy karbantartaes sor8n tartsa be az al
1. A rozsdamentes ac®l tiszt?2t8sa k°zben:

f soha se haszn8ljon er Rsen sYrol- anyagot, dr -t ma
T soha ne tiszt2tsa szervetl en savakkal (ke¢el©2no s
hi pokl oritot tartal maz- f eh®al2da Rsrzeezr Rk@&se®@ h e za med
rozsdakorr-zi -t okozhatnak,

f soha ne engedj e, hogy a rozsdamentes ac®l °©t v?O
r®szecsk®i gyors2tottan korrod8lnak a rozsdament
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A ter mPk ¢nk megf edeekl &b egno njdaovza8ssoal jRurk :

2. Rendszeres tiszt2t §s:

T a szil 8rd ®tel marad®kot ®s szennyezRd®seket tis:
fel¢letet,

1T az erRsebb szennyezRd®sekhez haszn8ljon finom sz

sz-dabbkn8t, ecetet, citromsavat) ®s puha nejl on
T tiszt2t8s uts8&n alaposan °bl 2tse | e,

1T legal 8bb ®vente egyszer tiszt2tsa meg az el emek
gyakrabban).

3.A rozsdamentes ac®l karbantart8sa az al 8§bbi ak es
Enyhe rozsd8sod§8s

A rozsdamentes ac®l ti sXKtarth®n&h w2z ajaryl ocitt rloanisaival
tiszt2t.-szereket haszn8ljon. Tiszt2t8s uts8n al aposa

Kezepes el sz2nezRd®s

Foszforsav al ap¥% wozfesefadakoelld avtatgayl 1t0% zt 2t s a. Per met e
3006 0 percet (vagy a gys8rt - aj8nl 8sa szerint). Tiszt
vagy enyhe | %gos mos-szerrel. Alaposan °bl2tse | e v

ErRs rozsd8sod8§s

Vegye i p®mnylkesszion8lis szakemberek szolg8ltat§8s§gt
passzivg8l 8s8hoz k®sz¢lt speci 8lis ter mPkeket . Kezel
k°vesse a mosogat-szer haszn8l atai. ¥t mutat - j 8ban t al

Ki sebb nagyobb karcol 8§sok

Karcol 8sok egy c¢csiszolt vagy sz8lcsiszolt felg¢leten

szerkezete fel® (haszn8ljon vasmentes pol2roz- anyeé
tisztahideg v2zzel, t°r°lje sz8razra.
A fenti m-dszerek alkal maz8sakor be kell tartani az

Bl ZTONSCGI ELf &RCSOK

T A sonka®rl el R felv8gottak h8zi k®sz2t ®s®r e k®szy
T A kosaras faz®kban | ehet s¢tni ®s f Rzni i s .

T A k®sz¢ lk@k ers&kmdel mi haszng8l atra k®szg¢l t.

T Tilos a berendez®st nem rendel tet®sszerTen haszn
1

A berendez®s nem gyerekj g8t ®k.

Mi ntaoltalmilag v®dett ter m®k a Lengyel Kzt 8r sas8gg
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10.

11.
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13.

14.

15.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jestudz i el ana pBROWI Ki 8migka z ograniczonN odp
siedzibN przy ul. PB8yBcwypaFnepnarywvah&Nilw 93l szej czihnSc
Niniejsza gwarancja dotyczy wygNcznie sprzintu uUywane
Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesifncy od daty
W przypadku wad uniemoUliwiajNcych korzystanie ze sp
dnia zggoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnimaapmroavwerplyattenge hspr znt u, pol egaj Ncy

kt -re ujawnigy sin w okresie gwarancyjnym, z zastrzel
Zggoszenie wady sprzntu powinno zawieral
dow-d zakupu towar u;

nazwn i model towaru wraz =2&l| adjaicgiia mi uzasadni aj Ncyn
Rekl amuj Ncy powinien spakowal produkt, odpowi edni o 7z
transportu.

Gwar ant w terminie 14 dni od daty zggoszenia wady u
dokonania napr awyo Shy sstpN\rpo wakdoznei neicaz nc z i Sc i zamiennych z
ulec przedguUeniu do czasu sprowadzenia niezbnindnej e

daty otrzymania towaru do naprawy.
Gwarancja obej muje wszel k ukeyjnevigadnionennadzasie noaniplaejveksploatagir o d

zgodnie z przeznaczeniem sprzintu i zal eceni ami poda
Warunkiem udzielenia gwarancji jest uUytkowanie spr zi
Zakres czynnoSciancygpmaywy ngwa obej muje czyszczeni a, k

wydania ekspertyzy techniczne;j.
Gwarancja nie obejmuje:

uszkodze® mechanicznych, chemicznych, termicznych i Kk
uszkodze®® spowodowanych d2|agannemzaclzeyUnnnylckh wodzewnaot
szczeg-lnoSci wyni kgych z uUytkowania niezgodnego z i
usterek powstagych w wyniku niewgaSciwego montaUu spr
samowol nych, dokonywanych przez uUytkowni ka | ublzmiannne
konstrukcyjnych;

uUOyt kowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego za
.PowyUsze oSwiadczenie nie ma wpgywu na statutowe pr a
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku dospr zedawcy, u kt-rego zakupior
gwar ancj a na sprzedany t owar konsumpcyjny ni e wy g N
kupuj Ncego wynikaj Ncych z niezgodnoSci towaru z umowN

Gwarancja nie nadaje Kupuj Ngiefimu z wr @atwia wtor adcoormaygcahn i &y
uszkodzeniem urzNdzenia oraz strat zwiNzanym z powodu

W przypadku zapotrzebowania na usgugi serwisu, W ram
sprzedawcN, u kt- -rltgo Rrakaeaopi Dkhontpalotdawani em sifn ze sp
dokgadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dogNcz

W przypadku zakupu bezpoSrednio u producent a rekl ar

www. browin. plZgWjazsakhpadcea ekl amacj i lub za poSrednict

reklamacje@browin.pl. W pr zypadku zakupu u dystrybutor a zal eca
poSrednictwem.

tyczymy sat ytkowaaikz{upionego produktu
i zachhcamy do zapoznania ss$fingnpomgatgimermcioet yammenteje

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