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INSTRUKCJA OBSĞUGI 

ZESTAW - Szynkowar 1,5 kg z pğaszczem wodnym 

Szynkowar z pğaszczem wodnym pozwala na przygotowanie pysznych wyrob·w miňsnych oraz 
wegetariaŒskich bez koniecznoŜci stosowania dodatkowego garnka. Jego specjalna konstrukcja zapewnia 
r·wnomierne rozchodzenie siň temperatury w cağym naczyniu szynkowaru, bez ryzyka przegrzania siň 
wsadu. Dziňki doğŃczonym do zestawu termometrom zawsze uzyskasz idealnie soczystŃ potrawň.  

MoŨliwoŜci przygotowania r·Ũnego rodzaju potraw jest niegraniczenie wiele. Na stronie www.browin.pl 
znajdziesz wiele sprawdzonych przepis·w.  

Zestaw zawiera: 

1. Szynkowar 1,5 kg 

1a. naczynie szynkowaru 

1b. pğytka dociskowa 

1c. sprňŨyna 

1d. pokrywa z otworem na termometr 

 

2. Garnek 4 L z podziağkŃ objňtoŜci w [L] 

3. Koğnierz  

3e. otw·r na termometr 

3f. otw·r odpowietrzajŃcy garnek 

4. Termometr do pomiaru temperatury wewnŃtrz wsadu 

5. Termometr do pomiaru temperatury wody 

6. 10 szt. woreczk·w do szynkowaru 

 

Wymiary: 
Szynkowaru:  

¶ Ŝrednica 10 cm 

¶ wysokoŜĺ naczynia szynkowaru 17 cm 

¶ wysokoŜĺ cağkowita z pokrywkŃ 19 cm  

Garnka: 

¶ Ŝrednica 16,5 cm 

¶ wysokoŜĺ garnka 17,5 cm 

¶ wysokoŜĺ cağkowita garnka z szynkowarem 20 cm 

 

Walory zestawu:  

Garnek 4 L - z podziağkŃ na wewnňtrznej Ŝciance od 0,5 do 3,5 L pojemnoŜci, z zaznaczonym  poziomem 

wody, kt·rŃ naleŨy go wypeğniĺ w celu rozpoczňcia parzenia. Specjalne wielowarstwowe dno termiczne 

garnka optymalnie przewodzi ciepğo. Nadaje siň do uŨytkowania na kaŨdym typie kuchenki, wğŃcznie z pğytŃ 

indukcyjnŃ. Garnek zaopatrzony w idealnie dopasowany zdejmowany koğnierz.  

 

Koğnierz - wyposaŨony zostağ w dwa otwory, jeden w celu umieszczenia termometru do pomiaru temperatury 

wody podczas parzenia (3e), drugi peğni funkcjň odpowietrzenia (3f). Koğnierz minimalizuje  ubytek wody 

podczas cağego procesu, dziňki czemu nie ma koniecznoŜci jej uzupeğniania. MontaŨ koğnierza na garnku nie 

pozwala r·wnieŨ na to, by umieszczony w nim szynkowar dotykağ jego dna. To sprawia, Ũe woda dokğadnie 

otula Ŝcianki szynkowaru, tworzŃc tak zwany pğaszcz wodny jak i zapewnia jednolite ogrzewanie wsadu 

szynkowaru w cağej jego objňtoŜci.  

 

 

 

Spos·b uŨytkowania: 
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Dokğadne zapoznanie siň z poniŨszymi zaleceniami umoŨliwi wğaŜciwe korzystanie z szynkowaru i pozwala 

zawsze cieszyĺ siň jego efektami. Cağkowita, nominalna pojemnoŜĺ szynkowaru to 1,5 kg. W urzŃdzeniu 

moŨna przygotowaĺ potrawň z maksymalnie 1,1-1,2 kg miňsa. Minimalna iloŜĺ wsadu to ok. 0,7 kg. 

 

1. W naczyniu szynkowaru (1a) umieŜĺ woreczek, wypeğnij go farszem i zawiŒ jego brzegi.  

2. SprňŨynň (1c) umieŜĺ w wytğoczeniach pğytki dociskowej (1b). 

3. Pğytkň ze sprňŨynŃ umieŜĺ na wsadzie w naczyniu szynkowaru. 

4. Centralnie na sprňŨynie umieŜĺ pokrywň w taki spos·b, aby sprňŨyna znalazğa siň w jej wytğoczeniu. 

5. SprňŨynň dociŜnij pokrywŃ (1d) ustawiajŃc jŃ w taki spos·b, aby po przekrňceniu ulegğa zblokowaniu. 

6. W otworze znajdujŃcym siň w pokrywie umieŜĺ termometr, tak aby m·c kontrolowaĺ temperaturň 

wewnŃtrz parzonego wsadu. 

7. Do garnka (2) wlej wodň do poziomu zaznaczonego liniŃ òwater levelò ok. 2,4 L. 

8. Na garnku umieŜĺ koğnierz (3) podtrzymujŃcy naczynie szynkowaru. 

9. Szynkowar (1) umieŜĺ w garnku z wodŃ. 

10. Garnek postaw na Ŧr·dle ciepğa.  

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

szynkowar wyjmij i schğodŦ. A nastňpnie umieŜĺ w lod·wce w celu cağkowitego wystudzenia. 

 

Dodatkowe wskaz·wki: 

1.JeŜli wsad umieszczamy bezpoŜrednio w naczyniu szynkowaru, pozbywamy siň zbňdnego tğuszczu i 

galantyny. W tym wypadku przy wyjmowaniu wsadu naleŨy naczynie szynkowaru polaĺ gorŃcŃ wodŃ, co 

uğatwi wyjňcie sprňŨyny z przytwierdzonŃ do pğytki potrawkŃ. 

2.Wsad moŨna umieŜciĺ dodatkowo w dedykowanym woreczku, co uğatwi wyjňcie go z szynkowaru oraz 

pozwali na zachowanie galantyny wewnŃtrz potrawy. 

3.Wsad moŨna owinŃĺ dedykowanŃ osğonkŃ z przyprawami, co zapewni opr·cz wzbogaconego smaku 

r·wnieŨ elegancki wyglŃd naszym potrawŃ. 

4.By wňdlina wyszğa aromatyczna i wyrazista w smaku, moŨna jŃ zapeklowaĺ ï zar·wno na mokro, jak i na 

sucho. Miňso moŨna r·wnieŨ po prostu doprawiĺ ulubionymi przyprawami, wğoŨyĺ do szynkowaru i odstawiĺ 

na kilka godzin do lod·wki, by miňso Ănabrağo smakuò. Wszystko w zaleŨnoŜci od tego, co lubimy i czego 

oczekujemy! 

 

Bardzo waŨna podczas przygotowania miňsnych produkt·w w szynkowarze jest temperatura wody podczas 

parzenia oraz temperatura wewnŃtrz wsadu miňsnego. Dziňki jej kontroli uzyskamy zawsze pyszne i 

wartoŜciowe produkty.  

 

¢¸t¸ twh5¦Y¢¸ aLB{b9Dh ¢9a9tw!¢¦w! ²bB¢w½! 
²{!5¦ ώϲ/ϐ 

¢9at9w!¢¦w! ²h5¸ ώϲ/ϐ 

WIEPRZOWINA 

Szynka 68 75-80 

Schab 62-63 65-75 

Karczek 70-72 80-85 

Łopatka 68-70 75-85 

Boczek 72-73 80-85 

Słonina 65-72 75-80 

MIELONKI 68-70 75-80 

²h_h²Lb! 68-70 75-80 

5wj. 72 75-85 
 

W powyŨszej tabeli znajdujŃ siň temperatury parzenia poszczeg·lnych miňs ï dolny zakres dla zwolennik·w 

miňs bardziej soczystych, g·rny dla preferujŃcych miňsa bardziej suche. W przypadku sğoniny sytuacja ma 

siň inaczej ï parzŃc w niŨszych temperaturach sğonina bňdzie bardziej chrupiŃca, a w wyŨszych maŜlana. 
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA 

Naczynie przystosowane do mycia w zmywarce. 

Stal nierdzewna jest odporna na korozjň dziňki pierwiastkom stopowym tworzŃcym na jej powierzchni cienkŃ 

przeŦroczystŃ warstwň ochronnŃ. JeŨeli zostanie ona uszkodzona w spos·b mechaniczny i nie bňdzie 

odpowiednio konserwowana, mogŃ pojawiĺ siň na niej wŨery. CzňstotliwoŜĺ czyszczenia i konserwacji 

uzaleŨniona jest od stopnia eksploatacji i warunk·w, w jakich sprzňt jest przechowywany. KaŨda stal 

nierdzewna, kt·rej powğoka zostanie uszkodzona bňdzie rdzewieĺ jeŜli nie jest zabezpieczona. 

PODCZAS CZYSZCZENIA STALI NIERDZEWNEJ: 

¶ nigdy nie stosowaĺ materiağ·w silnie Ŝciernych, 

¶ nigdy nie czyŜciĺ kwasami nieorganicznymi, kt·re mogŃ spowodowaĺ przebarwienia powierzchni i 

korozjň wŨerowŃ, 

¶ nigdy nie dopuszczaĺ do kontaktu stali nierdzewnej ze stalŃ niestopowŃ (czŃstki tych stali ulegnŃ 

przyspieszonej korozji na powierzchni stali nierdzewnej). 

ZALECENIA: 

¶ stağy brud i zanieczyszczenia spğukaĺ czystŃ wodŃ, przetrzeĺ powierzchniň miňkkŃ szmatkŃ, 

¶ dla ciňŨszych zabrudzeŒ uŨyĺ ğagodnego mydğa lub detergentu i miňkkŃ szczotkň nylonowŃ, 

¶ po czyszczeniu dokğadnie spğukaĺ, 

¶ elementy czyŜciĺ co najmniej raz w roku (w Ŝrodowiskach nadmorskich i na terenach przemysğowych 

czňŜciej). 

KONSERWACJA W PRZYPADKU: 

¶ Lekkiej rdzy - domowe Ŝrodki czyszczŃce dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajŃcej wňglan 

wapnia lub kwas cytrynowy. Dokğadnie spğukaĺ wodŃ. 

¶ średniego przebarwienia - czyŜciĺ specjalnymi Ŝrodkami do stali nierdzewnej zgodnie z zaleceniem 

producenta. Po czyszczeniu dokğadnie spğukaĺ wodŃ. 

¶ Silnej rdzy - korzystaĺ z profesjonalnych usğugodawc·w lub dedykowanych produkt·w do wytrawiania 

i pasywacji stali. Po obr·bce powierzchniň zawsze dokğadnie spğukaĺ wodŃ. Prosimy stosowaĺ siň do 

zaleceŒ z instrukcji obsğugi detergentu. 

¶ Zabrudzenia z oleju - zabrudzenia z oleju, tğuszczu, smar·w zmywaĺ rozpuszczalnikami organicznymi 

nastňpnie ciepğŃ wodŃ z mydğem lub ğagodnym detergentem. Pğukaĺ czystŃ, zimnŃ wodŃ i wycieraĺ 

do sucha. 

ZASADY BEZPIECZEőSTWA 

¶ Szynkowar jest przeznaczony do wyrobu domowych potraw parzonych. 

¶ UrzŃdzanie nie jest przeznaczone do uŨytku komercyjnego,. 

¶ UŨywanie urzŃdzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione. 

¶ UrzŃdzenie nie nadaje siň do zabawy dla dzieci. 

 

Wz·r uŨytkowy chroniony w Urzňdzie Patentowym RP EP2745757A1 

 

 

 

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. 
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The set includes: 
1. 1.5 kg pressure ham cooker 

  1a. pressure ham cooker container 
  1b. pressure plate 
  1c. spring 
  1d. lid with an opening for a thermometer 

2. 4 L pot with volume gauge in [L] 
3. Flange  

  3e. opening for a thermometer 
  3f. pot air bleeder 

4. Thermometer for measuring temperature inside the content 
5. Thermometer for measuring water temperature 
6. 10 pressure ham cooker bags 

 
Dimensions: 
Pressure ham cooker:  

¶ 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 
 
Advantages of the set:  
4 L pot ï 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 ï 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. 
 

1. Place a bag in the pressure ham cooker container (1a), fill it with content and fold its edges.  
2. Place the spring (1c) in the embossing of the pressure plate (1b). 
3. Place the pressure plate with spring on the content, inside the pressure ham cooker container. 
4. Place the cover centrally on the spring so that the spring is placed inside the cover embossing. 
5. Tighten the spring with the cover (1d), setting it up in such a manner that it becomes locked after 

turning. 
6. Place the thermometer in the cover opening in order to be able to check the temperature inside the 

content scalded. 
7. Pour water into the pot (2) up to the level marked with the ñwater levelò line - about 2.4 L. 
8. Places the flange (3) supporting the pressure ham cooker container on the pot. 
9. Put the pressure ham cooker (1) in the pot with water. 
10. Place the pot on a source of heat.  
11. 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. 
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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 ï 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 ñgain flavourò. Everything depends on what you prefer and 
expect! 
 
What is very important during preparation of meat products in a pressure ham cooker is the water temperature 
during scalding and the temperature inside the meat content. Thanks to having control over it we will always 
receive delicious and nutritious products. 
 

MEAT PRODUCT TYPE TEMPERATURE OF THE MEAT 
Lb{L59 ώϲ/ϐ 

²!¢9w ¢9at9w!¢¦w9 ώϲ/ϐ 

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 ï 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 ï 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: 
Å never use highly abrasive materials, 
Å never clean with inorganic acids, which may cause discolouration of the surface and pitting corrosion, 
Å 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: 
Å Rinse solid dirt and impurities with clean water, wipe the surface with a soft cloth. 
Å For heavier dirt, use mild soap or detergent and a soft nylon brush. 
Å Rinse thoroughly after cleaning. 
Å Clean the elements at least once a year (more frequently in seaside and industrial areas). 
 
MAINTENANCE IN THE CASE OF: 
Å Light rusting - Household cleaning products dedicated to cleaning stainless steel containing calcium 
carbonate or citric acid. Rinse thoroughly with water. 
Å Medium discolouration - Clean with special agents for stainless steel, in accordance with the 
manufacturerôs recommendations. Rinse thoroughly with water after cleaning. 
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Å 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. 
Å Oil contamination - Remove the oil or grease dirt with organic solvents, and then wash with warm water 
with soap or mild detergent. Rinse with clean cold water and wipe dry. 
SAFETY PRINCIPLES 
A pressure ham cooker is intended for making homemade scalded food products. 
The device is not intended for commercial use. 
It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use. 
This product is not suitable for being used by children as a toy. 
 
Utility model protected in the Patent Office of the Republic of Poland, No. EP2745757A1. 
 

 

 

BEDIENUNGSANLEITUNG 
Schinkenkocher 1,5 kg mit Wassermantel 

 
Dieser Schinkenkocher mit Wassermantel erlaubt die Zubereitung von kºstlichen Fleisch- und 
Gem¿segerichten ohne einen zusªtzlichen Topf verwenden zu m¿ssen. Seine spezielle Konstruktion 
gewªhrleistet eine gleichmªÇige Verteilung der Wªrme im gesamten Schinkenkocher, ohne dass die Einlage 
¿berhitzt wird. Dank den im Set enthaltenen Thermometern, welche die Kontrolle der Temperatur 
ermºglichen, werden Ihre Gerichte immer ideal saftig sein.   
Die Mºglichkeiten der Zubereitung von verschiedenen Gerichten sind unendlich. Auf der Internetseite 
www.browin.pl finden Sie viele bewªhrte Rezepte. 
 
Das Set enthªlt: 

1. einen Schinkenkocher f¿r 1,5 kg 
1a. GefªÇ des Schinkenkochers 
1b. Niederhalter-Plªttchen 
1c. Feder 
1d. Deckel mit ¥ffnung f¿r ein Thermometer 

2. Topf 4 L mit F¿llmengenskala in [L] 
3. Kragen  
3e. ¥ffnung f¿r ein Thermometer 
3f. ¥ffnung, die Dampf ablªsst 

4. Thermometer f¿r die Temperaturmessung im Inneren des Gerichts 
5. Thermometer f¿r die Messung der Wassertemperatur 
6. 10 St. Beutel f¿r den Schinkenkocher 

 
Abmessungen: 
Schinkenkocher:  

¶ Durchmesser 10 cm 

¶ Hºhe des Schinkenkochers 17 cm 

¶ Gesamthºhe mit Deckel 19 cm  
Topf: 

¶ Durchmesser 16,5 cm 

¶ Hºhe des Topfs 17,5 cm 

¶ Gesamthºhe des Topfs mit Schinkenkocher 20 cm 
Vorz¿ge des Sets:  
Topf 4 L ï mit Skala auf der Innenwand von 0,5 bis 3,5 L Volumen, mit markiertem Wasserstand, zu dem 
der Topf vor dem Br¿hen aufgef¿llt werden muss. Der spezielle vielschichtige Wªrmeboden verteilt Wªrme 
ideal. Eignet sich f¿r jeden Herdtyp, einschlieÇlich Induktionsherd. Der Topf ist mit einem ideal angepassten, 
abnehmbaren Kragen ausgestattet.  
Kragen ï wurde ausgestattet mit zwei ¥ffnungen; eine dient zur Platzierung des Thermometers f¿r die 
Messung der Wassertemperatur beim Br¿hen (3e), die andere leitet den Dampf ab (3f). Der Kragen minimiert 
den Wasserverlust wªhrend des gesamten Vorgangs, dank dessen es nicht nºtig ist Wasser nachzugieÇen. 
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Dank der Montage des Kragens auf dem Topf ber¿hrt auch der auf ihm platzierte Schinkenkocher den Boden 
des Topfs nicht. Das bewirkt, dass das Wasser die Wªnde des Schinkenkochers umschlieÇt und einen sog. 
Wassermantel bildet und somit f¿r eine gleichmªÇige Erwªrmung der Einlage im Schinkenkocher sorgt.  
 
Verwendungsweise: 
Das Bekanntmachen mit den unten stehenden Empfehlungen wird es ermºglichen, den Schinkenkocher 
korrekt zu nutzen und sich immer an den Ergebnissen seiner Benutzung zu erfreuen. Das 
Gesamtfassungsvermºgen des Schinkenkochers betrªgt 1,5 kg. Im Gerªt kann ein Gericht aus maximal 1,1-
1,2 kg Fleisch zubereitet werden. Die minimale F¿llmenge betrªgt ca. 0,7 kg. 
 

1. Im Schinkenkocher (1a) einen Beutel platzieren, mit der Einlage f¿llen und seine Rªnder aufrollen.  
2. Die Feder (1c) in den Prªgungen des Niederhalter-Plªttchens (1b) platzieren. 
3. Das Plªttchen mit der Feder auf der Einlage im Schinkenkocher platzieren. 
4. Zentral auf der Feder den Deckel so platzieren, dass sich die Feder in der Prªgung des Deckels 

befindet. 
5. Die Feder mit dem Deckel (1d) niederdr¿cken und sie so einstellen, dass sie nach dem Herumdrehen 

blockiert wird. 
6. In der ¥ffnung im Deckel des Schinkenkochers ein Thermometer platzieren, um die Temperatur in 
der gebr¿hten Einlage zu kontrollieren. 

7. In den Topf (2) Wasser bis zur Markierung Ăwater levelñ gieÇen (ca. 2,4 L). 
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 Wªrmequelle stellen.  
11. Nachdem das Innere der Einlage die korrekte Temperatur erreicht hat oder die gew¿nschte 
Br¿hdauer abgelaufen ist, den Schinkenkocher herausnehmen und abk¿hlen lassen. AnschlieÇend 
den Schinkenkocher im K¿hlschrank platzieren bis er vollkommen abgek¿hlt ist. 

 
Zusªtzliche Anweisungen 
1. Wenn wir die Einlage direkt im Schinkenkocher platzieren, werden wir ¿berfl¿ssiges Fett und Galantine 
los. In diesem Fall muss beim Herausnehmen der Einlage der Schinkenkocher mit heiÇem Wasser 
¿bergossen werden, was das Herausnehmen der Feder mit dem an der Platte anliegenden Gericht 
erleichtert. 
2. Die Einlage kann auÇerdem in einem daf¿r bestimmten Beutel platziert werden, was ihr Herausnehmen 
erleichtert und das Bewahren der Galantine im Inneren des Gerichts ermºglicht. 
3. Die Einlage kann mit einer speziellen H¿lle mit Gew¿rzen umwickelt werden, was unseren Gerichten nicht 
nur einen angereicherten Geschmack, sondern auch ein ansprechendes Aussehen verleiht. 
4. Damit unsere Fleischwaren aromatisch und geschmacklich markant werden, kºnnen sie trocken oder nass 
gepºkelt werden. Das Fleisch kann auch einfach mit unseren Lieblingsgew¿rzen gew¿rzt, in den 
Schinkenkocher gelegt und f¿r einige Stunden in den K¿hlschrank gelegt werden, damit es ĂGeschmack 
erlangtñ. Alle je nachdem, was wir mºgen und erwarten! 
 
Sehr wichtig bei der Zubereitung von Fleischprodukten im Schinkenkocher ist die Wassertemperatur beim 
Br¿hen sowie die Temperatur im Inneren des Gerichts. Wenn wir sie kontrollieren, erhalten wir immer 
kºstliche und vollwertige Produkte. 
 

TYP DES FLEISCHPRODUKTS TEMPERATUR DES INNEREN 
59w 9Lb[!D9 ώϲ/ϐ 

²!{{9w¢9at9w!¢¦w ώϲ/ϐ 

SCHWEINEFLEISCH 

Schinken 68 75-80 

Schweinerücken 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 

D9C[«D9[C[9L{/I 72 75-85 
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In der obigen Tabelle ist die Br¿htemperatur f¿r verschiedene Fleischsorten angef¿hrt ï niedrigere 
Temperaturen f¿r saftigeres Fleisch und hºhere Temperaturen f¿r trockeneres Fleisch. Im Fall von Speck 
sieht es anders aus ï er wird beim Br¿hen in niedrigeren Temperaturen knusprigerer und beim Br¿hen in 
hºheren Temperaturen buttrigerer. 
 
REINIGUNG UND WARTUNG 
Rostbestªndiger Stahl ist korrosionsbestªndig, weil Liegerungselemente auf seiner Oberflªche eine d¿nne, 
durchsichtige Schutzschicht bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschªdigt und nicht ordnungsgemªÇ 
gewartet wird, kann auf der Oberflªche des Stahls LochfraÇ auftreten. Die Hªufigkeit der Reinigung und 
Wartung hªngt von der Hªufigkeit der Benutzung und den Lagerungsbedingungen ab. Jeder rostfreie Stahl, 
dessen ¦berzug beschªdigt ist, wird rosten, wenn er nicht gesch¿tzt wird. 
W HREND DER REINIGUNG VON ROSTFREIEM STAHL: 
Å niemals Scheuermittel verwenden, 
Å niemals mit anorganischen Sªuren reinigen, welche Verfªrbungen der Oberflªche und Korrosion 
verursachen kºnnen, 
Å niemals rostfreien Stahl mit unlegiertem Stahl zusammenbringen (die Teilchen dieses Stahls werden auf 
der Oberflªche des rostfreien Stahls korrodieren). 
EMPFEHLUNGEN: 
Å festen Schmutz und Verunreinigungen mit reinem Wasser absp¿len, die Oberflªche mit einem weichen 
Tuch abreiben, 
Å f¿r stªrkere Verschmutzungen milde Seife oder ein mildes Detergens sowie eine weiche Nylonb¿rste 
verwenden, 
Å nach der Reinigung gr¿ndlich absp¿len, 
Å die Elemente mindestens einmal im Jahr (in Gebieten am Meer und Industriegebieten hªufiger) reinigen. 
 WARTUNG IM FALL VON: 
Å Leichtem Rost - Reinigungsmittel f¿r rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensªure enthalten. 
Gr¿ndlich mit Wasser absp¿len. 
Å Mittelstarken Verfªrbungen - Mit speziellen Reinigungsmitteln f¿r rostfeien Stahl gemªÇ den Anweisungen 
des Herstellers reinigen. Nach der Reinigung gr¿ndlich mit Wasser absp¿len. 
Å Starkem Rost - Professionelle Dienstleister oder spezielle Produkte f¿r das  tzen und die Passivierung von 
Stahl in Anspruch nehmen. Nach der Behandlung die Oberflªche immer gr¿ndlich mit Wasser absp¿len. Bitte 
befolgen Sie die Empfehlungen in der Gebrauchsanweisung des Detergens. 
Å ¥lverschmutzungen - Verschmutzungen, die von ¥l, Fett, Schmiermitteln kommen mit organischen 
Lºsungsmitteln und anschlieÇend mit Wasser mit Seife oder einem milden Detergens abwaschen. Mit 
reinem, kaltem Wasser absp¿len und trockenreiben. 
SICHERHEITSGRUNDS TZE 
Å Der Schinkenkocher ist f¿r das Br¿hen von hausgemachten Gerichten bestimmt. 
Å Es ist nicht f¿r kommerzielle Verwendung bestimmt. 
Å Eine nicht bestimmungsgemªÇe Verwendung des Gerªts ist untersagt. 
Å Das Gerªt ist nicht als Kinderspielzeug geeignet. 
 

Das Gebrauchsmuster EP2745757A1 ist beim Polnischen Patentamt gesch¿tzt. 
 

 

 ʈʋʂʆɺʆɼʉʊɺʆ ʇʆ ʕʂʉʇʃʋɸʊɸʎʀʀ  
ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʘ 1,5 ʢʛ ʚ ʚʦʜʷʥʦʡ ʨʫʙʘʰʢʝ 

 

ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʘ ʩ ʢʘʩʪʨʶʣʝʡ ʜʣʷ ʩʦʟʜʘʥʠʷ ʚʦʜʷʥʦʡ ʨʫʙʘʰʢʠ ʧʦʟʚʦʣʷʝʪ ʛʦʪʦʚʠʪʴ ʚʢʫʩʥʝʡʰʠʝ ʤʷʩʥʳʝ ʠ 
ʚʝʛʝʪʘʨʠʘʥʩʢʠʝ ʙʣʶʜʘ ʙʝʟ ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦʩʪʠ ʧʨʠʤʝʥʝʥʠʷ ʜʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴʥʦʡ ʢʘʩʪʨʶʣʠ. ɽʝ ʩʧʝʮʠʘʣʴʥʘʷ 
ʢʦʥʩʪʨʫʢʮʠʷ ʦʙʝʩʧʝʯʠʚʘʝʪ ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʦʝ ʨʘʩʧʨʝʜʝʣʝʥʠʝ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʧʦ ʚʩʝʡ ʝʤʢʦʩʪʠ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ, 
ʙʝʟ ʨʠʩʢʘ ʧʝʨʝʛʨʝʚʘ ʩʦʜʝʨʞʠʤʦʛʦ. ɹʣʘʛʦʜʘʨʷ ʚʭʦʜʷʱʠʤ ʚ ʩʦʩʪʘʚ ʢʦʤʧʣʝʢʪʘʮʠʠ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘʤ, ʚʳ 
ʩʤʦʞʝʪʝ ʧʦʣʫʯʘʪʴ ʚʩʝʛʜʘ ʠʜʝʘʣʴʥʦ ʩʦʯʥʳʝ ʙʣʶʜʘ. 
 
ʉʫʱʝʩʪʚʫʝʪ ʥʝʦʛʨʘʥʠʯʝʥʥʦʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʚʘʨʠʘʥʪʦʚ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ ʨʘʟʣʠʯʥʳʭ ʙʣʶʜ. ʅʘ ʩʘʡʪʝ 
www.browin.pl ʚʳ ʥʘʡʜʝʪʝ ʤʥʦʞʝʩʪʚʦ ʧʨʦʚʝʨʝʥʥʳʭ ʨʝʮʝʧʪʦʚ. 
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ɺ ʢʦʤʧʣʝʢʪ ʚʭʦʜʷʪ: 
1. ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʘ ʥʘ 1,5 ʢʛ 
1ʘ. ʝʤʢʦʩʪʴ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ 

1b. ʧʨʠʞʠʤʥʘʷ ʧʣʘʩʪʠʥʘ 
1ʩ. ʧʨʫʞʠʥʘ 
1d. ʢʨʳʰʢʘ ʩ ʦʪʚʝʨʩʪʠʝʤ ʜʣʷ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ 

2. ʂʘʩʪʨʶʣʷ 4 ʣ ʩ ʤʝʨʥʳʤʠ ʜʝʣʝʥʠʷʤʠ ʜʣʷ ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʷ ʦʙʲʝʤʘ ʚ [ʣ] 
3. ʌʣʘʥʝʮ 

3e. ʦʪʚʝʨʩʪʠʝ ʜʣʷ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ 
3f. ʦʪʚʝʨʩʪʠʝ ʜʣʷ ʦʪʚʦʜʘ ʚʦʟʜʫʭʘ ʠʟ ʢʘʩʪʨʶʣʠ 

4. ʊʝʨʤʦʤʝʪʨ ʜʣʷ ʠʟʤʝʨʝʥʠʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʚʥʫʪʨʠ 
ʧʨʠʛʦʪʘʚʣʠʚʘʝʤʦʛʦ ʙʣʶʜʘ 

5. ʊʝʨʤʦʤʝʪʨ ʜʣʷ ʠʟʤʝʨʝʥʠʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʚʦʜʳ 
6. 10 ʰʪ. ʧʘʢʝʪʦʚ ʜʣʷ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ 

 
ʈʘʟʤʝʨʳ: 
ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʳ: 

¶ ʜʠʘʤʝʪʨ 10 ʩʤ 

¶ ʚʳʩʦʪʘ ʝʤʢʦʩʪʠ ʰʠʥʢʦʚʘʨʘ 17 ʩʤ 

¶ ʦʙʱʘʷ ʚʳʩʦʪʘ ʩ ʢʨʳʰʢʦʡ 19 ʩʤ 
ʂʘʩʪʨʶʣʠ: 

¶ ʜʠʘʤʝʪʨ 16,5 ʩʤ 

¶ ʚʳʩʦʪʘ ʢʘʩʪʨʶʣʠ 17,5 ʩʤ 

¶ ʦʙʱʘʷ ʚʳʩʦʪʘ ʢʘʩʪʨʶʣʠ ʩ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʝʡ 20 ʩʤ 
 
ʇʨʝʠʤʫʱʝʩʪʚʘ ʥʘʙʦʨʘ: 
ʂʘʩʪʨʶʣʷ 4 ʣ ï ʩ ʤʝʨʥʳʤʠ ʜʝʣʝʥʠʷʤʠ ʥʘ ʚʥʫʪʨʝʥʥʝʡ ʩʪʝʥʢʝ ʜʣʷ ʦʧʨʝʜʝʣʝʥʠʷ ʦʙʲʝʤʘ - ʦʪ 0,5 ʜʦ 3,5 
ʣ, ʩ ʦʙʦʟʥʘʯʝʥʥʳʤ ʫʨʦʚʥʝʤ ʚʦʜʳ, ʢʦʪʦʨʦʡ ʝʝ ʩʣʝʜʫʝʪ ʥʘʧʦʣʥʠʪʴ ʜʣʷ ʥʘʯʘʣʘ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ. 
ʉʧʝʮʠʘʣʴʥʦʝ ʤʥʦʛʦʩʣʦʡʥʦʝ ʪʝʨʤʠʯʝʩʢʦʝ ʜʥʦ ʢʘʩʪʨʶʣʠ ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʦ ʧʨʦʚʦʜʠʪ ʪʝʧʣʦ. ʇʦʜʭʦʜʠʪ ʜʣʷ 
ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʷ ʥʘ ʣʶʙʦʡ ʧʣʠʪʝ, ʚ ʪ.ʯ., ʠʥʜʫʢʮʠʦʥʥʦʡ. ʂʘʩʪʨʶʣʷ ʠʤʝʝʪ ʠʜʝʘʣʴʥʦ ʧʦʜʦʛʥʘʥʥʳʡ 
ʩʲʝʤʥʳʡ ʬʣʘʥʝʮ. 
 
ʌʣʘʥʝʮ ʦʩʥʘʱʝʥ ʜʚʫʤʷ ʦʪʚʝʨʩʪʠʷʤʠ, ʦʜʥʦ ʠʟ ʢʦʪʦʨʳʭ ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʦ ʜʣʷ ʫʩʪʘʥʦʚʢʠ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ ʜʣʷ 
ʠʟʤʝʨʝʥʠʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʚʦʜʳ ʚʦ ʚʨʝʤʷ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ ʙʣʶʜʘ (3e), ʘ ʚʪʦʨʦʝ - ʜʣʷ ʦʪʚʦʜʘ ʚʦʟʜʫʭʘ (3f). 
ʌʣʘʥʝʮ ʤʠʥʠʤʠʟʠʨʫʝʪ ʠʩʧʘʨʝʥʠʝ ʚʦʜʳ ʚʦ ʚʨʝʤʷ ʚʩʝʛʦ ʧʨʦʮʝʩʩʘ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ, ʙʣʘʛʦʜʘʨʷ ʯʝʤʫ ʥʝʪ 
ʥʝʦʙʭʦʜʠʤʦʩʪʠ ʝʝ ʜʦʣʠʚʘʪʴ. ʋʩʪʘʥʦʚʢʘ ʬʣʘʥʮʘ ʥʘ ʢʘʩʪʨʶʣʶ ʪʘʢʞʝ ʧʨʝʜʦʪʚʨʘʱʘʝʪ ʩʦʧʨʠʢʘʩʘʥʠʝ 
ʩʘʤʦʡ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ ʩʦ ʜʥʦʤ ʢʘʩʪʨʶʣʠ. ɹʣʘʛʦʜʘʨʷ ʵʪʦʤʫ ʚʦʜʘ ʩʦ ʚʩʝʭ ʩʪʦʨʦʥ ʦʢʨʫʞʘʝʪ ʩʪʝʥʢʠ 
ʰʠʥʢʦʚʘʨʘ, ʦʙʨʘʟʫʷ ʪʘʢ ʥʘʟʳʚʘʝʤʫʶ ʚʦʜʷʥʫʶ ʨʫʙʘʰʢʫ, ʠ ʦʙʝʩʧʝʯʠʚʘʷ, ʪʝʤ ʩʘʤʳʤ, ʨʘʚʥʦʤʝʨʥʳʡ 
ʧʨʦʛʨʝʚ ʚʩʝʛʦ ʩʦʜʝʨʞʠʤʦʛʦ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ. 
 
ʉʧʦʩʦʙ ʧʨʠʤʝʥʝʥʠʷ: 
ɺʥʠʤʘʪʝʣʴʥʦʝ ʦʟʥʘʢʦʤʣʝʥʠʝ ʩʦ ʩʣʝʜʫʶʱʠʤʠ ʨʝʢʦʤʝʥʜʘʮʠʷʤʠ ʧʦʟʚʦʣʠʪ ʚʘʤ ʧʨʘʚʠʣʴʥʦ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ 
ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʫ ʠ ʚ ʧʦʣʥʦʡ ʤʝʨʝ ʥʘʩʣʘʜʠʪʴʩʷ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʦʤ ʝʝ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʷ. ʆʙʱʘʷ ʥʦʤʠʥʘʣʴʥʘʷ 
ʝʤʢʦʩʪʴ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ - 1,5 ʢʛ. ɺ ʫʩʪʨʦʡʩʪʚʝ ʤʦʞʥʦ ʧʨʠʛʦʪʦʚʠʪʴ ʙʣʶʜʦ, ʩʦʜʝʨʞʘʱʝʝ ʥʝ ʙʦʣʝʝ 1,1ï1,2 ʢʛ 
ʤʷʩʘ. ʄʠʥʠʤʘʣʴʥʦʝ ʢʦʣʠʯʝʩʪʚʦ ʟʘʛʨʫʟʢʠ - ʧʨʠʤʝʨʥʦ 0,7 ʢʛ. 
 

1. ɺ ʝʤʢʦʩʪʴ ʰʠʥʢʦʚʘʨʘ (1a) ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʧʘʢʝʪ, ʟʘʧʦʣʥʠʪʴ ʝʛʦ ʬʘʨʰʝʤ ʠ ʟʘʚʝʨʥʫʪʴ ʢʨʘʷ. 
2. ʇʨʫʞʠʥʫ (1ʚ) ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʚ ʫʛʣʫʙʣʝʥʠʷʭ ʧʨʠʞʠʤʥʦʡ ʧʣʘʩʪʠʥʳ (1ʙ). 
3. ʇʣʘʩʪʠʥʫ ʩ ʧʨʫʞʠʥʦʡ ʨʘʩʧʦʣʦʞʠʪʴ ʥʘʜ ʩʦʜʝʨʞʠʤʳʤ ʝʤʢʦʩʪʠ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ. 
4. ʇʦ ʮʝʥʪʨʫ ʥʘʜ ʧʨʫʞʠʥʦʡ ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʢʨʳʰʢʫ ʪʘʢ, ʯʪʦʙʳ ʧʨʫʞʠʥʘ ʥʘʭʦʜʠʣʘʩʴ ʚ ʫʛʣʫʙʣʝʥʠʠ 
ʢʨʳʰʢʠ. 

5. ʇʨʫʞʠʥʫ ʧʨʠʞʘʪʴ ʢʨʳʰʢʦʡ (1ʛ), ʫʩʪʘʥʘʚʣʠʚʘʷ ʝʝ ʪʘʢʠʤ ʦʙʨʘʟʦʤ, ʯʪʦʙʳ ʧʦʩʣʝ ʧʨʦʢʨʫʯʠʚʘʥʠʷ 
ʦʥʘ ʟʘʬʠʢʩʠʨʦʚʘʣʘʩʴ. 

6. ɺ ʦʪʚʝʨʩʪʠʝ, ʧʨʝʜʫʩʤʦʪʨʝʥʥʦʝ ʚ ʢʨʳʰʢʝ, ʚʩʪʘʚʠʪʴ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨ, ʯʪʦʙʳ ʢʦʥʪʨʦʣʠʨʦʚʘʪʴ 
ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʫ ʚʥʫʪʨʠ ʧʨʠʛʦʪʘʚʣʠʚʘʝʤʦʛʦ ʩʦʜʝʨʞʠʤʦʛʦ. 

7. ɺ ʢʘʩʪʨʶʣʶ (2) ʚʣʠʪʴ ʚʦʜʫ ʜʦ ʫʨʦʚʥʷ, ʦʪʤʝʯʝʥʥʦʛʦ ʣʠʥʠʝʡ òwater levelò - ʧʨʠʤʝʨʥʦ 2,4 ʣ. 
8. ʋʩʪʘʥʦʚʠʪʴ ʥʘ ʢʘʩʪʨʶʣʶ ʬʣʘʥʝʮ (3), ʧʦʜʜʝʨʞʠʚʘʶʱʠʡ ʝʤʢʦʩʪʴ ʰʠʥʢʦʚʘʨʘ. 
9. ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʫ (1) ʚʩʪʘʚʠʪʴ ʚ ʢʘʩʪʨʶʣʶ ʩ ʚʦʜʦʡ. 
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10. ʂʘʩʪʨʶʣʶ ʧʦʩʪʘʚʠʪʴ ʥʘ ʠʩʪʦʯʥʠʢ ʪʝʧʣʘ. 
11. ʇʦʩʣʝ ʜʦʩʪʠʞʝʥʠʷ ʩʦʦʪʚʝʪʩʪʚʫʶʱʝʡ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʚʥʫʪʨʠ ʩʦʜʝʨʞʠʤʦʛʦ ʣʠʙʦ ʧʦ ʠʩʪʝʯʝʥʠʠ 
ʟʘʜʘʥʥʦʛʦ ʚʨʝʤʝʥʠ ʧʨʦʧʘʨʠʚʘʥʠʷ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʫ ʩʣʝʜʫʝʪ ʚʳʥʫʪʴ ʠ ʦʭʣʘʜʠʪʴ. ɸ ʟʘʪʝʤ ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ 
ʝʝ ʚ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ ʜʦ ʧʦʣʥʦʛʦ ʦʭʣʘʞʜʝʥʠʷ. 

ɼʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴʥʳʝ ʫʢʘʟʘʥʠʷ: 
1. ɽʩʣʠ ʤʳ ʧʦʤʝʱʘʝʤ ʟʘʛʨʫʟʢʫ ʥʝʧʦʩʨʝʜʩʪʚʝʥʥʦ ʚ ʧʦʩʫʜʫ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ, ʪʦ ʠʟʙʘʚʣʷʝʤʩʷ ʦʪ ʣʠʰʥʝʛʦ 
ʞʠʨʘ ʠ ʛʘʣʘʥʪʠʥʘ. ɺ ʵʪʦʤ ʩʣʫʯʘʝ ʧʨʠ ʠʟʚʣʝʯʝʥʠʠ ʟʘʛʨʫʟʢʠ ʩʣʝʜʫʝʪ ʧʦʩʫʜʫ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ ʧʦʣʠʪʴ ʛʦʨʷʯʝʡ 
ʚʦʜʦʡ, ʯʪʦ ʫʧʨʦʩʠʪ ʠʟʚʣʝʯʝʥʠʝ ʧʨʫʞʠʥʳ ʩ ʧʨʠʢʨʝʧʣʝʥʥʳʤ ʢ ʧʣʘʩʪʠʥʝ ʤʷʩʦʤ. 
2. ɿʘʛʨʫʟʢʫ ʤʦʞʥʦ ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʜʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴʥʦ ʚ ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʥʳʡ ʜʣʷ ʵʪʦʛʦ ʧʘʢʝʪ, ʯʪʦ ʫʧʨʦʩʪʠʪ ʝʝ 
ʠʟʚʣʝʯʝʥʠʝ ʠʟ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʳ ʠ ʧʦʟʚʦʣʠʪʴ ʩʦʭʨʘʥʠʪʴ ʛʘʣʘʥʪʠʥ ʚʥʫʪʨʠ ʙʣʶʜʘ. 
3. ɿʘʛʨʫʟʢʫ ʤʦʞʥʦ ʦʙʝʨʥʫʪʴ ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʥʦʡ ʜʣʷ ʵʪʦʛʦ ʦʙʦʣʦʯʢʦʡ ʩʦ ʩʧʝʮʠʷʤʠ, ʯʪʦ ʧʨʠʜʘʩʪ ʙʣʶʜʫ, 
ʢʨʦʤʝ ʧʠʢʘʥʪʥʦʩʪʠ, ʘʧʧʝʪʠʪʥʳʡ ʚʥʝʰʥʠʡ ʚʠʜ. 
4. ʏʪʦʙʳ ʚʝʪʯʠʥʘ ʧʦʣʫʯʠʣʘʩʴ ʘʨʦʤʘʪʥʦʡ ʠ ʠʤʝʣʘ ʚʳʨʘʟʠʪʝʣʴʥʳʡ ʚʢʫʩ, ʝʝ ʤʦʞʥʦ ʧʨʝʜʚʘʨʠʪʝʣʴʥʦ 
ʟʘʩʦʣʠʪʴ - ʢʘʢ ʩ ʚʦʜʦʡ, ʪʘʢ ʠ ʩʫʭʠʤ ʩʧʦʩʦʙʦʤ ʧʦʩʦʣʘ. ʊʘʢʞʝ ʤʷʩʦ ʤʦʞʥʦ ʧʨʦʩʪʦ ʧʨʦʩʪʦ ʧʨʠʧʨʘʚʠʪʴ 
ʣʶʙʠʤʳʤʠ ʩʧʝʮʠʷʤʠ, ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʚ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʫ ʠ ʧʦʤʝʩʪʠʪʴ ʥʘ ʥʝʩʢʦʣʴʢʦ ʯʘʩʦʚ ʚ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ, ʯʪʦʙʳ 
ʤʷʩʦ çʥʘʙʨʘʣʦ ʚʢʫʩʘè. ɺʩʝ ʟʘʚʠʩʠʪ ʦʪ ʪʦʛʦ, ʯʪʦ ʤʳ ʣʶʙʠʤ ʠ ʯʝʛʦ ʦʞʠʜʘʝʤ! 
 
ɺʦ ʚʨʝʤʷ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ ʤʷʩʥʳʭ ʧʨʦʜʫʢʪʦʚ ʚ ʚʝʪʯʠʥʥʠʮʝ ʦʯʝʥʴ ʚʘʞʥʘ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʚʦʜʳ ʚʦ ʚʨʝʤʷ 
ʧʨʦʧʘʨʠʚʘʥʠʷ ʠ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʚʥʫʪʨʠ ʤʷʩʥʦʡ ʟʘʛʨʫʟʢʠ. ɹʣʘʛʦʜʘʨʷ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʠ ʢʦʥʪʨʦʣʠʨʦʚʘʪʴ 
ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʫ ʤʳ ʚʩʝʛʜʘ ʤʦʞʝʤ ʧʦʣʫʯʠʪʴ ʚʢʫʩʥʳʝ ʠ ʧʠʪʘʪʝʣʴʥʳʝ ʧʨʦʜʫʢʪʳ. 
 

́ˮ˽̍ ˸̒˿˹˻˥˻ ˽˾˻˨̂˴́ˢ ́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾ˢ ˤ˹̂́˾ˮ 
˭ˢ˥˾̂˭˴ˮ ώϲ/ϐ 

́˩˸˽˩˾ˢ́̂˾ˢ ˤ˻˨̍ ώϲ/ϐ 

˿ˤˮ˹ˮ˹ˢ 

Ветчина 68 75-80 

Грудинка 62-63 65 - 75 

Ошеек 70-72 80 - 85 

Лопатка 68-70 75 - 85 

Бекон 72-73 80 - 85 

Сало 65-72 75 - 80 

̅ˢ˾̊ˮ 68-70 75 - 80 

˥˻ˤ̒˨ˮ˹ˢ 68-70 75 - 80 

˨˻˸ˢ̊˹̒̒ ˽́ˮ̇ˢ 72 75-85 

 
ɺ ʪʘʙʣʠʮʝ ʚʳʰʝ ʧʦʢʘʟʘʥʳ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʳ ʧʨʦʧʘʨʠʚʘʥʠʷ ʜʣʷ ʦʪʜʝʣʴʥʳʭ ʚʠʜʦʚ ʤʷʩʘ - ʥʠʞʥʠʡ ʜʠʘʧʘʟʦʥ 
ʜʣʷ ʪʝʭ, ʢʪʦ ʧʨʝʜʧʦʯʠʪʘʝʪ ʙʦʣʝʝ ʩʦʯʥʦʝ ʤʷʩʦ, ʚʝʨʭʥʠʡ ʜʠʘʧʘʟʦʥ ʜʣʷ ʪʝʭ, ʢʪʦ ʧʨʝʜʧʦʯʠʪʘʝʪ ʙʦʣʝʝ 
ʩʫʭʦʝ ʤʷʩʦ. ɺ ʩʣʫʯʘʝ ʩ ʩʘʣʦʤ ʩʠʪʫʘʮʠʷ ʠʥʘʷ - ʧʨʠ ʧʨʦʧʘʨʠʚʘʥʠʠ ʧʨʠ ʙʦʣʝʝ ʥʠʟʢʠʭ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘʭ ʩʘʣʦ 
ʙʫʜʝʪ ʙʦʣʝʝ ʭʨʫʩʪʷʱʠʤ, ʘ ʧʨʠ ʙʦʣʝʝ ʚʳʩʦʢʠʭ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘʭ - ʤʘʩʣʷʥʠʩʪʳʤ. 
 
ʏʀʉʊʂɸ ʀ ʂʆʅʉɽʈɺɸʎʀʗ 
ʅʝʨʞʘʚʝʶʱʘʷ ʩʪʘʣʴ ʫʩʪʦʡʯʠʚʘ ʢ ʢʦʨʨʦʟʠʠ ʙʣʘʛʦʜʘʨʷ ʣʝʛʠʨʫʶʱʠʤ ʵʣʝʤʝʥʪʘʤ, ʦʙʨʘʟʫʶʱʠʤ ʥʘ ʝʝ 
ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ ʪʦʥʢʠʡ ʧʨʦʟʨʘʯʥʳʡ ʟʘʱʠʪʥʳʡ ʩʣʦʡ. ɽʩʣʠ ʦʥʘ ʤʝʭʘʥʠʯʝʩʢʠ ʧʦʚʨʝʞʜʝʥʘ ʠ ʥʝ 
ʢʦʥʩʝʨʚʠʨʫʝʪʩʷ ʜʦʣʞʥʳʤ ʦʙʨʘʟʦʤ, ʥʘ ʥʝʡ ʤʦʛʫʪ ʦʙʨʘʟʦʚʘʪʴʩʷ ʢʦʨʨʦʟʠʦʥʥʳʝ ʷʟʚʠʥʳ. ʏʘʩʪʦʪʘ ʯʠʩʪʢʠ 
ʠ ʢʦʥʩʝʨʚʘʮʠʠ ʟʘʚʠʩʠʪ ʦʪ ʩʪʝʧʝʥʠ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʷ ʠ ʫʩʣʦʚʠʡ, ʚ ʢʦʪʦʨʳʭ ʥʘʭʦʜʠʪʩʷ ʘʩʩʦʨʪʠʤʝʥʪ. ʃʶʙʘʷ 
ʥʝʨʞʘʚʝʶʱʘʷ ʩʪʘʣʴ, ʧʦʢʨʳʪʠʝ ʢʦʪʦʨʦʡ ʧʦʚʨʝʞʜʝʥʦ, ʨʞʘʚʝʝʪ, ʝʩʣʠ ʝʝ ʦʩʪʘʚʠʪʴ ʙʝʟ ʟʘʱʠʪʥʦʛʦ 
ʧʦʢʨʳʪʠʷ. 
ɺʆ ɺʈɽʄʗ ʏʀʉʊʂʀ ʅɽʈɾɸɺɽʖʑɽʁ ʉʊɸʃʀ: 
Å ʥʠʢʦʛʜʘ ʥʝ ʠʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʩʠʣʴʥʦ ʘʙʨʘʟʠʚʥʳʝ ʤʘʪʝʨʠʘʣʳ, 
Å ʥʠʢʦʛʜʘ ʥʝ ʦʯʠʱʘʡʪʝ ʥʝʦʨʛʘʥʠʯʝʩʢʠʤʠ ʢʠʩʣʦʪʘʤʠ, ʪʘʢ ʢʘʢ ʵʪʦ ʤʦʞʝʪ ʚʳʟʚʘʪʴ ʦʙʝʩʮʚʝʯʠʚʘʥʠʝ, 
ʢʦʨʨʦʟʠʶ ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ ʠ ʦʙʨʘʟʦʚʘʥʠʝ ʢʦʨʨʦʟʠʦʥʥʳʭ ʷʟʚʠʥ, 
Å ʥʠʢʦʛʜʘ ʥʝ ʜʦʧʫʩʢʘʡʪʝ ʢʦʥʪʘʢʪʘ ʥʝʨʞʘʚʝʶʱʝʡ ʩʪʘʣʠ ʩ ʥʝʣʝʛʠʨʦʚʘʥʥʦʡ ʩʪʘʣʴʶ (ʯʘʩʪʠʮʳ ʵʪʠʭ ʩʪʘʣʝʡ 
ʧʦʜʚʝʨʛʘʶʪʩʷ ʫʩʢʦʨʝʥʥʦʡ ʢʦʨʨʦʟʠʠ ʥʘ ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʠ ʥʝʨʞʘʚʝʶʱʝʡ ʩʪʘʣʠ). 
ʈɽʂʆʄɽʅɼɸʎʀʀ: 
Å ʩʪʦʡʢʫʶ ʛʨʷʟʴ ʠ ʜʨʫʛʠʝ ʟʘʛʨʷʟʥʝʥʠʷ ʩʤʳʪʴ ʯʠʩʪʦʡ ʚʦʜʦʡ, ʧʦʚʝʨʭʥʦʩʪʴ ʧʨʦʪʝʨʝʪʴ ʤʷʛʢʦʡ ʪʢʘʥʴʶ, 
Å ʜʣʷ ʫʜʘʣʝʥʠʷ ʙʦʣʝʝ ʩʪʦʡʢʦʛʦ ʟʘʛʨʷʟʥʝʥʠʷ ʩʣʝʜʫʝʪ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴ ʤʷʛʢʦʝ ʤʳʣʦ ʣʠʙʦ ʤʦʶʱʝʝ 
ʩʨʝʜʩʪʚʦ ʠ ʤʷʛʢʫʶ ʥʝʡʣʦʥʦʚʫʶ ʱʝʪʢʫ, 
Å ʧʦʩʣʝ ʦʯʠʩʪʢʠ ʪʱʘʪʝʣʴʥʦ ʦʧʦʣʦʩʥʫʪʴ, 
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Å ʦʯʠʱʘʡʪʝ ʵʣʝʤʝʥʪʳ ʥʝ ʨʝʞʝ ʦʜʥʦʛʦ ʨʘʟʘ ʚ ʛʦʜ (ʚ ʧʨʠʤʦʨʩʢʦʤ ʢʣʠʤʘʪʝ ʠ ʚ ʧʨʦʤʳʰʣʝʥʥʳʭ ʟʦʥʘʭ 
ʯʘʱʝ). 
ʂʆʅʉɽʈɺɸʎʀʗ ɺ ʉʃʋʏɸɽ: 
Å ʃʝʛʢʦʡ ʨʞʘʚʯʠʥʳ - ɹʳʪʦʚʳʤʠ ʯʠʩʪʷʱʠʤʠ ʩʨʝʜʩʪʚʘʤʠ ʜʣʷ ʥʝʨʞʘʚʝʶʱʝʡ ʩʪʘʣʠ, ʩʦʜʝʨʞʘʱʠʤʠ 
ʢʘʨʙʦʥʘʪ ʢʘʣʴʮʠʷ ʠʣʠ ʣʠʤʦʥʥʫʶ ʢʠʩʣʦʪʫ. ʊʱʘʪʝʣʴʥʦ ʧʨʦʤʳʪʴ ʚʦʜʦʡ. 
Å ʉʨʝʜʥʝʛʦ ʦʙʝʩʮʚʝʯʠʚʘʥʠʷ - ʏʠʩʪʠʪʴ ʩʧʝʮʠʘʣʴʥʳʤʠ ʩʨʝʜʩʪʚʘʤʠ, ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʥʳʤʠ ʜʣʷ 
ʥʝʨʞʘʚʝʶʱʝʡ ʩʪʘʣʠ, ʩʦʛʣʘʩʥʦ ʨʝʢʦʤʝʥʜʘʮʠʷʤ ʧʨʦʠʟʚʦʜʠʪʝʣʷ. ʇʦʩʣʝ ʦʯʠʩʪʢʠ ʪʱʘʪʝʣʴʥʦ ʧʨʦʤʳʪʴ 
ʚʦʜʦʡ. 
Å ʉʠʣʴʥʦʡ ʨʞʘʚʯʠʥʳ - ʀʩʧʦʣʴʟʫʡʪʝ ʧʨʦʬʝʩʩʠʦʥʘʣʴʥʳʭ ʧʦʩʪʘʚʱʠʢʦʚ ʫʩʣʫʛ ʠʣʠ ʩʧʝʮʠʘʣʴʥʳʝ ʧʨʦʜʫʢʪʳ 
ʜʣʷ ʪʨʘʚʣʝʥʠʷ ʠ ʧʘʩʩʠʚʠʨʦʚʘʥʠʷ ʩʪʘʣʠ. ʇʦʩʣʝ ʦʙʨʘʙʦʪʢʠ ʚʩʝʛʜʘ ʪʱʘʪʝʣʴʥʦ ʧʨʦʤʳʚʘʪʴ ʚʦʜʦʡ. 
ʉʣʝʜʦʚʘʪʴ ʠʥʩʪʨʫʢʮʠʷʤ, ʩʦʜʝʨʞʘʱʠʤʩʷ ʚ ʨʫʢʦʚʦʜʩʪʚʝ ʧʦ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʶ ʤʦʶʱʝʛʦ ʩʨʝʜʩʪʚʘ. 
Å ʄʘʩʣʷʥʳʝ ʟʘʛʨʷʟʥʝʥʠʷ - ʄʘʩʣʷʥʳʝ, ʞʠʨʦʚʳʝ ʠ ʩʤʘʟʦʯʥʳʝ ʟʘʛʨʷʟʥʝʥʠʷ ʩʤʳʚʘʪʴ ʦʨʛʘʥʠʯʝʩʢʠʤʠ 
ʨʘʩʪʚʦʨʠʪʝʣʷʤʠ, ʟʘʪʝʤ ʪʝʧʣʦʡ ʚʦʜʦʡ ʩ ʤʳʣʦʤ ʠʣʠ ʤʷʛʢʠʤ ʤʦʶʱʠʤ ʩʨʝʜʩʪʚʦʤ. ɺʳʤʳʪʴ ʯʠʩʪʦʡ 
ʭʦʣʦʜʥʦʡ ʚʦʜʦʡ ʠ ʚʳʪʝʨʝʪʴ ʥʘʩʫʭʦ. 
ʇʈɸɺʀʃɸ ʊɽʍʅʀʂʀ ɹɽɿʆʇɸʉʅʆʉʊʀ 
Å ɺʝʪʯʠʥʥʠʮʘ ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʘ ʜʣʷ ʧʨʠʛʦʪʦʚʣʝʥʠʷ ʜʦʤʘʰʥʠʭ ʙʣʶʜ ʥʘ ʧʘʨʫ. 
Å ʋʩʪʨʦʡʩʪʚʦ ʥʝ ʧʨʝʜʥʘʟʥʘʯʝʥʦ ʜʣʷ ʢʦʤʤʝʨʯʝʩʢʦʛʦ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʷ. 
Å ʀʩʧʦʣʴʟʦʚʘʥʠʝ ʠʟʜʝʣʠʷ ʥʝ ʚ ʩʦʦʪʚʝʪʩʪʚʠʠ ʩ ʝʛʦ ʥʘʟʥʘʯʝʥʠʝʤ ʟʘʧʨʝʱʝʥʦ. 
Å ʀʟʜʝʣʠʝ ʥʝ ʤʦʞʝʪ ʠʩʧʦʣʴʟʦʚʘʪʴʩʷ ʜʣʷ ʜʝʪʩʢʠʭ ʠʛʨ. 
 
ʇʦʣʴʟʦʚʘʪʝʣʴʩʢʠʡ ʦʙʨʘʟʝʮ ʟʘʱʠʱʝʥ ʚ ʇʘʪʝʥʪʥʦʤ ʚʝʜʦʤʩʪʚʝ ʈʝʩʧʫʙʣʠʢʠ ʇʦʣʴʰʘ EP2745757A1 
 

 
 
 

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA 
1,5 kg mǟsos ġutintuvas su vandens apvalkalu 

 
Mǟsos ġutintuve su vandens apvalkalu galima paruoġti skaniȎ mǟsos ir vegetariġkȎ gaminiȎ nenaudojant 
papildomo puodo. Jo specialioji konstrukcija uģtikrina, kad temperatȊra tolygiai pasiskirsto po visŃ mǟsos 
ġutintuvo indŃ, todǟl turinys neperkaista. Rinkinyje pridedami termometrai padǟs visada gauti idealiai sultingŃ 
patiekalŃ.  
 
GalimybiȎ gaminti ǱvairiȎ patiekalȎ yra be galo daug. Tinklalapyje www.browin.pl galima rasti daug patikrintȎ 
receptȎ. 
 
Rinkinyje yra: 

1. 1,5 kg mǟsos ġutintuvas 
1a. mǟsos ġutintuvo indas 
1b. prispaudģiamoji plokġtelǟ 
1c. spyruoklǟ 
1d. dangtis su termometro anga 

2. 4 l puodas su tȊrio skale [l] 
3. Jungǟ  

3e. termometro anga 
            3f. oro iġleidimo iġ puodo anga 

4. Turinio vidinǟs temperatȊros matavimo termometras 
5. Vandens temperatȊros matavimo termometras 
6. 10 vnt. mǟsos ġutintuvo maiġeliȎ 

Matmenys: 
Mǟsos ġutintuvo:  

¶ skersmuo 10 cm 

¶ ġutintuvo indo aukġtis 17 cm 

¶ bendrasis aukġtis su dangļiu 19 cm  
Puodo: 

¶ skersmuo 16,5 cm 

¶ puodo aukġtis 17,5 cm 

¶ bendrasis puodo su mǟsos ġutintuvu aukġtis 20 cm 
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Rinkinio privalumai:  
4 l puodas ï su masteliu nuo 0,5 iki 3,5 l tȊrio ant vidinǟs sienelǟs, paģymǟtas vandens lygis, kiek reikǟtȎ 
pripilti plikant. Specialus keliȎ sluoksniȎ terminis dugnas optimaliai praleidģia ġilumŃ. Tinka naudoti ant visȎ 
rȊġiȎ virykliȎ, Ǳskaitant ir indukcines. Yra idealiai priderinta nuimama puodo jungǟ.  
 
Jungǟ ï su dviem angomis: viena ï vandens temperatȊros plikant termometrui kiġti (3e), kita ï oro iġleidimo 
(3f). Jungǟ sumaģina vandens nuostolius per visŃ procesŃ, todǟl nereikia jo papildyti. Taip pat uģdǟjus jungň 
ant puodo neleidģia, kad jame Ǳdǟtas mǟsos ġutintuvas nesiliestȎ su jo dugnu. Vanduo apgaubia mǟsos 
ġutintuvo sieneles ir sudaro vadinamŃjǱ apvalkalŃ, kuris uģtikrina, kad visas mǟsos ġutintuvo turinio tȊris 
ġildomas vienodai.  
 
Naudojimo bȊdas: 
Atidģiai susipaģinus su toliau pateikiamais nurodymais suteikia galimybň tinkamai naudoti mǟsos ġutintuvŃ ir 
dģiaugtis gaunamais rezultatais. Bendroji vardinǟ mǟsos ġutintuvo talpa ï 1,5 kg. Jame galima gaminti 
daugiausia iki 1,1ï12 kg mǟsos patiekalŃ. Maģiausias turinio kiekis ï apie 0,7 kg. 
 

1. ǰ mǟsos ġutintuvo indŃ (1) Ǳdǟti maiġelǱ, pripildyti jǱ maltos mǟsos ir uģlenkti jo kraġtus.  
2. Spyruoklň (1c) Ǳdǟti Ǳ prispaudģiamosios plokġtelǟs (1b) griovelius. 
3. Plokġtelň su spyruokle uģdǟti ant turinio mǟsos ġutintuvo inde. 
4. Ant spyruoklǟs per vidurǱ uģdǟti dangtǱ taip, kad spyruoklǟ atsirastȎ dangļio griovelyje. 
5. Spyruoklň prispausti dangļiu (1d) ir nustatyti taip, kad pasukus uģsiblokuotȎ. 
6. Dangļio angoje Ǳstatyti termometrŃ taip, kad bȊtȎ galima sekti plikomo turinio vidinň temperatȊrŃ. 
7. ǰ puodŃ (2) Ǳpilti vandens iki linija Ăwater levelñ paģymǟto lygio,  apie 2,4 l. 
8. Ant puodo uģdǟti jungň (3), kuri prilaiko mǟsos ġutintuvo indŃ. 
9. Mǟsos ġutintuvŃ (1) Ǳdǟti Ǳ puodŃ su vandeniu. 
10. PuodŃ pastatyti ant ġilumos ġaltinio.  
11. Turinio viduje pasiekus reikiamŃ temperatȊrŃ arba praǟjus nurodytam plikymo laikui, mǟsos ġutintuvŃ 
iġimti ir atauġinti. Paskiau Ǳdǟti Ǳ ġaldytuvŃ, kad visiġkai atvǟstȎ. 

Papildomi nurodymai: 
1. Jeigu turinys dedamas tiesiai Ǳ ġutintuvo indŃ, nelieka nereikalingȎ riebalȎ ir galantino. Ġiuo atveju, kai 
iġimamas turinys, bȊtina ġutintuvo indŃ aplieti karġtu vandeniu, kad bȊtȎ lengviau iġimti spyruoklň su prie 
plokġtelǟs prilipusiu troġkiniu. 
2. TurinǱ galima papildomai dǟti tam skirtame maiġelyje, kad bȊtȎ lengviau iġimti iġ ġutintuvo ir iġsaugoti 
galantinŃ patiekalo viduje. 
3. TurinǱ galima apvynioti tam skirtu apvalkalu su prieskoniais, kad patiekalo skonis bȊtȎ turtingesnis ir 
patiekalas atrodytȎ graģiau. 
4. Kad rȊkytos mǟsos gaminiai bȊtȎ kvapnȊs ir ryġkaus skonio, mǟsŃ galima pamarinuoti ï drǟgnuoju arba 
sausuoju bȊdais. Taip pat galima mǟsŃ paskaninti mǟgstamais prieskoniais, sudǟti Ǳ ġutintuvŃ ir palikti kelias 
valandas ġaldytuve, kad mǟsa ǱsigertȎ skonio. Viskas priklauso nuo to, kas patinka ir ko tikimǟs 
Gaminant mǟsos patiekalus ġutintuve labai svarbi vandens temperatȊra plikant ir temperatȊra mǟsos viduje. 
Kontroliuojant temperatȊrŃ visada gaunami skanȊs ir vertingi gaminiai.  

aA{h{ t!¢L9Y![° w¬~¸{ TURINIO VIDAUS 
¢9at9w!¢¬w! ώϲ/ϐ 

±!b59b{ ¢9at9w!¢¬w! ώϲ/ϐ 

KIAULIENA 

Kumpis 68 75–80 

Nugarinė 62–63 65–75 

Sprandinė 70–72 80–85 

Mentė 68–70 75–85 

Šoninė 72–73 80–85 

Lašiniai 65–72 75–80 

a![¢! aA{! 68–70 75–80 

JAUTIENA 68–70 75–80 

t!¦Y~¢L9b! 72 75–85 
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Ġioje lentelǟje pateikiama atskirȎ mǟsos rȊġiȎ plikymo temperatȊra ï apatinǟ temperatȊros riba, jeigu norima, 
kad mǟsa bȊtȎ sultingesnǟ, virġutinǟ ï jeigu norima, kad mǟsa bȊtȎ sausesnǟ. LaġiniȎ atveju yra atvirkġļiai 
ï plikant ģemesnǟje temperatȊroje laġiniai bus traġkesni, o aukġtesnǟje ï labiau sviestiniai. 
 
VALYMAS IR PRIEĢIȉRA 
IndŃ galima plauti indaplovǟje. 
NerȊdijantysis plienas yra atsparus korozijai dǟl lydinio elementȎ, kurie jo pavirġiuje sudaro plonŃ, skaidrȎ 
apsauginǱ sluoksnǱ. Jeigu ġis sluoksnis paģeidģiamas mechaniġkai ir nǟra tinkamai priģiȊrimas, jo pavirġiuje 
gali atsirasti korozijos ģidiniȎ. Valymo ir prieģiȊros daģnumas priklauso nuo naudojimo daģnumo ir sŃlygȎ, 
kuriose prietaisas laikomas. NerȊdijantysis plienas, kurio apsauginis sluoksnis paģeidģiamas, ima rȊdyti, 
jeigu tinkamai neapsaugoma. 
VALANT NERȉDIJANTǰJǰ PLIENł: 
Å nenaudoti stipriai ġvitriniȎ medģiagȎ, 
Å nevalyti neorganinǟmis rȊgġtimis, kurios gali pakeisti pavirġiaus spalvŃ ir sukelti korozijos ģidinius, 
Å neleisti, kad nerȊdijantysis plienas liestȎsi su nelegiruotuoju plienu (ġio plieno dalelǟs ima sparļiau rȊdyti 
nerȊdijanļiojo plieno pavirġiuje). 
PATARIMAI: 
Å kietuosius neġvarumus ir terġalus nuplauti ġvariu vandeniu, pavirġiȎ nuvalyti minkġtu skudurǟliu, 
Å stipresnius neġvarumus valyti ġvelniu muilu arba plovikliu ir minkġtu nailoniniu ġepetǟliu, 
Å nuvalius gerai nuplauti, 
Å elementus valyti bent kartŃ per metus (pajȊrio ir pramoninǟse teritorijose ï daģniau). 
PRIEĢIȉRA: 

¶ Nestipriai rȊdijant - Buitiniai valikliai, skirti nerȊdijanļiajam plienui, kuriȎ sudǟtyje yra kalcio karbonato 
arba citrinos rȊgġties. Gerai nuplauti vandeniu. 

¶ Vidutiniġkai pakitus spalvai - Valyti specialiais preparatais, skirtais nerȊdijanļiajam plienui, kaip 
nurodyta gamintojo. Nuvalius gerai nuplauti vandeniu. 

¶ Stipriai rȊdijant - Kreiptis Ǳ specialistus arba naudoti tam skirtus plieno ǟsdinimo ir pasyvinimo 
preparatus. ApdorotŃ pavirġiȎ gerai nuplauti vandeniu. Praġome laikytis ploviklio naudojimo 
nurodymȎ. 

¶ Aliejaus neġvarumai - Aliejaus, riebalȎ, tepalȎ neġvarumus valyti organiniais tirpikliais, paskiau ġiltu 
vandeniu su muilu arba ġvelniu plovikliu. Skalauti ġvariu, ġaltu vandeniu ir nuvalyti, kad bȊtȎ sausa. 

 
SAUGOS TAISYKLǞS 
Å Ġutintuvas skirtas gaminti naminius plikytus patiekalus. 
Å Prietaisas neskirtas naudoti komerciniams tikslams.  
Å Draudģiama prietaisŃ naudoti ne pagal paskirtǱ. 
Å Prietaisas netinka vaikams ģaisti. 
 
Taikomasis modelis saugomas Lenkijos Respublikos patentȎ biuro, patento Nr. EP2745757A1 
 
 

 

APKALPOĠANAS ROKASGRǔMATA 
ĠǵiǺǵa pagatavotǕjs 1,5 kg ar Ȋdens vannu 

 
ĠǵiǺǵa pagatavotǕjs ar Ȋdens vannu Ǹauj pagatavot gardus gaǸas un veǥetǕrus izstrǕdǕjumus, nelietojot 
papildus katlus. Ǭpaġa konstrukcijai nodroġina vienmǛrǭgu temperatȊras sadali visǕ ġǵiǺǵa pagatavotǕja 
traukǕ, bez izejvielu pǕrkarġanas riska.  Pateicoties komplektǕ  esoġajiem termometriem, JȊs vienmǛr 
iegȊsiet ideǕli sulǭgu Ǜdienu.    
 
PastǕv neierobeģotas iespǛjas pagatavot daģǕdus Ǜdienus. MǕjas lapǕ www.browin.pl JȊs atradǭsiet daudz 
pǕrbaudǭtu recepġu. 
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Komplekta sastǕvs:  
1. ĠǵiǺǵa pagatavotǕjs 1,5 kg 
1a. ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertne 
1b. piespiedplǕtne 
1c. atspere 
1d. vǕks ar atveri termometram 

2. Katls 4 l ar tilpuma skalu [l] 
3. Atloks   

3e. atvere termometram  
3f. katla gaisa novades atvere  

4. Termometrs temperatȊras mǛrǭġanai izejvielu iekġienǛ  
5. Termometrs Ȋdens temperatȊras mǛrǭġanai  
6. 10 gab. maisiǺi ġǵiǺǵa pagatavotǕjam 

 
IzmǛri:  
ĠǵiǺǵa pagatavotǕjs:   

¶ diametrs 10 cm 

¶ ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertnes augstums 17 cm 

¶ kopǛjais augstums ar vǕku 19 cm  
Katli:  

¶ diametrs 16,5 cm 

¶ katla augstums 17,5 cm 

¶ katla ar ġǵiǺǵa pagatavotǕju kopǛjais augstums 20 cm 
 
Komplekta priekġrocǭbas:   
Katls 4 l ï ar skalu uz iekġǛjǕs sienas no 0,5 lǭdz 3,5 l tilpumam, ar Ȋdens lǭmeǺa atzǭmi - lǭdz kurai ir 
jǕpiepilda, lai uzsǕktu vǕrǭġanu. Tam ir speciǕls daudzslǕǺu termiskais dibens, kam piemǭt optimǕla siltuma 
vadǭtspǛja.  Tas ir piemǛrots lietoġanai uz visu veidu plǭtǭm, ieskaitot indukcijas plǭtis.  Katlam ir lieliski 
pielǕgots noǺemams atloks.   
 
Atloks ï ar divǕm atverǛm, viena ir paredzǛta Ȋdens temperatȊras vǕrǭġanas laikǕ mǛrǭġanas termometra 
ievietoġanai (3e), otra - gaisa atvadǭġanai (3f). Atloks minimizǛ Ȋdens zaudǛjumus visa procesa laikǕ, lǭdz ar 
to nav nepiecieġams to papildinǕt.  Atloka uzstǕdǭġana uz katla arǭ neǸauj tajǕ esoġajam ġǵiǺǵa pagatavotǕjam 
saskarties ar katla dibenu.  Tas garantǛ, ka Ȋdens pilnǭgi ietver ġǵiǺǵa pagatavotǕja sieniǺas, izveidojot tǕ 
saucamo Ȋdens vannu, un nodroġina vienmǛrǭgu visa ġǵiǺǵa pagatavotǕjǕ esoġo izejvielu apjoma sasilġanu.    
 
Lietoġanas veids:  
Uzmanǭgi iepazǭstieties ar ġiem ieteikumiem, tas Ǹaus Jums pareizi lietot ġǵiǺǵa pagatavotǕju un vienmǛr 
izbaudǭt tǕ darbu.  KopǛjais nominǕlais ġǵiǺǵa pagatavotǕja tilpums ir 1,5 kg.  IerǭcǛ ir iespǛjams pagatavot 
Ǜdienu, kas satur ne vairǕk kǕ 1,1 - 1,2 kg gaǸas.  Izejvielu minimǕlais daudzums ir apmǛram 0,7 kg.  
 

1. Ievietojiet maisiǺu ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertnǛ (1a), piepildiet to ar izejvielǕm un aizlociet tǕ malas.   
2. Ievietojiet atsperi (1c) piespiedplǕtnes padziǸinǕjumǕ (1b).  
3. Novietojiet plǕtni ar atsperi uz pildǭjuma ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertnǛ.  
4. CentrǛjiet vǕku uz atsperes tǕdǕ veidǕ, lai atspere atrastos padziǸinǕjumǕ.  
5. Piespiediet atsperi ar vǕku (1d), iestatiet to tǕdǕ veidǕ, lai pagrieģot tǕ bloǵǛtos.  
6. Ievietojiet termometru vǕka atverǛ tǕdǕ veidǕ, lai bȊtu iespǛjams kontrolǛt temperatȊru pildǭjuma, kas 
grieģas, iekġpusǛ.  

7. Piepildiet katlu ar Ȋdeni(2) lǭdz lǭmenim, kas ir atzǭmǛts ar lǭniju "water level", apmǛram 2,4 l.  
8. Novietojiet uz katla atloku (3), uz kura balstǕs ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertne.  
9. Ievietojiet ġǵiǺǵa pagatavotǕju (1) katlǕ ar Ȋdeni.  
10. Novietojiet katlu uz siltuma avota.   
11. PǛc nepiecieġamǕs temperatȊras sasniegġanas pildǭjuma iekġpuse vai iztekot noteiktajam vǕrǭġanas 
laikam, izǺemiet ġǵiǺǵa pagatavotǕju to atdzesǛjiet. Tad, pilnǭgai atdziġanai, ielieciet to ledusskapǭ. 

Papildus instrukcijas:  
1. Ja izejvielas tiek ievietotas tieġi ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertnǛ, tad var atbrǭvoties no liekiem taukiem un 
ģelejas. ĠajǕ gadǭjumǕ, izǺemot izejvielas, ir jǕaplej ġǵiǺǵa pagatavotǕja tvertne ar karstu Ȋdeni, lai vieglǕk 
bȊtu noǺemt atsperi ar esoġo uz plǕtnes ġǵiǺǵi. 
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2. Izejvielas var papildus ievietot speciǕlǕ maisiǺǕ, kas atvieglo to izǺemġanu un Ǹauj saglabǕt ǛdienǕ ģeleju. 
3. Izejvielas var ietǭt speciǕlǕ apvalkǕ ar garġvielǕm, kas pieġǵirs mȊsu Ǜdienam ne tikai piesǕtinǕtu garġu, 
bet arǭ elegantu izskatu. 
4. Lai ġǵiǺǵis iznǕktu aromǕtisks un ar oriǥinǕlu garġu, to ir iespǛjams marinǛt - kǕ slapjǕ, tǕ sausǕ veidǕ. KǕ 
arǭ gaǸai ir iespǛjams vienkǕrġi pieġǵirt garġu ar iecienǭtajǕm garġvielǕm, ieliekt to ġǵiǺǵa pagatavotǕjǕ un 
atstǕt ledusskapǭ uz daģǕm stundǕm, lai tǕ "iegȊtu garġu". Viss ir atkarǭgs no tǕ, kas mums patǭk un ko mǛs 
gaidǕm! 
 
Gatavojot gaǸas produktus ġǵiǺǵa pagatavotǕjǕ, vǕrǭġanas laikǕ Ǹoti svarǭga ir Ȋdens temperatȊra un 
temperatȊra gaǸas izejvielu iekġienǛ. Pateicoties tǕs kontrolei, mǛs vienmǛr iegȊsim gardus un veselǭgus 
produktus. 
 

D!^!{ twh5¦Y¢¦ ±9L5L ¢9at9w!¢¬w! L½9W±L9[¦ 
L9Y~L9b? ώϲ/ϐ 

¬59b{ ¢9at9w!¢¬w! ώϲ/ϐ 

/¬YD!^! 

Šķiņķis 68 75-80 

Mugurgabals 62-63 65-75 

Kakls 70-72 80-85 

Lāpstiņa 68-70 75-85 

Krūtsgabals 72-73 80-85 

Speķis 65-72 75-80 

a![¢' D!^! 68-70 75-80 

[L9[[ht! D!^! 68-70 75-80 

t¦¢b¦ D!^! 72 75-85 

 
AugstǕk parǕdǭtajǕ tabulǕ ir atainotas vǕrǭġanas temperatȊras daģǕdiem gaǸas veidiem - apakġǛjais 
diapazons tiem, kam garġo sulǭgǕka gaǸa, augġǛjais - sausǕkas gaǸas cienǭtǕjiem. Speǵa gadǭjumǕ situǕcija 
ir savǕdǕka - vǕrot zemǕkǕs temperatȊrǕs, speǵis bȊs kraukġǵǭgǕks, savukǕrt pie augstǕkǕm temperatȊrǕm 
- eǸǸains. 
TǬRǬĠANA UN APKOPE 
Trauku var mazgǕt trauku mazgǕjamajǕ maġǭnǕ. 
NerȊsǛjoġais tǛrauds ir noturǭgs pret koroziju pateicoties rȊdǭjuma elementiem, kas veido uz tǕ virsmas plǕnu 
caurspǭdǭgu aizsargkǕrtu. Ja virsma tiks mehǕniski bojǕta un bojǕjuma vietas netiks atbilstoġi iekonservǛtas, 
tad uz tǕs var parǕdǭties punktveida korozija.  Trǭġanas un apkopes bieģums ir atkarǭgs no ierǭces lietoġanas 
intensitǕtes un glabǕġanas apstǕkǸiem. Jebkurġ nerȊsǛjoġais tǛrauds ar bojǕtu segumu rȊsǛ, ja bojǕjumi 
paliek atklǕti. 
TǬROT NERȉSǚJOĠO TǚRAUDU:  
Å nekad nelietojiet stipri abrazǭvus materiǕlus,  
Å nekad netǭriet ar neorganiskajǕm skǕbǛm, jo tas var izraisǭt virsmas krǕsas izmaiǺas un punktveida koroziju, 
Å nekad nepieǸaujiet nerȊsǛjoġǕ tǛrauda kontaktu ar neleǥǛtu tǛraudu (ġǭ tǛrauda daǸiǺas tiks pakǸautas 
paǕtrinǕtai korozijai uz nerȊsǛjoġǕ tǛrauda virsmas).  
IETEIKUMI:  
Å iestǕvǛjuġos netǭrumus un piesǕrǺojumu noskalojiet ar tǭru Ȋdeni, noslaukiet virsmu ar drǕnas salveti,  
Å spǛcǭgǕkiem piesǕrǺojumiem ir iespǛjams lietot maigas ziepes vai mazgǕġanas lǭdzekǸus un mǭkstu neilona 
birsti,  
Å pǛc tǭrǭġanas rȊpǭgi nomazgǕjiet,  
Å elementus attǭriet ne retǕk kǕ vienu reizi gadǕ (piejȊras un rȊpnieciskajǕs zonǕs bieģǕk).  
APKOPE GADǬJUMǔ JA IR: 

¶ Viegla rusa - Sadzǭves tǭrǭġanas lǭdzekǸi, kas paredzǛti nerȊsǛjoġam tǛraudam, kas satur kalcija 
karbonǕtu vai citronskǕbi.  RȊpǭgi noskalot ar Ȋdeni.  

¶ VidǛji izmainǭta krǕsa - Tǭrǭt ar nerȊsǛjoġam tǛraudam paredzǛtiem speciǕliem lǭdzekǸiem, atbilstoġi 
raģotǕja ieteikumiem. PǛc tǭrǭġanas rȊpǭgi nomazgǕjiet. 

¶ Stiprs rȊsǛjums - Izmantojiet profesionǕlus pakalpojumu sniedzǛjus vai speciǕlus tǛrauda 
kodinǕġanas vai pasivǛġanas produktus. PǛc apstrǕdes vienmǛr rȊpǭgi nomazgǕjiet virsmu ar Ȋdeni.  
LȊdzu ievǛrojiet instrukcija esoġos mazgǕjamo lǭdzekǸu lietoġanas ieteikumus. 

¶ EǸǸas piesǕrǺojumi - EǸǸas, tauku, smǛrvielu piesǕrǺojumi ir mazgǕjami ar organiskajiem ġǵǭdinǕtajiem, 
tad ar siltu Ȋdeni vai maigu mazgǕġanas lǭdzekli. Noskalojiet ar aukstu Ȋdeni un noslaukiet sausu. 
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DROĠǬBAS NOTEIKUMI  
Å ĠǵiǺǵa pagatavotǕjs ir paredzǛts mǕjas Ǜdienu pagatavoġanai tvaicǛjot. 
Å Ierǭce nav paredzǛta komerciǕlai lietoġanai.  
Å Ir aizliegts ierǭci izmantot neatbilstoġi tai paredzǛtajiem mǛrǵiem.  
Å Ierǭce nevar bȊt bǛrnu rotaǸlieta.  
 
Derǭgo modeli aizsargǕ Polijas Republikas Patentu departaments EP2745757A1 
 

 

 
KASUTUSJUHEND 

Veesªrgiga singivalmistaja 1,5kg 
 

Veesªrgiga singivalmistaja komplekt v»imaldab valmistada maitsvaid liha- ja taimetoite ilma tªiendava poti 
kasutamise vajaduseta. Selle eriline konstruktsioon tagab temperaturi ¿htlase jaotamise kogu singivalmistaja 
anumas, tªnu millele pole karta tªitematerjali ¿lekuumenemist. Tªnu komplekti kuuluvatele termomeetritele 
on valmivad road alati ideaalselt mahlased. 
 
V»imaluste arv erinevate roogade valmistamiseks on piiramatu. Te v»ite leida veebisaidilt www.browin.pl 
palju jªreleproovitud retsepte. 
 
Komplekti kuuluvad: 

1. Singivalmistaja 1,5 kg 
1a. singivalmistaja anum 
1b. surveplaat 
1c. vedru 
1d. auguga kaas termomeetri jaoks  

2. Mahuskaalaga [l] 4 l pott 
3.  ªrik  

3e. ava termomeetri jaoks 
3f. poti »huavad  

4. Termomeeter temperatuuri m»»tmiseks tªitematerjali sees  
5. Termomeeter veetemperatuuri m»»tmiseks  
6. 10 pakendit singivalmistaja jaoks 

 
M»»tmed: 
Singivalmistaja:  

¶ lªbim»»t 10 cm  

¶ singivalmistaja anuma k»rgus 17 cm 

¶ ¿ldk»rgus koos kaanega 19 cm  
Poti: 

¶ lªbim»»t 16,5 cm 

¶ poti k»rgus 17,5 cm 

¶ poti ¿ldk»rgus koos singivalmistajaga 20 cm 
 
Komplekti eelised:  
Pott 4 l ï mille siseseinal on m»»teskaala mahuvahemikuga 0,5 kuni 3,5 l, veetaseme tªhisega, milleni tuleb 
anum tªita, et hakata keetma. Poti spetsiaalne mitmekihiline termiline p»hi juhib soojust optimaalselt. See 
sobib kasutamiseks k»igil pliidit¿¿pidel, kaasa arvatud induktsioonpliidid. Potil on sellega suurepªraselt 
sobituv eemaldatav ªªrik.  
 
 ªrik ï sellel on kaks ava, ¿ks on m»eldud termomeetri jaoks, millega m»»detakse keetmise ajal 
veetemperatuuri (3e), teine ava on »hu ªrajuhtimiseks (3f).  ªrik vªhendab veekadu miinimumini kogu 
protsessi vªltel ja seepªrast pole vaja vett juurde lisada. Tªnu potile paigaldatud ªªrikule ei puutu potti 
pandud singivalmistaja vastu poti p»hja. See tagab, et vesi ¿mbritseb tªielikult singivalmistaja seinu, 
moodustades nn veesªrgi, tªnu millele kuumeneb singivalmistajas olev tªitematerjal ¿htlaselt kogu ulatuses.  
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Kasutamisviis: 
Tªhelepanelik tutvumine jªrgnevate soovitustega v»imaldab teil singivalmistajat »igesti kasutada ja selle 
tegevust alati nautida. Singivalmistaja ¿ldine nominaalmaht on 1,5 kg. Seadmes saab valmistada roa, mis 
sisaldab liha mitte ¿le 1,1-1,2 kg. Tªitematerjali minimaalne kogus on 0,7 kg.  
 

1. Pange pakend singivalmistaja anumasse (1a), tªitke see tªitematerjaliga ja painutage selle servad.  
2. Pange vedru (1ʩ) surveplaadi (1b) s¿vendisse. 
3. Pange surveplaat koos vedruga tªitematerjalile singivalmistaja anumas. 
4. Tsentreerige kaant vedrul selliselt, et vedru oleks s¿vendis. 
5. Suruge vedru surveplaadiga (1d), paigaldades selle selliselt, et see blokeeriks pººramisel.  
6. Pange termomeeter kaanes olevasse avasse selliselt, et oleks v»imalik kontrollida temperatuuri 
keeva tªitematerjali sisemuses.  

7. Valage vett potti (2) tasemini, mis on mªrgistatud joonega Ăwater levelò, ligikaudu 2,4 l. 
8. Pange potile ªªrik (3), millele hakkab toetuma singivalmistaja anum.  
9. Pange singivalmistaja (1) veega potti. 
10. Pange pott soojusallikale. 
11. V»tke pªrast vajaliku temperatuuri saavutamist tªitematerjali sisemuses v»i kindlaksmªªratud 
keetmisaja mººdumist singivalmistaja potist ja laske sellel jahtuda. Seejªrel pange see k¿lmikusse, 
et see jahtuks tªielikult. 

 

Tªiendavad juhised: 
1. Kui panna tººdeldav liha otse singivalmistaja anumasse, siis v»ib vabaneda liigsest rasvast ja ģeleest. 
Sellisel juhul tuleb tººdeldavat liha ªra v»ttes singivalmistaja anum kuuma veega ¿le valada, et oleks kergem 
eemaldada vedru, mis on singiga plaadil.  
2. Tººdeldava liha v»ib panna tªiendavalt spetsiaalsesse pakendisse, mis lihtsustab selle vªljav»tmist 
singivalmistajast ja v»imaldab sªilitada ģelee roas. 
3. Tººdeldava liha v»ib mªhkida spetsiaalsesse kesta koos maitseainetega, mis annab meie roale mitte 
ainult k¿llastunud maitse, vaid ka elegantse vªlimuse. 
4. Selleks, et valminud sink oleks aromaatne ja originaalse maitsega, v»ib seda marineerida ï nii mªrja kui 
ka kuiva moodusega. Samuti v»ib liha lihtsalt maitsestada oma lemmikmaitseainetega, panna see 
singivalmistajasse ja jªtta m»neks tunniks k¿lmikusse, et see Ăomandaks maitseò. K»ik s»ltub sellest, mis 
teile meeldib ja millised on teie ootused! 
 
Singivalmistajas lihasaaduste valmistamise ajal on vªga tªhtis veetemperatuur keetmise ajal ja temperatuur 
tººdeldava liha sisemuses. Tªnu selle kontrollimisele saame me alati maitsvaid ja vªªrtuslikke tooteid. 
 

LIHASAADUSTE LIIGID ¢9at9w!¢¦¦w ¢mm59[5!±! 
LIHA SEES ώϲ/ϐ 

VEETEMPERATUUR ώϲC] 

SEALIHA 

Sink 68 75-80 

Ribitükk 62-63 65-75 

Kaelatükk 70-72 80-85 

Abatükk 68-70 75-85 

Rinnatükk 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 ï alumine vahemik neile, 
kes eelistavad mahlasemat liha, ¿lemine vahemik neile, kes eelistavad kuivemat liha. Peki korral on olukord 
teistsugune ï madalatel temperatuuridel keetmise korral on pekk kr»mpsuvam, aga k»rgemate 
temperatuuride korral ï on pekk »line. 
 
PUHASTAMINE JA HOOLDUS  
N»ud tohib pesta n»udepesumasinas. 
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Roostevaba teras on korrosioonikindel tªnu legeerivatele elementidele, mis moodustavad selle pinnale 
»hukese lªbipaistva kaitsekihi. Kui seda kahjustatakse mehaaniliselt ja kui kahjustatud kohti ei konserveerita 
n»uetekohaselt, siis v»ib kahjustatud kohale tekkida punktkorrosioon. Puhastamise ja hooldamise sagedus 
s»ltuvad kasutamisintensiivsusest ja seadme hoiutingimustest. ¦ksk»ik milline roostevaba teras, mille kate 
on kahjustatud, lªheb rooste, kui jªtta kahjustused lahtiseks. 
ROOSTEVABA TERASE PUHASTAMISEL: 

¶ ei tohi kasutada tugeva toimega abrasiivseid materjale, 

¶ ei tohi puhastada mitteorgaaniliste hapetega, kuna see v»ib p»hjustada pinna vªrvimuutuse ja 
punktkorrosiooni,  

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

SOOVITUSED: 

¶ pesta vana mustus ja saaste puhta veega maha, h»»ruda pind kuivaks pehme riidest salvrªtikuga,  

¶ tugevama mªªrdumise korral tuleb kasutada maheda toimega seepi v»i pesemisvahendit ja pehmet 
nailonharja,  

¶ pªrast puhastamist tuleb hoolikalt veega loputada, 

¶ elemente tuleb puhastada vªhemalt ¿ks kord aastas (mereªªrsetes ja tººstuspiirkondades 
sagedamini). 

HOOLDUS J RGMISTEL JUHTUDEL: 

¶ Kerge rooste - Olmepuhastusvahendid, mis on ette nªhtud roostevaba terase puhastamiseks, 
sisaldavad kaltsiumkarbonaati v»i sidrunhapet. Pesta hoolikalt veega. 

¶ Vªrvimuutus keskmisel tasemel - Puhastada roostevaba terase puhastamiseks m»eldud 
spetsiaalsete vahenditega. Pesta pªrast puhastamist hoolikalt veega puhtaks. 

¶ Ulatuslik rooste - Kasutada professionaalseid teenuseosutajaid v»i spetsiaalseid vahendeid terase 
sººvitamiseks ja passiveerimiseks. Pªrast tººtlemist tuleb pind alati hoolikalt veega puhtaks pesta. 
Palun jªrgige puhastusvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitusi. 

¶ ìlisaaste - ìli, rasva ja mªªretega saastunud pindu saab puhastada orgaaniliste lahustitega, seejªrel 
sooja vee ja seebiga v»i maheda toimega pesemisvahendiga. Pesta puhta k¿lma veega ja h»»ruda 
kuivaks.  

OHUTUSEESKIRJAD 

¶ Singivalmistaja on m»eldud koduste roogade valmistamiseks auruga. 

¶ Seade ei ole m»eldud kommertslikuks kasutamiseks. 

¶ Seadme mittesihipªrane kasutamine on keelatud. 

¶ Lapsed ei tohi seadet kasutada mªnguasjana. 
  
Kasulik mudel on kaitstud Poola Vabariigi Patendiametis EP2745757A1 
 
 

 
 

INSTRUCἩIUNI DE UTILIZARE 
Aparat de preparat ĸuncŁ 1,5 kg ´n baie de apŁ 

 
Aparatul de preparat ἨuncŁ ´n baie de apŁ permite pregŁtirea unor bucate din carne Ἠi vegetariene savuroase 
fŁrŁ necesitatea de utilizare a unui vas suplimentar. Designul sŁu special asigurŁ o distribuἪie uniformŁ a 
temperaturii ´n vasul de preparat ἨuncŁ, fŁrŁ riscul supra´ncŁlzirii produselor pregŁtite. DatoritŁ termometrelor 
ataἨate la set vei obἪine ´ntotdeauna bucate de o suculenἪŁ perfectŁ.   
 
ExistŁ nenumŁrate posibilitŁἪi de preparare a diferitelor tipuri de bucate. Pe site-ul www.browin.pl veἪi gŁsi 
multe reἪete savuroase. 
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Setul conἪine: 
1. Vas de preparat ἨuncŁ 1,5 kg 
1a. vas de preparat ĸuncŁ 
1b. placŁ de presare 
1c. arc 
1d. capac cu orificiu pentru termometru 

2. OalŁ 4 L cu gradaἪie ´n [L] 
3. FlanἨŁ  

3e. Orificiu pentru termometru 
3f. Orificiu de aerisire a vasului 

4. Termometru pentru mŁsurarea temperaturii ´n interiorul bucatelor 
5. Termometru pentru mŁsurarea temperaturii apei 
6. 10 buc. pungi pentru aparatul de preparat ἨuncŁ 

 
Dimensiuni: 
Vas de preparat ἨuncŁ:  

¶ diametru 10 cm 

¶ ´nŁlἪime vas de preparat ĸuncŁ 17 cm 

¶ ´nŁlἪime totalŁ cu capac 19 cm  
OalŁ: 

¶ diametru 16,5 cm 

¶ ´nŁlἪime oalŁ 17,5 cm 

¶ ´nŁlἪime totalŁ oalŁ cu vas de preparat ἨuncŁ 20 cm 
 
ProprietŁἪile setului:  
OalŁ 4 L - cu gradaἪie pe peretele interior de la volumul de 0,5 la 3,5 L, cu nivelul apei marcat, care trebuie 
umplutŁ pentru a ´ncepe pregŁtirea la aburi. Fund termic multistratificat special care transferŁ excelent 
cŁldura. Poate fi utilizat pentru orice tip de aragaz, inclusiv plitŁ cu inducἪie. Oala este dotatŁ cu un manἨon 
detaἨabil special ajustat.  
 
ManἨonul - a fost dotat cu douŁ orificii, unul cu scopul de introducere a termometrului de mŁsurare a 
temperaturii apei ´n timpul procesului de gŁtire la aburi (3e), iar al doilea are funcἪia de dezaerare (3f). 
ManἨonul minimizeazŁ pierderea de apŁ pe parcursul ´ntregului proces, deci nu este nevoie sŁ adŁugaἪi apŁ. 
Instalarea manἨonului pe oalŁ ´mpiedicŁ, de asemenea, ca vasul de preparat ἨuncŁ introdus sŁ atingŁ fundul 
oalei. Acest lucru face ca apa sŁ ´nfŁἨoare bine pereἪii vasului de preparat ἨuncŁ, cre©nd o aἨa-numitŁ manta 
de apŁ Ἠi asigur©nd ´ncŁlzirea uniformŁ a alimentelor din vasul pentru ἨuncŁ pe tot volumul sŁu.  
 
Mod de utilizare: 
Citirea atentŁ a urmŁtoarelor recomandŁri vŁ va permite sŁ utilizaἪi vasul de preparat ἨuncŁ ´n mod 
corespunzŁtor Ἠi sŁ vŁ bucuraἪi pe deplin de efectele sale. Capacitatea nominalŁ totalŁ a vasului pentru 
preparat ἨuncŁ este de 1,5 kg. Aparatul poate pregŁti bucate de maxim 1,1-1,2 kg de carne. Cantitatea 
minimŁ de produs este de aprox. 0,7 kg. 
 

1. IntroduceŞi o pungŁ cu umpluturŁ ´n vasul de preparat ĸuncŁ (1a), ĸi ´nfŁἨuraἪi marginile acesteia.  
2. IntroduceἪi arcul (1c) ´n canelurile din placa de presare (1b). 
3. Placa cu arc trebuie plasatŁ pe produs ´n vasul de preparat ĸuncŁ. 
4. CentraἪi capacul arcului ´n aἨa fel ´nc©t arcul sŁ fie ´n locaἨul sŁu. 
5. ApŁsaἪi arcul cu capac (1d) ´n aἨa fel ca dupŁ rotire acesta sŁ se blocheze. 
6. AἨezaἪi un termometru (nu este inclus ´n set) ´n orificiul din capac, astfel ´nc©t sŁ puteἪi controla 
temperatura produsului din interiorul vasului de preparat ἨuncŁ. 

7. Ċn oalŁ (2) turnaἪi apŁ p©nŁ la nivelul marcat cu linia Ăwater levelò aprox. 2,4 L. 
8. Pe oalŁ plasaἪi manἨonul (3) care sprijinŁ vasul de preparat ἨuncŁ. 
9. IntroduceἪi vasul de preparat ἨuncŁ ´n oala cu apŁ. 
10. AἨezaἪi oala pe o sursŁ de cŁldurŁ.  
11. DupŁ atingerea temperaturii corespunzŁtoare ´n interiorul vasului de preparat ἨuncŁ sau dupŁ 
perioada de timp prestabilitŁ, scoateἪi vasul din apŁ Ἠi rŁciἪi-l. Apoi, introduceἪi-l ´n frigider pentru a se 
rŁci complet. 
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IndicaἪii suplimentare: 
1. DacŁ introducem produsul nemijlocit ´n vasul de preparat ĸuncŁ vom scŁpa de grŁsimea Ἠi gelatina 
nedoritŁ. Ċn acest caz, atunci c©nd scoateἪi produsul, turnaἪi apŁ fierbinte peste vasul de preparat ĸuncŁ, 
ceea ce va facilita ´ndepŁrtarea arcului cu produsul ataἨat la placŁ. 
2. Produsul poate fi introdus suplimentar ´ntr-o pungŁ, ceea ce va facilita scoaterea sa din vasul de preparat 
ἨuncŁ Ἠi va permite pŁstrarea gelatinei ´n interiorul felului de m©ncare. 
3. Produsul poate fi ´nvelit ´ntr-un ´nveliἨ dedicat cu mirodenii, ceea ce va asigura, pe l©ngŁ bogŁἪia gustului 
Ἠi aromei un aspect elegant a bucatelor noastre. 
4. Pentru ca mezelurile sŁ aibŁ o aromŁ bogatŁ Ἠi un gust delicios, o puteἪi marina ï at©t prin metoda umedŁ 
c©t Ἠi uscatŁ. PuteἪi condimenta, de asemenea, carnea cu mirodeniile preferate, o puteἪi introduce ´n vasul 
de preparat ἨuncŁ Ἠi sŁ o lŁsaἪi pentru c©teva ore la frigider, pentru ca carnea sŁ ĂprindŁ gustò. Totul depinde 
de gustul care ne place Ἠi de efectul pe care dorim sŁ-l obἪinem! 
 
Foarte importantŁ atunci c©nd pregŁtiἪi produsele din carne ´ntr-un vas de preparat ἨuncŁ este temperatura 
apei ´n timpul preparŁrii Ἠi temperatura din interiorul cŁrnii. DatoritŁ acestui control veŞi obŞine ´ntotdeauna 
produse gustoase de calitate ´naltŁ.  
 

TIPURI DE PRODUSE DIN 
CARNE 

TEMPERATURA PRODUSULUI 
ώϲ/ϐ 

¢9at9w!¢¦w! !t9L ώϲ/ϐ 

PORC 

Șuncă 68 75-80 

Cotlet de porc 62-63 65-75 

Ceafă 70-72 80-85 

Lopată 68-70 75-85 

Bacon 72-73 80-85 

Slănină 65-72 75-80 

/!wb9 ¢h/!¢( 68-70 75-80 

±L¢( 68-70 75-80 

t!{(w9 72 75-85 
 
Tabelul de mai sus aratŁ temperaturile de preparare a cŁrnii individuale - intervalul inferior pentru cei care 
preferŁ carne mai suculentŁ, intervalul superior pentru cei care preferŁ carnea mai uscatŁ. Ċn cazul slŁninii, 
situaἪia este diferitŁ - c©nd este opŁritŁ la temperaturi mai scŁzute, untura va fi mai crocantŁ Ἠi la temperaturi 
mai ridicate, dar va fi mai moale. 
 
CURŀŝARE ķI ĊNTREἩINERE 
Vasul poate fi spŁlat ´n maἨina de spŁlat vase. 
OἪelul inoxidabil este rezistent la coroziune datoritŁ elementelor de aliaj care formeazŁ un strat protector 
subἪire transparent pe suprafaἪa sa. DacŁ acesta este deteriorat mecanic Ἠi nu este ´ntreἪinut ´n mod 
corespunzŁtor, poate apŁrea corodarea lui. FrecvenἪa de curŁἪare Ἠi ´ntreἪinere depinde de gradul de utilizare 
Ἠi de condiἪiile ´n care este depozitat vasul. Orice oŞel inoxidabil care are stratul de acoperire deteriorat va 
rugini dacŁ nu este protejat corespuzŁtor. 
ĊN TIMPUL CURŀἩŀRII OἩELULUI INOXIDABIL 
Å nu folosiἪi niciodatŁ materiale foarte abrazive, 
Å nu curŁἪaἪi niciodatŁ cu acizi anorganici, care pot provoca decolorarea suprafeἪei Ἠi coroziunea, 
Å nu permiteἪi niciodatŁ ca oἪelul inoxidabil sŁ intre ´n contact cu oἪelul nealiat (particulele acestor oἪeluri vor 
suferi o coroziune acceleratŁ pe suprafaἪa oἪelului inoxidabil) 
RECOMANDŀRI: 
Å curŁἪaἪi murdŁria Ἠi impuritŁἪile cu apŁ curatŁ, ἨtergeἪi suprafaἪa cu o c©rpŁ moale, 
Å pentru murdŁria persistentŁ, folosiἪi un lichid de vase sau un detergent uἨor Ἠi o perie moale din nailon, 
Å dupŁ curŁἪare clŁtiἪi bine cu apŁ, 
Å curŁἪaἪi elementele cel puἪin o datŁ pe an (mai des ´n mediul de coastŁ Ἠi ´n zonele industriale). 
MOD DE ĊNTREἩINERE ĊN CAZ DE: 

¶ RuginŁ uἨoarŁ - Produse de curŁἪat pentru uz casnic dedicate oἪelului inoxidabil care conἪin carbonat 
de calciu sau acid citric. ClŁtiἪi bine cu apŁ. 

¶ Decolorare medie - CurŁἪaἪi cu agenἪi speciali pentru oἪel inoxidabil ´n conformitate cu recomandŁrile 
producŁtorului. DupŁ curŁἪare clŁtiἪi bine cu apŁ. 
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¶ RuginŁ puternicŁ - FolosiἪi furnizori  profesioniἨti de servicii sau produse dedicate pentru decaparea 
Ἠi pasivarea oἪelului. DupŁ prelucrare suprafaŞa trebuie clŁtitŁ bine cu apŁ. VŁ rugŁm sŁ urmaἪi 
instrucἪiunile de utilizare a detergentului. 

¶ MurdŁria de ulei - ĊndepŁrtaἪi murdŁria de ulei, grŁsimi Ἠi unsori cu solvenἪi organici, apoi cu apŁ caldŁ 
cu sŁpun sau cu un detergent uἨor. ClŁtiἪi cu apŁ curatŁ, rece Ἠi ἨtergeἪi p©nŁ la uscare. 

 
NORME DE SIGURANἩŀ 
Å Vasul de preparat ἨuncŁ este conceput pentru pregŁtirea bucatelor de casŁ aburite. 
Å Vasul nu este destinat uzului comercial. 
Å Utilizarea aparatului ´n alte scopuri este interzisŁ. 
Å Dispozitivul nu trebuie dat copiilor pentru joacŁ. 
 
Modelul utilizat este ´nregistrat ´n Oficiul de Brevete a Republicii Polone EP2745757A1 
 

 

NĆVOD K OBSLUZE 

Ġunkovar 1,5 kg s vodn²m pl§ġtŊm 
 

Ġunkovar s vodn²m pl§ġtŊm umoģŔuje pŚ²pravu lahodnĨch masovĨch a vegetari§nskĨch vĨrobkŢ, aniģ by 
bylo nutn® pouģ²vat dodateļnĨ hrnec. Jeho speci§ln² konstrukce zajiġŠuje rovnomŊrn® rozloģen² teploty v 
cel® n§dobŊ ġunkovaru bez rizika pŚehŚ§t² n§plnŊ. D²ky teplomŊrŢm obsaģenĨm v sadŊ vģdy z²sk§te 
dokonale ġŠavnat® j²dlo.   
 
Moģnost² pŚ²pravy rŢznĨch druhŢ pokrmŢ je bezpoļet. Na str§nk§ch www.browin.pl najdete spoustu 
osvŊdļenĨch receptŢ. 
 
Sada obsahuje: 

1. Ġunkovar 1,5 kg 
1a. n§doba ġunkovaru 
1b. stlaļovac² deska 
1c. pruģina 
1d. poklice s otvorem na teplomŊr 

2. Hrnec 4 L s odmŊŚovac² stupnic² v [L] 
3. L²mec   
3e. otvor na teplomŊr 
3f. otvor pro odvzduġnŊn² hrnce 

4. TeplomŊr pro mŊŚen² teploty uvnitŚ n§plnŊ 
5. TeplomŊr pro mŊŚen² teploty vody 
6. 10 ks s§ļkŢ do ġunkovaru 

 
RozmŊry: 
Ġunkovaru:  

¶ prŢmŊr 10 cm 

¶ vĨġka n§doby ġunkovaru 17 cm 

¶ celkov§ vĨġka vļetnŊ poklice 19 cm  
Hrnce: 

¶ prŢmŊr 16,5 cm 

¶ vĨġka hrnce 17,5 cm 

¶ celkov§ vĨġka hrnce vļetnŊ ġunkovaru 20 cm 
 
PŚednosti sady:  
Hrnec 4 L ï se stupnic² na vnitŚn² stŊnŊ od 0,5 do 3,5 L objemu, se zn§zornŊnĨm mnoģstv²m (hladinou) vody, 
kter® je potŚebn® k naplnŊn² hrnce pro zah§jen² spaŚov§n². Speci§ln² v²cevrstv® tepeln® dno hrnce optim§lnŊ 
vod² teplo. Hod² se pro pouģit² na jak®mkoli spor§ku, vļetnŊ indukļn²ho vaŚiļe. Hrnec je vybaven perfektnŊ 
pŚizpŢsobenĨm odn²matelnĨm l²mcem.  
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L²mec ï je vybaven dvŊma otvory: jedn²m pro um²stŊn² teplomŊru pro mŊŚen² teploty vody bŊhem spaŚov§n² 
(3e), druhĨ pln² funkci odvzduġnŊn² (3f). L²mec minimalizuje ztr§tu vody bŊhem cel®ho procesu, a proto nen² 
nutn® ji doplŔovat.  Mont§ģ l²mce na hrnec tak® zabr§n² tomu, aby se v nŊm um²stŊnĨ ġunkovar dotĨkal dna 
hrnce. T²m je zajiġtŊno, ģe voda dŢkladnŊ obklopuje stŊny ġunkovaru a vytv§Ś² takzvanĨ vodn² pl§ġŠ, jakoģ i 
zajiġŠuje rovnomŊrn® ohŚ²v§n² n§plnŊ ġunkovaru v cel®m jej²m objemu.  
 
Pouģit²: 
DŢkladnŊ se seznamte s n²ģe uvedenĨmi doporuļen²mi, coģ v§m umoģn² spr§vnŊ pouģ²vat ġunkovar a zajist² 
bezprobl®movĨ provoz. Celkov§, nomin§ln² kapacita ġunkovaru ļin² 1,5 kg. V zaŚ²zen² lze pŚipravit pokrm z 
maxim§lnŊ 1,1 aģ 1,2 kg masa. Minim§ln² mnoģstv² n§plnŊ je cca 0,7 kg. 
 

1. Do n§doby ġunkovaru (1a) vloģte s§ļek, naplŔte ho n§divkou a ohnŊte jeho okraje.  
2. Vloģte pruģinu (1c) do dr§ģek stlaļovac² desky (1b). 
3. Stlaļovac² desku s pruģinou poloģte na n§plŔ do n§doby ġunkovaru. 
4. Na pruģinu um²stŊte poklici ve stŚedov® poloze, a to tak, aby byla pruģina um²stŊna v jej²ch dr§ģk§ch. 
5. Pruģinu pŚitlaļte poklic² (1d) a seŚiŅte ji tak, aby se po otoļen² zablokovala. 
6. Do otvoru v poklici vloģte teplomŊr, abyste mohli kontrolovat teplotu uvnitŚ spaŚovan® n§plnŊ. 
7. Do hrnce (2) nalijte vodu aģ po hladinu oznaļenou ļ§rou òwater levelò cca 2,4 L. 
8. Na hrnec nasaŅte l²mec (3), kterĨ bude drģet n§dobu ġunkovaru. 
9. Ġunkovar (1) um²stŊte do hrnce s vodou. 
10. Postavte hrnec na zdroj tepla.  
11. Pot®, co bude dosaģeno poģadovan® teploty nebo po uplynut² nastaven® doby spaŚov§n², vyjmŊte 
ġunkovar a ochlaŅte jej. Potom jej vloģte do ledniļky pro ¼pln® vychladnut². 

 
Dodateļn® pokyny: 
1. Pokud n§plŔ vkl§d§me pŚ²mo do n§doby ġunkovaru, zbavujeme se zbyteļn®ho tuku a galantiny. V tomto 
pŚ²padŊ pŚi vyj²m§n² n§plnŊ polijte n§dobu ġunkovaru horkou vodou, coģ usnadn² vyjmut² pruģiny s 
pŚipevnŊnĨm k desce zadŊl§vanĨm masem. 
2. N§plŔ lze dodateļnŊ vloģit do speci§ln²ho pro tento ¼ļel urļen®ho s§ļku, coģ usnadn² jej² vyjmut² ze 
ġunkovaru a umoģn² udrģet galantinu uvnitŚ pokrmu. 
3. N§plŔ lze zabalit do speci§ln²ho pro tento ¼ļel urļen®ho obalu s koŚen²m, coģ zajist² kromŊ obohacen® 
chuti tak® elegantn² vzhled naġich pokrmŢ. 
4. Aby byla uzenina aromatick§ a vĨrazn® chuti, lze ji nasolit (mokr® nebo such® nasolov§n²). Maso mŢģete 
tak® jednoduġe dochutit svĨm obl²benĨm koŚen²m, vloģit do ġunkovaru a nechat nŊkolik hodin st§t v lednici, 
aby Ăz²skalo chuŠñ.  Vġe z§leģ² na tom, co se n§m l²b² a co oļek§v§me! 
 
PŚi pŚ²pravŊ masnĨch vĨrobkŢ v ġunkovaru je velmi dŢleģit§ teplota vody bŊhem spaŚov§n² a teplota uvnitŚ 
masov® n§plnŊ. Jej² kontrolou vģdy z²sk§me lahodn® a hodnotn® vĨrobky.   
 

¢¸t¸ a!{bº/I ±ºwh.Y® ¢9t[h¢! ¦±bL¢y b#t[b= ώϲ/ϐ ¢9t[h¢! ±h5¸ ώϲ/ϐ 

±9tyh±; a!{h 

Šunka 68 75-80 

Pečeně 62-63 65-75 

Krkovička 70-72 80-85 

Plec 68-70 75-85 

Slanina (anglická) 72-73 80-85 

Slanina (sádlo) 65-72 75-80 

LUNCHEON MEAT 68-70 75-80 

Ih±=½N a!{h 68-70 75-80 

5w®.9¿ 72 75-85 
 
VĨġe uveden§ tabulka ukazuje teploty spaŚov§n² pro jednotliv§ masa - doln² rozsah je pro ty, kteŚ² d§vaj² 
pŚednost ġŠavnatŊjġ²mu masu, horn² rozsah pro ty, kteŚ² upŚednostŔuj² suġġ² maso. V pŚ²padŊ vepŚov®ho 
s§dla je situace jin§ - spaŚov§n²m pŚi niģġ²ch teplot§ch z²sk§me kŚupavŊjġ² s§dlo a pŚi vyġġ²ch teplot§ch bude 
s§dlo m§slov®. 
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ĻIĠTŉNĉ A ĐDRĢBA 
Nadob² je vhodn® do myļky. 
Nerezov§ ocel je odoln§ proti korozi d²ky leguj²c²m prvkŢm tvoŚ²c²m na jej²m povrchu tenkou, prŢhlednou 
ochrannou vrstvu.  Bude-li tato vrstva mechanicky poġkozen§ a nebude-li Ś§dnŊ udrģov§na, pak se na n² 
mohou objevit dŢlky.  Ļetnost ļiġtŊn² a ¼drģby z§vis² na stupni opotŚeben² a podm²nk§ch skladov§n² zaŚ²zen².  
Jak§koli nerezov§ ocel s poġkozenĨm povlakem bude rezivŊt, pokud jej² povrch nen² chr§nŊn. 
BŉHEM ĻIĠTŉNĉ NEREZOV£ OCELI: 
Å nikdy nepouģ²vejte silnŊ abrazivn² materi§ly, 
Å nikdy neļistŊte anorganickĨmi kyselinami, kter® by mohly zpŢsobit zbarven² povrchu a dŢlkovou korozi, 
Å nikdy nedovolte, aby nerezov§ ocel pŚiġla do styku s nelegovanou ocel² (ļ§stice t®to oceli podl®haj² 
zrychlen® korozi na povrchu nerezov® oceli). 
DOPORUĻENĉ: 
Å pevnou ġp²nu a neļistoty opl§chnŊte ļistou vodou, povrch otŚete mŊkkĨm hadŚ²kem, 
Å na hrubġ² neļistoty pouģijte jemn® mĨdlo nebo detergent a mŊkkĨ nylonovĨ kart§ļ, 
Å po ļiġtŊn² dŢkladnŊ opl§chnŊte, 
Å ļistŊte prvky nejm®nŊ jednou roļnŊ (v pŚ²moŚsk®m prostŚed² a v prŢmyslovĨch oblastech ļastŊji). 
ĐDRĢBA V PřĉPADŉ VħSKYTU: 

¶ Lehk® rzi - Ļistic² prostŚedky pro dom§cnost urļen® pro nerezovou ocel obsahuj²c² uhliļitan v§penatĨ 
nebo kyselinu citr·novou.  DŢkladnŊ opl§chnŊte vodou. 

¶ StŚedn²ho zbarven² - ĻistŊte speci§ln²mi prostŚedky pro nerezovou ocel v souladu s doporuļen²m 
vĨrobce. Po ļiġtŊn² dŢkladnŊ opl§chnŊte vodou. 

¶ Siln® rzi - Pouģ²vejte profesion§ln² poskytovatele sluģeb nebo speci§ln² pro tento ¼ļel urļen® produkty 
na moŚen² a pasivaci oceli. Po zpracov§n² povrch vģdy dŢkladnŊ opl§chnŊte vodou.  Postupujte podle 
pokynŢ obsaģenĨch v n§vodu k pouģit² detergentu. 

¶ ZaġpinŊn² od oleje - ZaġpinŊn² od oleje, tuku a maziv odstraŔte organickĨmi rozpouġtŊdly, pak teplou 
vodou s mĨdlem nebo jemnĨm detergentem.  Opl§chnŊte ļistou, studenou vodou a otŚete dosucha. 

BEZPEĻNOSTNĉ PRAVIDLA 
Å Ġunkovar je urļen k vĨrobŊ dom§c²ch spaŚovanĨch pokrmŢ. 
Å ZaŚ²zen² nen² urļeno pro komerļn² pouģit². 
Å Pouģ²v§n² zaŚ²zen² v rozporu s jeho urļen²m je zak§z§no. 
Å ZaŚ²zen² nen² vhodn® jako hraļka pro dŊti. 
 
UģitnĨ vzor chr§nŊnĨ PatentovĨm ¼Śadem Polsk® republiky  RP EP2745757A1 
 
 
 
 

NĆVOD NA POUĢITIE 
Ġunkovar 1,5 kg s vodnĨm pl§ġŠom 

 
Ġunkovar s vodnĨm pl§ġŠom umoģŔuje pr²pravu chutnĨch mªsitĨch a bezmªsitĨch jed§l bez pouģitia 
dodatoļn®ho hrnca. Ġpeci§lna konġtrukcia zariadenia zaruļuje rovnomern® rozptĨlenie teploty v celej 
n§dobe ġunkovaru, bez rizika prehratia pripravovanĨch potrav²n. VŅaka teplomerom, dod§vanĨm spolu so 
zariaden²m, vģdy priprav²te ide§lne ġŠavnat® jedlo.   
 
Moģnost² pr²pravy jed§l r¹zneho druhu je veŎa. Na str§nke www.browin.pl n§jdete mnoh® overen® recepty. 
 
Set obsahuje: 

1. Ġunkovar 1,5 kg 
1a. n§doba ġunkovaru 
1b. doġtiļka na dotlaļenie potrav²n 
1c. pruģina 
1d. pokrievka s otvorom na teplomer 

2. Hrniec 4 L s odmerkou v [L] 
3. Pr²ruba  

3e. otvor na teplomer 
3f. otvor na odvod pary 

4. Teplomer na meranie teploty vn¼tri potrav²n 
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5. Teplomer na meranie teploty vody 
6. 10 ks. vreciek do ġunkovaru 

 
VeŎkosti: 
Ġunkovar:  

¶ priemer 10 cm 

¶ vĨġka n§doby ġunkovaru 17 cm 

¶ celkov§ vĨġka s pokrievkou 19 cm  
Hrniec: 

¶ priemer 16,5 cm 

¶ vĨġka hrnca 17,5 cm 

¶ celkov§ vĨġka hrnca so ġunkovarom 20 cm 
 
VĨhody:  
Hrniec 4 L ï s odmerkou vn¼tri od 0,5 do 3,5 L kapacity, s oznaļenou hladinou 
vody, ktorou by mal byŠ naplnenĨ pred zaļat²m parenia. Ġpeci§lne 
viacvrstvov® termick® dno hrnca optim§lne prev§dza teplo. Hrniec sa m¹ģe 
pouģiŠ na varnej doske kaģd®ho druhu, vr§tane indukļnej varnej dosky. Hrniec 
je vybavenĨ odn²mateŎnou pr²rubou s ide§lnou veŎkosŠou. 
Pr²ruba ï m§ dva otvory: jeden na teplomer na meranie teploty vody poļas 
parenia (3e), druhĨ na odv§dzanie pary (3f). Pr²ruba minimalizuje stratu vody 
poļas cel®ho postupu, vŅaka ļomu nie vznik§ poģiadavka ju doplŔovaŠ. 
Pr²ruba tieģ drģ² n§dobu ġunkovaru tak, aby nedotĨkala dno hrnca. VŅaka 
tomu voda riadne oblieva steny n§doby ġunkovaru a tĨm vytv§ra tzv. vodnĨ 
pl§ġŠ a zaruļuje rovnomern® ohrievanie pripravovanĨch potrav²n v ġunkovare.  
 
N§vod na pouģitie: 
Pozorne preļ²tajte vġetky uveden® pokyny, aby ste mohli spr§vne pouģ²vaŠ ġunkovar a vģdy sa teġiŠ jedlom, 
ktor® v Ŕom priprav²te. Celkov§ menovit§ kapacita ġunkovaru je 1,5 kg. V zariaden² sa m¹ģe pripraviŠ jedlo 
s max. hmotnosŠou 1,1-1,2 kg mªsa. Minim§lne mnoģstvo potrav²n na pr²pravu je cca 0,7 kg. 
 

1. Do n§doby ġunkovaru (1a) vloģte vrecko, napln²te pripravovanĨmi potravinami a zviŔte okraje.  
2. Pruģinu (1c) umiestnite na vhodnom mieste na doġtiļke (1b). 
3. Doġtiļku s pruģinou nasuŔte na potraviny v n§dobe ġunkovaru. 
4. Na strede pruģiny umiestnite pokrievku tak, aby pruģina vskoļila na spr§vne miesto na pokrievke. 
5. Pruģinu dotlaļte pokrievkou (1d) nasunutou tak, aby po otoļen² sa zablokovala. 
6. Do otvoru v pokrievke vloģte teplomer, aby ste mohli kontrolovaŠ teplotu vn¼tri pripravovanĨch 
potrav²n. 

7. Do hrnca (2) nalejte vodu do oznaļenia òwater levelò, cca 2,4 L. 
8. Na hrnci poloģte pr²rubu (3), ktor§ drģ² n§dobu ġunkovaru. 
9. Ġunkovar (1) vloģte do hrnca s vodou. 
10. Hrniec umiestnite na varnej doske.  
11. Po dosiahnut² vn¼tri pripravovanĨch potrav²n poģadovanej teploty alebo po urļitom ļase 
nevyhnutnom na pr²pravu jedla, ġunkovar vytiahnite a nechajte ochladn¼Š. N§sledne uloģte v 
chladniļke pre ¼plne ochladnutie.  

 
VedŎajġie pokyny: 
1. Ak umiestnite potraviny priamo v n§dobe na parenie ġunkovaru, tak sa tĨm odstr§ni z jedla nepotrebnĨ tuk 
a aspik.  V takomto pr²pade pri vyŠahovan² jedla zo ġunkovaru polejte n§dobu na parenie hor¼cou vodou, 
vŅaka ļomu Ŏahġie vytiahnete pruģinu s priŎnutou k jedlu doġtiļkou.  
2. Pripravovan® potraviny m¹ģete navyġe umiestniŠ v ġpeci§lnom vrecku, aby ste mohli potom jedlo Ŏahko 
vytiahnuŠ so ġunkovaru a nechaŠ s aspikom. 
3. Jedlo m¹ģete ovin¼Š ġpeci§lnym obalom s koreninami, ļ²m mu prid§te vĨraznejġiu chuŠ a uprav²te jeho 
vzhŎad. 
4. Aby bolo mªso aromatick® a z²skalo vĨrazn¼ chuŠ, m¹ģete ho pred paren²m zasoliŠ ï na mokro alebo na 
sucho. Mªso m¹ģete tieģ okoreniŠ obŎ¼benĨmi koreninami, vloģiŠ do ġunkovaru a nechaŠ niekoŎko hod²n v 
chladniļke, aby riadne preġlo chuŠou. Pripravte mªso podŎa vaġej chuti a oļak§van²! 
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Poļas pripravovania mªsitĨch jed§l v ġunkovare je veŎmi d¹leģit§ teplota vody poļas parenia a aj teplota 
vn¼tri pripravovan®ho mªsa. VŅaka kontrole teploty vģdy priprav²te chutn® a plnohodnotn® jedl§. 
 

5w¦I¸ a&{L¢º/I W95#[ ¢9t[h¢! ±b¨¢wL a&{! ώϲ/ϐ TEPLOTA VODY ώϲ/ϐ 

.w!±2h±; a&{h 

Šunka 68 75-80 

Karé 62-63 65-75 

Krkovička 70-72 80-85 

Pliecko 68-70 75-85 

Bôčik 72-73 80-85 

Slanina 65-72 75-80 

a[9¢; a&{h 68-70 75-80 

Ih±&5½L9 a&{h 68-70 75-80 

HYDINA 72 75-85 
 
V tabuŎke boli uveden® teploty parenia pri jednotlivĨch druhoch mªsa ï niģġie teploty s¼ pre tĨch, ktor² maj¼ 
radi ġŠavnat® mªso a vyġġie pretĨch, ktorĨch sk¹r poteġ² suchġie mªso. V pr²pade slaniny je to inak ï pri 
niģġej teplote parenia bude slanina chrumkavejġia, a pri vyġġej z²ska maslov¼ konzistenciu. 
 
ĻISTENIE A ĐDRĢBA 
N§dobu m¹ģete ļistiŠ v umĨvaļke riadu. 
Nerezov§ oceŎ je odoln§ voļi kor·zii vŅaka pouģitĨm prvkom v zliatine, ktor® na jej povrchu vytv§raj¼ tenk¼ 
a transparentn¼ ochrann¼ vrstvu. Ak sa t§to vrstva mechaniky poġkod² alebo nebude vhodne oġetrovan§, 
m¹ģu na nej vznikn¼Š kor·zne jamky. Frekvencia ļistenia a oġetrovania z§vis² od intenzity pouģ²vania a 
podmienok, v akĨch je zariadenie uchov§van®. Kaģd§ nerezov§ oceŎ, ktorej povlak bude poġkodenĨ, zaļne 
hrdzavieŠ, ak nebude vhodne zabezpeļen§. 
NA ĻISTENIE NEREZOVEJ OCELE: 
Å nikdy nepouģ²vajte silne brusn® prostriedky, 
Å nikdy nepouģ²vajte neorganick® kyseliny, ktor® m¹ģu sp¹sobiŠ ġkvrny na povrchu a kor·zne jamky, 
Å zabr§Ŕte kontaktu nerezovej ocele s nelegovanou oceŎou (ļastice nelegovanej ocele zaļn¼ urĨchlene 
korodovaŠ na povrchu nerezovej ocele). 
POKYNY NA ĐDRĢBU: 
Å tuh® neļistoty a ostatn® zneļistenia opl§chnite ļistou vodou a utriete povrch mªkkou handrou, 
Å v pr²pade silnejġej ġpiny pouģite jemn® mydlo alebo jemnĨ ļistiaci prostriedok a mªkk¼ nyl·nov¼ kefku, 
Å po ļisten² riadne n§dobu opl§chnite, 
Å oceŎov® prvky ļistite minim§lne raz za rok (v nadmorskom prostred² a na priemyselnom ¼zem² ļastejġie). 
POSTUP V PRĉPADE: 

¶ Jemnej hrdze - Dom§ce ļistiace prostriedky vhodn® na ļistenie nerezovej ocele, ktor® obsahuj¼ 
uhliļitan v§penatĨ alebo citr·nov¼ kyselinu. Riadne opl§chnite vodu. 

¶ Mierne ġkvrny - Ļistite ġpeci§lnymi pr²pravkami na nerezov¼ oceŎ v s¼lade s odpor¼ļan²m vĨrobcu. 
Po ļisten² riadne opl§chnite vodou. 

¶ Silnej hrdze - Obr§Šte sa na profesion§lneho dod§vateŎa alebo vyhŎadajte ġpeci§lne moriace alebo 
pasivaļn® prostriedky. Po ļisten² vģdy riadne opl§chnite povrch vodou. Dodrģiavajte pokyny uveden® 
v n§vode na pouģitie ļistiaceho prostriedku. 

¶ Olejovej ġkvrny - Ġkvrny z oleja, tuku, maz²v odstr§Ŕte organickĨm rozp¼ġŠadlom a n§sledne teplou 
vodou s mydlom alebo jemnĨm ļistiacim prostriedkom. Opl§chnite ļistou studenou vodou a riadne 
osuġte.  

BEZPEĻNOSTN£ POKYNY 
Å Ġunkovar je urļenĨ na vĨrobu dom§cich parenĨch jed§l. 
Å Zariadenie nie je urļen® na komerļn® pouģitie. 
Å Zariadenie sa nesmie pouģiŠ v rozpore s jeho zameranĨm pouģit²m. 
Å Deti sa nesm¼ hraŠ so zariaden²m. 
 
ĐģitkovĨ vzor chr§nenĨ PatentovĨm ¼radom PoŎskej republiky EP274575A1 
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NOTICE DôUTILISATION 
Cuiseur de jambon 1,5 kg avec une chemise dôeau 

 
Le cuiseur de jambon avec une chemise d'eau permet de pr®parer de d®licieux produits carn®s et v®g®tariens 
sans une marmite suppl®mentaire. Sa conception sp®ciale permet de r®partir uniform®ment la temp®rature 
dans le cuiseur de jambon sans que la charge ne surchauffe. Gr©ce aux thermom¯tres inclus, vous 
obtiendrez toujours des aliments parfaitement juteux.   
 
Les possibilit®s de pr®parer diff®rents types de plats sont infinies. Sur www.browin.pl , vous trouverez de 
nombreuses recettes ®prouv®es. 
 
Le kit comprend : 

1. Cuiseur de jambon 1,5 kg 
1a. r®cipient du cuiseur de jambon 
1b. plaque de pression 
1c. ressort 
1d. couvercle avec un trou pour un thermom¯tre 

2. Marmite de 4 L avec ®chelle de capacit® en [L] 
3. Collier  
3e. trou pour thermom¯tre 
3f. ®vent de la marmite 

4. Thermom¯tre pour mesurer la temp®rature de la charge 
5. Thermom¯tre pour mesurer la temp®rature de lôeau 
6. 10 sacs 

 
Dimensions:  
Cuiseur de jambon:  

¶ diam¯tre de 10 cm 

¶ hauteur du r®cipient 17 cm 

¶ hauteur total avec couvercle 19 cm  
Marmite: 

¶ diam¯tre de 16,5 cm 

¶ Hauteur de la marmite 17,5 cm 

¶ hauteur totale de la marmite avec le cuiseur de jambon 20 cm 
 
Avantages du kit:  
Marmite de 4 L - avec une ®chelle sur la paroi int®rieure de 0,5 ¨ 3,5 L de capacit®, avec un niveau d'eau 
marqu® pour remplir la marmite afin de commencer ¨ cuire. Un fond thermique multicouche sp®cial conduit 
la chaleur de mani¯re optimale. Convient pour tous les types de cuisini¯res, y compris les plaques ¨ 
induction: La marmite est livr®e avec un collier amovible parfaitement assorti.  
 
Collier - comporte deux trous, l'un permettant de placer un thermom¯tre pour mesurer la temp®rature de 
l'eau pendant la cuisson (3e), l'autre servant d'®vent (3f). Le collier minimise la perte d'eau tout au long du 
processus, de sorte qu'il n'est pas n®cessaire de la remplir ¨ nouveau. Le fait de monter le collier sur la 
marmite emp°che ®galement le cuiseur de jambon qui y est plac® de toucher le fond de la marmite. Cela 
permet ¨ l'eau d'envelopper compl¯tement les parois du cuiseur de jambon, cr®ant ainsi une chemise d'eau, 
et assure un chauffage uniforme dans tout le volume de la charge.  
 
Mode d'emploi: 
Un examen attentif des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement le cuiseur et de 
profiter pleinement de ses r®sultats. La capacit® nominale totale du cuiseur de jambon est de 1,5 kg. 
L'appareil permet de cuire un maximum de 1,1 ¨ 1,2 kg de viande. La charge minimale est d'environ 0,7 kg. 
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1. Placez un sac dans le cuiseur de jambon (1a), remplissez-le de la farce et enveloppez les bords.  
2. Ins®rez le ressort (1c) dans les ®videments de la plaque de pression (1b). 
3. Placez la plaque avec le ressort sur la charge, dans le r®cipient du cuiseur de jambon. 
4. Au centre du ressort, placez le couvercle de fa­on ¨ ce que le ressort soit dans son ®videment. 
5. Appuyez sur le ressort avec le couvercle (1d), en le r®glant de mani¯re ¨ ce qu'il se bloque en place 

lorsqu'on le tourne. 
6. Ins®rez un thermom¯tre dans l'ouverture du couvercle pour contr¹ler la temp®rature ¨ l'int®rieur de 

la charge. 
7. Ajoutez de l'eau dans la marmite (2) jusqu'au niveau indiqu® par la ligne "water level", dôenviron 2,4 

l. 
8. Placez le collier (3) sur la marmite pour soutenir le cuiseur de jambon. 
9. Placez le cuiseur dans la marmite avec de lôeau. 
10. Placez la marmite sur une source de chaleur.  
11. Retirez et refroidissez le cuiseur ¨ jambon une fois que la temp®rature correcte ou apr¯s le temps 
d'®chaudage programm®. Puis, placez-les au r®frig®rateur pour qu'il refroidisse compl¯tement. 

 
Conseils suppl®mentaires: 
1. Si la charge est plac®e directement dans le r®cipient du cuiseur ¨ jambon, les graisses et galantines 
inutiles sont ®limin®es. Dans ce cas, au moment de retirer la charge, versez de l'eau chaude dans le r®cipient 
du cuiseur ¨ jambon, ce qui permet de retirer plus facilement le ressort avec les aliments attach®s ¨ la plaque. 
2. La charge peut en outre °tre plac®e dans un sac d®di®, ce qui facilite son retrait du cuiseur ¨ jambon et 
permet de conserver la galantine ¨ l'int®rieur du plat. 
3. La charge peut °tre envelopp®e dans un boyau d'®pices d®di®, qui donnera non seulement un go¾t enrichi 
mais aussi un aspect ®l®gant ¨ nos plats. 
4. Afin de rendre le saucisson aromatique et distinctif en termes de go¾t, il peut °tre sal® ¨ sec ou humide. 
Vous pouvez aussi simplement assaisonner la viande avec vos ®pices pr®f®r®es, la mettre dans le cuiseur 
¨ jambon et la placer au r®frig®rateur pendant quelques heures pour qu'elle "d®veloppe son go¾t". Tout 
d®pend de vos attentes! 
 
La temp®rature de l'eau d'®bullition et la temp®rature ¨ l'int®rieur de la viande sont tr¯s importantes pour la 
pr®paration des produits carn®s dans le cuiseur ¨ jambon. Gr©ce ¨ son contr¹le, nous obtiendrons toujours 
des produits d®licieux et pr®cieux. 
 

¢¸t9{ 59 twh5¦L¢{ " .!{9 
DE VIANDE 

¢9at;w!¢¦w9 " [ϥLb¢;wL9¦w 
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PORC 

Jambon 68 75-80 

Longe 62-63 65-75 

Cou 70-72 80-85 

Épaule 68-70 75-85 

Lardon 72-73 80-85 

Lard 65-72 75-80 

±L!b59 I!/I;9 68-70 75-80 

BOEUF 68-70 75-80 

VOLAILLE 72 75-85 
 
 
Dans le tableau ci-dessus, vous trouverez les temp®ratures de cuisson ¨ la vapeur des diff®rentes viandes - 
la gamme inf®rieure pour ceux qui pr®f¯rent les viandes plus juteuses, la gamme sup®rieure pour ceux qui 
pr®f¯rent les viandes plus s¯ches. La situation est diff®rente pour le lard : la cuisson ¨ la vapeur ¨ basse 
temp®rature rendra le lard plus croustillant, et ¨ haute temp®rature, il sera plus beurr®. 
 
NETTOYAGE ET ENTRETIEN 
Lavable au lave-vaisselle 
L'acier inoxydable r®siste ¨ la corrosion gr©ce aux ®l®ments d'alliage qui forment une fine couche protectrice 
transparente ¨ sa surface. Si elle est endommag®e m®caniquement et n'est pas correctement entretenue, 
des piq¾res peuvent se produire. La fr®quence du nettoyage et de l'entretien d®pend du degr® d'utilisation 



30 
 

et des conditions de stockage de l'®quipement. Tout acier inoxydable dont le rev°tement est endommag® va 
rouiller s'il n'est pas prot®g®. 
LORS DU NETTOYAGE DE L'ACIER INOXYDABLE: 
Å ne jamais utiliser de mat®riaux hautement abrasifs, 
Å ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques qui peuvent provoquer une d®coloration de la surface et 
une corrosion par piq¾res, 
Å ne jamais permettre le contact entre l'acier inoxydable et l'acier non alli® (les particules de ces aciers 
acc®l®reront la corrosion sur la surface de l'acier inoxydable). 
RECOMMANDATIONS 
Å rincez les salet®s et les contaminants solides avec de l'eau propre, essuyez la surface avec un chiffon doux, 
Å pour les salet®s plus importantes, utilisez un savon ou un d®tergent doux et une brosse en nylon souple, 
Å rincez soigneusement 
Å nettoyez les ®l®ments au moins une fois par an (plus souvent dans les environnements c¹tiers et les zones 
industrielles). 
ENTRETIEN EN CAS DE: 

¶ Rouille l®g¯re - Nettoyants m®nagers d®di®s ¨ l'acier inoxydable contenant du carbonate de calcium 
ou de l'acide citrique. Rincer soigneusement. 

¶ D®coloration moyenne - Nettoyer avec des produits sp®ciaux pour l'acier inoxydable selon les 
recommandations du fabricant. Rincez soigneusement 

¶ Rouille s®v¯re - Faites appel ¨ des prestataires de services professionnels ou ¨ des produits 
sp®cialis®s pour la passivation de l'acier. Rincez toujours la surface ¨ fond avec de l'eau apr¯s le 
traitement. Veuillez suivre les recommandations du mode dôemploi du d®tergent. 

¶ Taches d'huile - Les salet®s provenant d'huiles, de graisses et de lubrifiants peuvent °tre ®limin®es 
avec des solvants organiques, puis avec de l'eau chaude savonneuse ou un d®tergent doux. Rincer 
¨ l'eau froide et propre et essuyer. 

CONSIGNES DE S£CURIT£ 
Å Le cuiseur ¨ jambon est con­u pour pr®parer des aliments cuits ¨ la vapeur ¨ la maison. 
Å L'appareil nôest pas con­u pour un usage commercial. 
Å L'utilisation de l'appareil ¨ d'autres fins est interdite. 
Å Le dispositif ne doit pas °tre utilis® comme un jouet pour les enfants. 
 
Mod¯le enregistr® aupr¯s de lôOffice des brevets RP EP2745757A1 
 

 
 

ɯʅʉʊʈʋʂʎɯʗ ɽʂʉʇʃʋɸʊɸʎɯɰ 
ʐʠʥʢʽʚʥʠʮʷ 1,5 ʢʛ ʟ ʚʦʜʷʥʦʶ ʩʦʨʦʯʢʦʶ 

 
ʐʠʥʢʽʚʥʠʮʷ ʟ ʚʦʜʷʥʦʶ ʩʦʨʦʯʢʦʶ ʜʦʟʚʦʣʷʻ ʛʦʪʫʚʘʪʠ ʩʤʘʯʥʽ ʤôʷʩʥʽ ʪʘ 
ʚʝʛʝʪʘʨʽʘʥʩʴʢʽ ʧʨʦʜʫʢʪʠ ʙʝʟ ʥʝʦʙʭʽʜʥʦʩʪʽ ʚ ʜʦʜʘʪʢʦʚʽʡ ʢʘʩʪʨʫʣʽ. ɰʾ ʩʧʝʮʽʘʣʴʥʘ 
ʢʦʥʩʪʨʫʢʮʽʷ ʟʘʙʝʟʧʝʯʫʻ ʨʽʚʥʦʤʽʨʥʠʡ ʨʦʟʧʦʜʽʣ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʠ ʧʦ ʚʩʽʡ ʧʦʩʫʜʠʥʽ 
ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ, ʙʝʟ ʨʠʟʠʢʫ ʧʝʨʝʛʨʽʚʘʥʥʷ ʚʤʽʩʪʫ.  ɿʘʚʜʷʢʠ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘʤ, ʱʦ 
ʚʭʦʜʷʪʴ ʚ ʢʦʤʧʣʝʢʪ, ʚʠ ʟʘʚʞʜʠ ʦʪʨʠʤʘʻʪʝ ʽʜʝʘʣʴʥʦ ʩʦʢʦʚʠʪʫ ʩʪʨʘʚʫ.   
 
ɯʩʥʫʻ ʙʝʟʣʽʯ ʤʦʞʣʠʚʦʩʪʝʡ ʜʣʷ ʧʨʠʛʦʪʫʚʘʥʥʷ ʨʽʟʥʠʭ ʚʠʜʽʚ ʩʪʨʘʚ. ʅʘ ʚʝʙ-ʩʘʡʪʽ 
www.browin.pl ʚʠ ʟʥʘʡʜʝʪʝ ʙʘʛʘʪʦ ʧʝʨʝʚʽʨʝʥʠʭ ʨʝʮʝʧʪʽʚ. 
 
ʋ ʥʘʙʽʨ ʚʭʦʜʷʪʴ: 

1. ʐʠʥʢʽʚʥʠʮʷ 1,5 ʢʛ 
1a. ʧʦʩʫʜʠʥʘ ʜʣʷ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ 
1b.ʧʨʠʪʠʩʢʥʘ ʧʣʘʩʪʠʥʘ 
1c. ʧʨʫʞʠʥʘ 
1d. ʢʨʠʰʢʘ ʟ ʦʪʚʦʨʦʤ ʜʣʷ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ 

2. ʂʘʩʪʨʫʣʷ ʦʙ'ʻʤʦʤ 4 ʣ ʽʟ ʛʨʘʜʫʶʚʘʥʥʷʤ ʦʙ'ʻʤʫ ʚ [ʃ] 
3. ʌʣʘʥʝʮʴ   
3e. ʦʪʚʽʨ ʜʣʷ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ 
3f. ʦʪʚʽʨ ʜʣʷ ʚʝʥʪʠʣʷʮʽʾ ʢʘʩʪʨʫʣʽ 

4. ʊʝʨʤʦʤʝʪʨ ʜʣʷ ʚʠʤʽʨʶʚʘʥʥʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʠ ʚʤʽʩʪʫ 
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5. ʊʝʨʤʦʤʝʪʨ ʜʣʷ ʚʠʤʽʨʶʚʘʥʥʷ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʠ ʚʦʜʠ 
6. 10 ʰʪ. ʧʘʢʝʪʽʚ ʜʣʷ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ 

 
ʈʦʟʤʽʨʠ: 
ʐʠʥʢʽʚʥʠʮʽ:  

¶ ʜʽʘʤʝʪʨ 10 ʩʤ 

¶ ʚʠʩʦʪʘ ʧʦʩʫʜʠʥʠ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ 17 ʩʤ 

¶ ʟʘʛʘʣʴʥʘ ʚʠʩʦʪʘ ʟ ʢʨʠʰʢʦʶ 19 ʩʤ  
ʂʘʩʪʨʫʣʽ: 

¶ ʜʽʘʤʝʪʨ 13 ʩʤ 

¶ ʚʠʩʦʪʘ ʢʘʩʪʨʫʣʽ 17,5 ʩʤ 

¶ ʟʘʛʘʣʴʥʘ ʚʠʩʦʪʘ ʢʘʩʪʨʫʣʽ ʟ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʝʶ 20 ʩʤ 
 
ʇʝʨʝʚʘʛʠ ʥʘʙʦʨʫ:  
ʂʘʩʪʨʫʣʷ 4 ʣ - ʟʽ ʰʢʘʣʦʶ ʥʘ ʚʥʫʪʨʽʰʥʽʡ ʩʪʽʥʮʽ ʚʽʜ 0,5 ʜʦ 3,5 ʣ ʦʙ'ʻʤʫ, ʟ ʧʦʟʥʘʯʝʥʠʤ ʨʽʚʥʝʤ ʚʦʜʠ, ʷʢʦʶ 
ʧʦʪʨʽʙʥʦ ʾʾ ʟʘʧʦʚʥʠʪʠ, ʱʦʙ ʧʦʯʘʪʠ ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʷ. ʉʧʝʮʽʘʣʴʥʝ ʙʘʛʘʪʦʰʘʨʦʚʝ ʪʝʨʤʽʯʥʝ ʜʥʦ ʢʘʩʪʨʫʣʽ, ʱʦ 
ʦʧʪʠʤʘʣʴʥʦ ʧʨʦʚʦʜʠʪʴ ʪʝʧʣʦ. ʇʽʜʭʦʜʠʪʴ ʜʣʷ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷ ʥʘ ʚʩʽʭ ʪʠʧʘʭ ʧʣʠʪ, ʚʢʣʶʯʘʶʯʠ ʽʥʜʫʢʮʽʡʥʽ 
ʧʣʠʪʠ. ʂʘʩʪʨʫʣʷ ʤʘʻ ʽʜʝʘʣʴʥʦ ʧʽʜʽʛʥʘʥʠʡ ʟʥʽʤʥʠʡ ʬʣʘʥʝʮʴ.  
 
ʌʣʘʥʝʮʴ - ʦʙʣʘʜʥʘʥʠʡ ʜʚʦʤʘ ʦʪʚʦʨʘʤʠ, ʦʜʠʥ ʜʣʷ ʨʦʟʤʽʱʝʥʥʷ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨʘ ʜʣʷ ʚʠʤʽʨʶʚʘʥʥʷ 
ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʠ ʚʦʜʠ ʧʽʜ ʯʘʩ ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʷ (3e), ʽʥʰʠʡ ʜʣʷ ʚʝʥʪʠʣʷʮʽʾ (3f). ʌʣʘʥʝʮʴ ʤʽʥʽʤʽʟʫʻ ʚʪʨʘʪʠ ʚʦʜʠ 
ʧʨʦʪʷʛʦʤ ʫʩʴʦʛʦ ʧʨʦʮʝʩʫ, ʪʦʤʫ ʥʝʤʘʻ ʥʝʦʙʭʽʜʥʦʩʪʽ ʚ ʾʾ ʧʦʧʦʚʥʝʥʥʽ. ɺʩʪʘʥʦʚʣʝʥʥʷ ʬʣʘʥʮʷ ʥʘ ʢʘʩʪʨʫʣʽ 
ʪʘʢʦʞ ʟʘʚʘʞʘʻ ʨʦʟʤʽʱʝʥʽʡ ʫ ʥʽʡ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʪʦʨʢʘʪʠʩʷ ʾʾ ʜʥʘ. ʎʝ ʛʘʨʘʥʪʫʻ, ʱʦ ʚʦʜʘ ʨʝʪʝʣʴʥʦ ʦʛʦʨʪʘʻ 
ʩʪʽʥʢʠ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ, ʩʪʚʦʨʶʶʯʠ ʪʘʢ ʟʚʘʥʫ ʚʦʜʷʥʫ ʩʦʨʦʯʢʫ, ʽ ʟʘʙʝʟʧʝʯʫʻ ʨʽʚʥʦʤʽʨʥʠʡ ʥʘʛʨʽʚ ʚʤʽʩʪʫ 
ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʧʦ ʚʩʴʦʤʫ ʾʾ ʦʙ'ʻʤʫ  
 
ʉʧʦʩʽʙ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷ: 
ʋʚʘʞʥʦ ʧʨʦʯʠʪʘʚʰʠ ʥʘʚʝʜʝʥʽ ʥʠʞʯʝ ʨʝʢʦʤʝʥʜʘʮʽʾ, ʚʠ ʟʤʦʞʝʪʝ ʧʨʘʚʠʣʴʥʦ ʢʦʨʠʩʪʫʚʘʪʠʩʷ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʝʶ 
ʪʘ ʟʘʚʞʜʠ ʥʘʩʦʣʦʜʞʫʚʘʪʠʩʷ ʨʝʟʫʣʴʪʘʪʘʤʠ. ɿʘʛʘʣʴʥʠʡ ʥʦʤʽʥʘʣʴʥʠʡ ʦʙ'ʻʤ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʩʪʘʥʦʚʠʪʴ 1,5 ʢʛ. 
ʋ ʧʨʠʩʪʨʦʾ ʤʦʞʝ ʧʨʠʛʦʪʫʚʘʪʠ ʩʪʨʘʚʫ ʟ ʤʘʢʩʠʤʘʣʴʥʦ 1,1-1,2 ʢʛ ʤôʷʩʘ. ʄʽʥʽʤʘʣʴʥʘ ʢʽʣʴʢʽʩʪʴ ʚʤʽʩʪʫ ʧʨʠʙʣ. 
0,7 ʢʛ.  
 

1. ʇʦʤʽʩʪʽʪʴ ʧʘʢʝʪ ʫ ʧʦʩʫʜʠʥʫ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ (1ʘ), ʥʘʧʦʚʥʽʪʴ ʡʦʛʦ ʥʘʯʠʥʢʦʶ ʪʘ ʟʘʛʦʨʥʽʪʴ ʡʦʛʦ ʢʨʘʾ.  
2. ʇʦʤʽʩʪʽʪʴ ʧʨʫʞʠʥʫ (1c) ʫ ʢʘʥʘʚʢʠ ʧʨʠʪʠʩʢʥʦʾ ʧʣʘʩʪʠʥʠ (1b). 
3. ʇʦʤʽʩʪʽʪʴ ʧʣʘʩʪʠʥʫ ʟ ʧʨʫʞʠʥʦʶ ʥʘ ʚʤʽʩʪ ʫ ʧʦʩʫʜʠʥʽ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ. 
4. ʇʦ ʮʝʥʪʨʫ ʧʦʤʽʩʪʽʪʴ ʥʘ ʧʨʫʞʠʥʽ ʢʨʠʰʢʫ ʪʘʢʠʤ ʯʠʥʦʤ, ʱʦʙ ʧʨʫʞʠʥʘ ʦʧʠʥʠʣʘʩʷ ʚ ʾʾ ʢʘʥʘʚʮʽ. 
5. ʅʘʪʠʩʥʽʪʴ ʥʘ ʧʨʫʞʠʥʫ ʢʨʠʰʢʦʶ (1d), ʚʽʜʨʝʛʫʣʶʚʘʚʰʠ ʾʾ ʪʘʢ, ʱʦʙ ʚʦʥʘ ʟʘʬʽʢʩʫʚʘʣʘʩʴ ʧʨʠ 
ʧʦʚʦʨʦʪʽ. 

6. ʇʦʤʽʩʪʽʪʴ ʪʝʨʤʦʤʝʪʨ (ʥʝ ʚʭʦʜʠʪʴ ʚ ʢʦʤʧʣʝʢʪ) ʫ ʦʪʚʽʨ ʫ ʢʨʠʰʮʽ, ʱʦʙ ʚʠ ʤʦʛʣʠ ʢʦʥʪʨʦʣʶʚʘʪʠ 
ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʫ ʚʩʝʨʝʜʠʥʽ ʚʤʽʩʪʫ.  

7. ɼʦ ʢʘʩʪʨʫʣʽ (2) ʥʘʣʠʪʠ ʚʦʜʠ ʜʦ ʨʽʚʥʷ, ʧʦʟʥʘʯʝʥʦʛʦ ʣʽʥʽʻʶ "water levelò ʙʣ. 2,4 ʣ. 
8. ʅʘ ʢʘʩʪʨʫʣʽ ʧʦʤʽʩʪʽʪʴ ʬʣʘʥʝʮʴ (3), ʷʢʠʡ ʧʽʜʪʨʠʤʫʻ ʧʦʩʫʜʠʥʫ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ. 
9. ʇʦʤʽʩʪʽʪʴ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʶ (1) ʫ ʢʘʩʪʨʫʣʶ ʟ ʚʦʜʦʶ. 
10. ʇʦʩʪʘʚʪʝ ʢʘʩʪʨʫʣʶ ʥʘ ʜʞʝʨʝʣʦ ʪʝʧʣʘ.  
11. ʇʽʩʣʷ ʜʦʩʷʛʥʝʥʥʷ ʧʦʪʨʽʙʥʦʾ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʠ ʚʩʝʨʝʜʠʥʽ ʚʤʽʩʪʫ ʘʙʦ ʧʽʩʣʷ ʚʩʪʘʥʦʚʣʝʥʦʛʦ ʯʘʩʫ 
ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʷ ʚʠʡʤʽʪʴ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʶ ʪʘ ʦʭʦʣʦʜʽʪʴ. ʇʦʪʽʤ ʧʦʤʽʩʪʽʪʴ ʾʾ ʚ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢ, ʱʦʙ ʧʦʚʥʽʩʪʶ 
ʦʭʦʣʦʣʘ. 

 
ɼʦʜʘʪʢʦʚʽ ʚʢʘʟʽʚʢʠ: 

1. ʗʢʱʦ ʚʠ ʧʦʤʽʱʘʻʪʝ ʚʤʽʩʪ ʙʝʟʧʦʩʝʨʝʜʥʴʦ ʚ ʧʦʩʫʜʠʥʫ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ, ʚʠ ʧʦʟʙʘʚʣʷʻʪʝʩʷ ʚʽʜ ʟʘʡʚʦʛʦ ʞʠʨʫ 

ʪʘ ʛʘʣʘʥʪʠʥʫ.  ʋ ʮʴʦʤʫ ʚʠʧʘʜʢʫ, ʚʠʡʤʘʶʯʠ ʚʤʽʩʪ, ʟʘʣʠʡʪʝ ʧʦʩʫʜʠʥʫ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʛʘʨʷʯʦʶ ʚʦʜʦʶ, ʱʦ 

ʧʦʣʝʛʰʠʪʴ ʚʠʪʷʛʫʚʘʥʥʷ ʧʨʫʞʠʥʠ ʟ ʚʤʽʩʪʦʤ, ʱʦ ʧʨʠʩʪʘʚ ʜʦ ʧʣʘʩʪʠʥʠ.   

2. ɺʤʽʩʪ ʤʦʞʥʘ ʜʦʜʘʪʢʦʚʦ ʧʦʤʽʩʪʠʪʠ ʫ ʩʧʝʮʽʘʣʴʥʠʡ ʧʘʢʝʪ, ʱʦ ʧʦʣʝʛʰʫʻ ʡʦʛʦ ʚʠʡʤʘʥʥʷ ʟ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʪʘ 

ʜʦʟʚʦʣʠʪʴ ʟʙʝʨʝʛʪʠ ʛʘʣʘʥʪʠʥ ʚʩʝʨʝʜʠʥʽ ʩʪʨʘʚʠ.  

3. ɺʤʽʩʪ ʤʦʞʥʘ ʦʙʝʨʥʫʪʠ ʫ ʩʧʝʮʽʘʣʴʥʫ ʦʙʦʣʦʥʢʫ ʟʽ ʩʧʝʮʽʷʤʠ, ʱʦ ʜʦʜʘʩʪʴ, ʢʨʽʤ ʟʙʘʛʘʯʝʥʦʛʦ ʩʤʘʢʫ, ʱʝ ʡ 

ʝʣʝʛʘʥʪʥʠʡ ʟʦʚʥʽʰʥʽʡ ʚʠʛʣʷʜ ʥʘʰʦʾ ʩʪʨʘʚʠ. 
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4. ʑʦʙ ʤôʷʩʦ ʚʠʡʰʣʦ ʘʨʦʤʘʪʥʠʤ ʽ ʚʠʨʘʟʥʠʤ ʥʘ ʩʤʘʢ, ʡʦʛʦ ʤʦʞʥʘ ʟʘʤʘʨʠʥʫʚʘʪʠ - ̫ ʢ ʚʦʣʦʛʠʤ, ʪʘʢ ʽ ʩʫʭʠʤ 

ʩʧʦʩʦʙʦʤ. ɺʠ ʪʘʢʦʞ ʤʦʞʝʪʝ ʧʨʦʩʪʦ ʧʨʠʧʨʘʚʠʪʠ ʤôʷʩʦ ʫʣʶʙʣʝʥʠʤʠ ʩʧʝʮʽʷʤʠ, ʧʦʢʣʘʩʪʠ ʡʦʛʦ ʚ 

ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʶ ʽ ʟʘʣʠʰʠʪʠ ʥʘ ʢʽʣʴʢʘ ʛʦʜʠʥ ʫ ʭʦʣʦʜʠʣʴʥʠʢʫ, ʱʦʙ ʚʦʥʦ çʥʘʙʨʘʣʦ ʩʤʘʢʫè.  ɺʩʝ ʟʘʣʝʞʠʪʴ ʚʽʜ 

ʪʦʛʦ, ʱʦ ʥʘʤ ʧʦʜʦʙʘʻʪʴʩʷ ʽ ʱʦ ʤʠ ʦʯʽʢʫʻʤʦ! 

ʇʨʠ ʧʨʠʛʦʪʫʚʘʥʥʽ ʤôʷʩʥʠʭ ʧʨʦʜʫʢʪʽʚ ʫ ʰʠʥʢʽʚʥʠʮʽ ʜʫʞʝ ʚʘʞʣʠʚʦʶ ʻ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʚʦʜʠ ʧʽʜ ʯʘʩ 

ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʷ ʪʘ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘ ʚʩʝʨʝʜʠʥʽ ʤôʷʩʘ.  ɿʘʚʜʷʢʠ ʪʘʢʦʤʫ ʢʦʥʪʨʦʣʶ, ʤʠ ʟʘʚʞʜʠ ʦʪʨʠʤʫʚʘʪʠʤʝʤʦ 

ʩʦʢʦʚʠʪʽ ʪʘ ʮʽʥʥʽ ʧʨʦʜʫʢʪʠ. 

ʊʀʇʀ ʄ'ʗʉʅʀʍ 
ʇʈʆɼʋʂʊɯɺ 

ʊɽʄʇɽʈɸʊʋʈɸ 
ɺʉɽʈɽɼʀʅɯ ɺʄɯʉʊʋ [ÁC] 

ʊɽʄʇɽʈɸʊʋʈɸ ɺʆɼʀ 
[ÁC] 

ʉɺʀʅʀʅɸ 

ʆʢʽʩʪ 68 75-80 

ʂʦʨʝʡʢʘ 62-63 65-75 

ʐʠ ̫ 70-72 80-85 

ʃʦʧʘʪʢʘ 68-70 75-85 

ɹʝʢʦʥ 72-73 80-85 

ʉʦʣʦʥʠʥʘ 65-72 75-80 

ʌɸʈʐ 68-70 75-80 

ʗʃʆɺʀʏʀʅɸ 68-70 75-80 

ʇʊʀʎʗ 72 75-85 

 

ʋ ʥʘʚʝʜʝʥʽʡ ʚʠʱʝ ʪʘʙʣʠʮʽ ʥʘʚʝʜʝʥʦ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʫ ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʷ ʜʣʷ ʦʢʨʝʤʦʛʦ ʤôʷʩʘ - ʥʠʞʥʽʡ ʜʽʘʧʘʟʦʥ 

ʜʣʷ ʪʠʭ, ʭʪʦ ʚʽʜʜʘʻ ʧʝʨʝʚʘʛʫ ʙʽʣʴʰ ʩʦʢʦʚʠʪʠʤ ʤôʷʩʘʤ, ʚʝʨʭʥʽʡ ʜʽʘʧʘʟʦʥ ʜʣʷ ʪʠʭ, ʭʪʦ ʚʽʜʜʘʻ ʧʝʨʝʚʘʛʫ 

ʙʽʣʴʰ ʩʫʭʦʤʫ ʤôʷʩʫ. ʋ ʚʠʧʘʜʢʫ ʟ ʩʘʣʦʤ ʩʠʪʫʘʮʽʷ ʽʥʰʘ - ʧʨʠ ʟʘʚʘʨʶʚʘʥʥʽ ʧʨʠ ʥʠʞʯʠʭ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘʭ ʩʘʣʦ 

ʙʫʜʝ ʙʽʣʴʰ ʭʨʫʩʪʢʠʤ, ʘ ʧʨʠ ʙʽʣʴʰ ʚʠʩʦʢʠʭ ʪʝʤʧʝʨʘʪʫʨʘʭ - ʤʘʩʣʷʥʠʩʪʠʤ. 

ʏʀʉʊʂɸ ɯ ɼʆɻʃʗɼ  

ʅʝʨʞʘʚʽʶʯʘ ʩʪʘʣʴ ʩʪʽʡʢʘ ʜʦ ʢʦʨʦʟʽʾ ʟʘʚʜʷʢʠ ʣʝʛʫʶʯʠʤ ʝʣʝʤʝʥʪʘʤ, ʱʦ ʫʪʚʦʨʶʶʪʴ ʥʘ ʾʾ ʧʦʚʝʨʭʥʽ ʪʦʥʢʠʡ 

ʧʨʦʟʦʨʠʡ ʟʘʭʠʩʥʠʡ ʰʘʨ.  ɺʽʥ ʜʫʞʝ ʪʦʥʢʠʡ, ʘʣʝ ʻ ʽʜʝʘʣʴʥʠʤ ʟʘʭʠʩʪʦʤ ʧʦʚʝʨʭʥʽ ʩʪʘʣʽ ʚʽʜ ʢʦʨʦʟʽʾ. ʗʢʱʦ 

ʚʦʥʘ ʙʫʜʝ ʤʝʭʘʥʽʯʥʦ ʧʦʰʢʦʜʞʝʥʘ ʽ ʥʝ ʧʽʜʪʨʠʤʫʻʪʴʩʷ ʥʘʣʝʞʥʠʤ ʯʠʥʦʤ, ʥʘ ʥʽʡ ʤʦʞʫʪʴ ʟôʷʚʠʪʠʩʷ 

ʚʠʨʘʟʢʠ.  ɿ ʯʘʩʪʦʪʦʶ, ʟʘʣʝʞʥʦʶ ʚʽʜ ʫʤʦʚ, ʚ ʷʢʠʭ ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʻʪʴʩʷ ʜʘʥʠʡ ʤʘʪʝʨʽʘʣ ʟ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʾ ʩʪʘʣʽ 

- ʥʝʦʙʭʽʜʥʠʡ ʚʽʜʧʦʚʽʜʥʠʡ ʜʦʛʣʷʜ ʪʘ ʯʠʱʝʥʥʷ.  

ʇʦʩʫʜʠʥʘ ʧʨʠʩʪʦʩʦʚʘʥʘ ʜʣʷ ʤʠʪʪʷ ʚ ʧʦʩʫʜʦʤʠʡʥʽʡ ʤʘʰʠʥʽ  

ʇʽʜ ʯʘʩ ʜʦʛʣʷʜʫ ʤʠ ʨʝʢʦʤʝʥʜʫʻʤʦ ʜʦʪʨʠʤʫʚʘʪʠʩʷ ʪʘʢʠʭ ʚʢʘʟʽʚʦʢ:  

ʇʨʠ ʯʠʱʝʥʥʽ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʾ ʩʪʘʣʽ: 

Å ʥʽʢʦʣʠ ʥʝ ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʩʠʣʴʥʦ ʘʙʨʘʟʠʚʥʽ ʤʘʪʝʨʽʘʣʠ, ʩʪʘʣʝʚʫ ʚʘʪʫ, 

Å ʥʽʢʦʣʠ ʥʝ ʯʠʩʪʠʪʠ ʥʝʦʨʛʘʥʽʯʥʠʤʠ ʢʠʩʣʦʪʘʤʠ (ʦʩʦʙʣʠʚʦ ʩʦʣʷʥʦʶ ʢʠʩʣʦʪʦʶ ʘʙʦ ʚʽʜʙʽʣʶʚʘʯʘʤʠ), 

ʚʽʜʙʽʣʶʚʘʯʘʤʠ, ʱʦ ʤʽʩʪʷʪʴ ʛʽʧʦʭʣʦʨʠʪ ʥʘʪʨʽʶ, ʷʢʽ ʤʦʞʫʪʴ ʩʧʨʠʯʠʥʠʪʠ ʟʤʽʥʫ ʢʦʣʴʦʨʫ ʪʘ ʚʠʨʘʟʢʦʚʫ 

ʢʦʨʦʟʽʶ, 

Å ʥʽʢʦʣʠ ʥʝ ʜʦʧʫʩʢʘʡʪʝ ʢʦʥʪʘʢʪʫ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʾ ʩʪʘʣʽ ʟ ʥʝʣʝʛʦʚʘʥʦʶ ʩʪʘʣʣʶ (ʯʘʩʪʠʥʢʠ ʮʠʭ ʩʪʘʣʝʡ 

ʟʘʟʥʘʶʪʴ ʧʨʠʩʢʦʨʝʥʦʾ ʢʦʨʦʟʽʾ ʥʘ ʧʦʚʝʨʭʥʽ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʾ ʩʪʘʣʽ). 

ʑʦʙ ʨʝʪʝʣʴʥʦ ʜʦʛʣʷʜʘʪʠ ʟʘ ʥʘʰʠʤ ʧʨʦʜʫʢʪʦʤ, ʤʠ ʨʝʢʦʤʝʥʜʫʻʤʦ: 

ʇʦʪʦʯʥʝ ʯʠʱʝʥʥʷ: 

Å ʟʤʠʪʠ ʧʦʩʪʽʡʥʽ ʟʘʙʨʫʜʥʝʥʥʷ ʯʠʩʪʦʶ ʚʦʜʦʶ, ʧʨʦʪʝʨʪʠ ʧʦʚʝʨʭʥʶ ʤ'ʷʢʦʶ ʪʢʘʥʠʥʦʶ,  

Å ʜʣʷ ʙʽʣʴʰ ʩʠʣʴʥʠʭ ʟʘʙʨʫʜʥʝʥʴ - ʤôʷʢʝ ʤʠʣʦ ʘʙʦ ʤʠʶʯʠʡ ʟʘʩʽʙ (ʤʠʶʯʠʡ ʘʤʽʘʢ, ʩʦʜʘ, ʦʮʝʪ, ʣʠʤʦʥʥʘ 

ʢʠʩʣʦʪʘ) ʪʘ ʤôʷʢʘ ʢʘʧʨʦʥʦʚʘ ʱʽʪʢʘ 

Å ʨʝʪʝʣʴʥʦ ʧʨʦʤʠʪʠ ʧʽʩʣʷ ʯʠʱʝʥʥʷ,  
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Å ʯʠʩʪʠʪʠ ʝʣʝʤʝʥʪʠ ʧʨʠʥʘʡʤʥʽ ʨʘʟ ʥʘ ʨʽʢ (ʯʘʩʪʽʰʝ ʚ ʧʨʠʤʦʨʩʴʢʦʤʫ ʩʝʨʝʜʦʚʠʱʽ ʪʘ ʚ ʧʨʦʤʠʩʣʦʚʠʭ 

ʨʘʡʦʥʘʭ).  

ɼʦʛʣʷʜ ʟʘ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʶ ʩʪʘʣʣʶ, ʷʢʱʦ ʟ'ʷʚʠʣʘʩʷ: 

¶ ʃʝʛʢʘ ʽʨʞʘ - ʇʦʙʫʪʦʚʽ ʟʘʩʦʙʠ ʜʣʷ ʯʠʱʝʥʥʷ, ʧʨʠʟʥʘʯʝʥʽ ʜʣʷ ʥʝʨʞʘʚʽʶʯʦʾ ʩʪʘʣʽ, ʱʦ ʤʽʩʪʠʪʴ 

ʢʘʨʙʦʥʘʪ ʢʘʣʴʮʽʶ ʘʙʦ ʣʠʤʦʥʥʫ ʢʠʩʣʦʪʫ. ʈʝʪʝʣʴʥʦ ʟʤʠʪʠ ʚʦʜʦʶ. 

¶ ʉʝʨʝʜʥʷ ʟʤʽʥʘ ʢʦʣʴʦʨʫ - ʏʠʩʪʠʪʠ ʟʘʩʦʙʘʤʠ ʥʘ ʦʩʥʦʚʽ ʬʦʩʬʦʨʥʦʾ ʢʠʩʣʦʪʠ ʘʙʦ 10% ʨʦʟʯʠʥʦʤ 

ʬʦʩʬʦʨʥʦʾ ʢʠʩʣʦʪʠ. ʆʙʧʨʠʩʢʘʡʪʝ ʧʦʚʝʨʭʥʶ ʽ ʧʦʯʝʢʘʡʪʝ 30-60 ʭʚʠʣʠʥ (ʘʙʦ ʟʘ ʨʝʢʦʤʝʥʜʘʮʽʻʶ 

ʚʠʨʦʙʥʠʢʘ). ʇʽʩʣʷ ʦʯʠʱʝʥʥʷ ʥʝʡʪʨʘʣʽʟʫʚʘʪʠ ʢʠʩʣʦʪʫ ʨʦʟʚʝʜʝʥʠʤ ʘʤʽʘʢʦʤ ʘʙʦ ʤôʷʢʠʤ ʣʫʞʥʠʤ 

ʤʠʶʯʠʤ ʟʘʩʦʙʦʤ. ʈʝʪʝʣʴʥʦ ʟʤʠʪʠ ʚʦʜʦʶ. 

¶ ʉʠʣʴʥʘ ʽʨʞʘ - ɺʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʡʪʝ ʧʨʦʬʝʩʽʡʥʠʭ ʧʦʩʪʘʯʘʣʴʥʠʢʽʚ ʧʦʩʣʫʛ ʘʙʦ ʩʧʝʮʽʘʣʴʥʽ ʧʨʦʜʫʢʪʠ ʜʣʷ 

ʪʨʘʚʣʝʥʥʷ ʪʘ ʧʘʩʠʚʫʚʘʥʥʷ ʩʪʘʣʽ ɿʘʚʞʜʠ ʨʝʪʝʣʴʥʦ ʧʨʦʤʠʚʘʡʪʝ ʧʦʚʝʨʭʥʶ ʚʦʜʦʶ ʧʽʩʣʷ ʦʙʨʦʙʢʠ. 

ɹʫʜʴ ʣʘʩʢʘ, ʜʦʪʨʠʤʫʡʪʝʩʴ ʽʥʩʪʨʫʢʮʽʡ ʟ ʝʢʩʧʣʫʘʪʘʮʽʾ ʤʠʶʯʦʛʦ ʟʘʩʦʙʫ.  

¶ ʇʦʜʨʷʧʠʥʠ - ʇʦʜʨʷʧʠʥʠ ʥʘ ʰʣʽʬʦʚʘʥʽʡ ʘʙʦ ʙʨʘʰʠʨʦʚʘʥʽʡ ʧʦʚʝʨʭʥʽ: ɺʠʜʘʣʽʪʴ ʟʘ ʜʦʧʦʤʦʛʦʶ 

ʧʦʣʽʨʫʚʘʣʴʥʦʛʦ ʜʠʩʢʘ ʪʘ ʧʦʣʽʨʫʡʪʝ ʚ ʥʘʧʨʷʤʢʫ ʩʪʨʫʢʪʫʨʠ ʧʦʚʝʨʭʥʽ (ʩʣʽʜ ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʚʘʪʠ 

ʧʦʣʽʨʫʚʘʣʴʥʠʡ ʤʘʪʝʨʽʘʣ, ʱʦ ʥʝ ʤʽʩʪʠʪʴ ʟʘʣʽʟʘ), ʘ ʧʦʪʽʤ ʧʨʦʤʠʡʪʝ ʤ'ʷʢʠʤ ʤʠʶʯʠʤ ʟʘʩʦʙʦʤ. 

ɿʤʠʡʪʝ ʯʠʩʪʦʶ ʭʦʣʦʜʥʦʶ ʚʦʜʦʶ ʽ ʚʠʪʨʽʪʴ ʥʘʩʫʭʦ. ʇʨʠ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʽ ʚʠʱʝʟʘʟʥʘʯʝʥʠʭ ʤʝʪʦʜʽʚ 

ʩʣʽʜ ʟʘʩʪʦʩʦʚʫʚʘʪʠ ʧʨʘʚʠʣʘ ʙʝʟʧʝʢʠ ʪʘ ʛʽʛʽʻʥʠ ʧʨʘʮʽ. 

ʇʈɸɺʀʃɸ ɹɽɿʇɽʂʀ 

Å ʐʠʥʢʽʚʥʠʮʷ ʧʨʠʟʥʘʯʝʥʘ ʜʣʷ ʧʨʠʛʦʪʫʚʘʥʥʷ ʜʦʤʘʰʥʽʭ ʩʪʨʘʚ ʥʘ ʧʘʨʫ. 

Å ʂʘʩʪʨʫʣʷ ʟ ʢʦʰʠʢʦʤ ʧʨʠʟʥʘʯʝʥʘ ʜʣʷ ʚʘʨʽʥʥʷ ʪʘ ʩʤʘʞʝʥʥʷ. 

Å ʇʨʠʩʪʨʽʡ ʥʝ ʧʨʠʟʥʘʯʝʥʠʡ ʜʣʷ ʢʦʤʝʨʮʽʡʥʦʛʦ ʚʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷ. 

Å ɺʠʢʦʨʠʩʪʘʥʥʷ ʧʨʠʩʪʨʦʶ ʥʝ ʟʘ ʧʨʠʟʥʘʯʝʥʥʷʤ ʟʘʙʦʨʦʥʝʥʦ. 

Å ʇʨʠʩʪʨʽʡ ʥʝ ʤʦʞʝ ʚʠʢʦʨʠʩʪʦʚʫʚʘʪʠʩʷ ʜʣʷ ʜʠʪʷʯʠʭ ʽʛʦʨ. 

ʂʦʨʠʩʥʘ ʤʦʜʝʣʴ, ʟʘʭʠʱʝʥʘ ʚ ʇʘʪʝʥʪʥʦʤʫ ʚʽʜʦʤʩʪʚʽ ʈʝʩʧʫʙʣʽʢʠ ʇʦʣʴʱʘ EP2745757A1  

 

 

KEZEL£SI UTASĉTĆS 
V²zkºpenyes sonka®rlelŖ 1,5 kg 

 

A v²zkºpenyes sonka®rlelŖ finom h¼s ®s veget§ri§nus ®telek k®sz²t®s®t teszi lehetŖv®, egy plusz faz®k 

haszn§lata n®lk¿l. K¿lºnleges kialak²t§sa egyenletes hŖm®rs®klet-eloszl§st biztos²t a sonka®rlelŖben 

an®lk¿l, hogy a tºltel®k t¼lmelegedne. A k®szletben tal§lhat· hŖm®rŖknek kºszºnhetŖen az elk®sz²tett ®tel 

minden esetben tºk®letesen l®d¼s lesz. 

Szinte v®gtelen sz§m¼ k¿lºnf®le ®tel elk®sz²t®s®re alkalmas. A www.browin.pl honlapon sz§mos bev§lt 

receptet tal§l. 

 

A k®szlet tartalma: 

1. Sonka®rlelŖ 1,5 kg 

1a. sonka®rlelŖ ed®ny 

1b. leszor²t· lemez  

1c. rug· 

1d. fed®l, amelyen lyuk tal§lhat· a hŖm®rŖ sz§m§ra  
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2. Faz®k 4 l - t®rfogatjelzŖ sk§la [l] 

3. KºrgyŤrŤ (gall®r) 

3e. lyuk a hŖm®rŖ sz§m§ra 

3f. a faz®k gŖzkivezetŖ ny²l§sa 

4. A tºltel®k hŖm®rs®klet®t m®rŖ hŖm®rŖ 

5. A v²z hŖm®rs®klet®t m®rŖ hŖm®rŖ 

6. 10 db zacsk· a sonka®rlelŖbe 

M®retek: 

Sonka®rlelŖ:  

¶ §tm®rŖ 10 cm 

¶ a sonka®rlelŖ magass§ga 17 cm 

¶ teljes magass§g fed®llel 19 cm  

Faz®k: 

¶ §tm®rŖ 16,5 cm 

¶ a faz®k magass§ga 17,5 cm 

¶ a faz®k teljes magass§ga a sonka®rlelŖvel egy¿tt 20 cm 

 

A k®szlet legfontosabb elŖnyei:  

Faz®k - 4 l - a belsŖ fal§n a benne l®vŖ v²z mennyis®g®t jelzŖ 0,5 litertŖl 3,5 literig terjedŖ sk§la tal§lhat·, 

amely azt mutatja, hogy fŖz®s elŖtt mennyi v²zzel kell feltºlteni a fazekat. A faz®k speci§lis, tºbbr®tegŤ 

termikus alja optim§lisan vezeti a hŖt. B§rmilyen t²pus¼ tŤzhelyen haszn§lhat·, bele®rtve az indukci·s 

fŖzŖlapot is. A faz®khoz tartozik egy tºk®letesen illeszkedŖ levehetŖ kºrgyŤrŤ (gall®r). 

KºrgyŤrŤ (gall®r) - k®t lyuk tal§lhat· rajta, az egyik a hŖm®rŖ sz§m§ra, amely fŖz®s sor§n a v²z 

hŖm®rs®klet®t jelzi ki (3e), a m§sik a gŖz kivezet®s®re szolg§l (3f). A kºrgyŤrŤ minimaliz§lja az eg®sz 

folyamat sor§n kialakul· v²zvesztes®get, ²gy nem sz¿ks®ges ¼jratºlteni. A faz®kra helyezett kºrgyŤrŤ 

fenntartja a sonka®rlelŖt, ezzel megakad§lyozza, hogy az ®rintkezzen a faz®k alj§val. ĉgy a v²z alaposan 

kºr¿lºleli a sonka®rlelŖ falait, l®trehozva egy ¼gynevezett v²zkºpenyt, ezzel biztos²tja a sonka®rlelŖben l®vŖ 

®lelmiszer teljes mennyis®g®nek az egyenletes felmeleged®s®t. 

Haszn§lati ¼tmutat·: 

1. Az al§bbi aj§nl§sok figyelmes elolvas§sa lehetŖv® teszi a sonka®rlelŖ megfelelŖ haszn§lat§t, ®s hogy 

ºr¿lni tudjunk a lehetŖs®geinek. A sonka®rlelŖ teljes n®vleges Ťrtartalma 1,5 kg. Legfeljebb 1,1-1,2 

kg h¼sb·l k®sz²thetŖk benne ®telek. A tºltel®k minim§lismennyis®ge pedig kb. 0,7 kg.  

2. Helyezzen be a sonka®rlelŖbe (1a) egy zacsk·t, rakja bele a tºltel®ket majd hajtsa be a sz®leit. 

3. Helyezze a rug·t (1c) a leszor²t· lemez (1b) akaszt·iba. 

4. Tegye r§ a rug·val felszerelt leszor²t· lemezt a sonka®rlelŖben l®vŖ tºltel®k anyagra. 

5. Ezut§n helyezze a rug·ra a fedelet ¼gy, hogy a rug· a fed®l akaszt·iba ker¿ljºn. 

6. Nyomja le a rug·t a fed®llel (1d), ®s §ll²tsa be ¼gy, hogy r§ford²t§s ut§n rºgz²tŖdjºn. 

7. Helyezze be a fed®len l®vŖ lyukba a hŖm®rŖt, amellyel ellenŖrizni tudja a tºltel®k belsej®ben l®vŖ 

hŖm®rs®kletet. 

8. ¥ntsºn a faz®kba (2) kb. 2,4 l vizet, a Ăwater levelò vonallal jelºlt szintig. 

9. Helyezze a faz®kra a sonka®rlelŖt fenntart· kºrgyŤrŤt (3). 

10. Helyezze a sonka®rlelŖt (1) a v²zzel megtºltºtt faz®kba. 

11. Ćll²tsa a fazekat a hŖforr§sra. Amint a tºltel®k belsej®ben a hŖm®rs®klet el®ri a megfelelŖ szintet vagy 

eltelik az elŖre v§lasztott fŖz®si idŖ, vegye ki a sonka®rlelŖt a v²zbŖl ®s hŤtse le. Ezut§n tegye 

hŤtŖszekr®nybe, hogy teljesen lehŤljºn. 
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Hasznos tan§csok: 

1. Ha a tºltel®ket kºzvetlen¿l a sonka®rlelŖbe helyezi, megszabadul a felesleges zs²rt·l ®s zselatint·l. Ebben 

az esetben a tºltel®k elt§vol²t§sakor ºntsºn forr· vizet a sonka®rlelŖre, ezzel megkºnny²ti a rug· ®s a 

leszor²t· lemez elt§vol²t§s§t a hozz§tapadt ®tellel egy¿tt. 

2. A tºltel®ket egy k¿lºn erre a c®lra k®sz¿lt tasakba is teheti. ĉgy kºnnyebben kiveheti a sonka®rlelŖ 

tartalm§t, a zselatin pedig bennmarad az ®telben. 

3. A h¼st k¿lºn erre a c®lra szolg§l· fŤszeres takar·ba is csomagolhatjuk, ami az ²zvil§g gazdag²t§sa mellett 

eleg§ns megjelen®st biztos²t az ®tel¿nknek. 

4. Annak ®rdek®ben, hogy a h¼s arom§s ®s hat§rozottabb ²zŤ legyen, nedves vagy sz§raz p§cban, elŖre 

bep§colhatjuk. A h¼st ak§r a kedvenc fŤszereinkkel is ²zes²thetj¿k. Ezut§n tegy¿k be a sonka®rlelŖbe, majd 

pedig n®h§ny ·r§ra a hŤtŖszekr®nybe, hogy Ă§tj§rja az ²z". Mindent att·l f¿ggŖen, hogy mit szeret¿nk, ®s mit 

szeretn®nk el®rni! 

Nagyon fontos a h¼sk®sz²tm®nyek sonka®rlelŖben tºrt®nŖ elk®sz²t®sekor a fŖzŖv²z hŖm®rs®klete ®s a h¼s 

belsej®ben l®vŖ hŖm®rs®klet. Ha ezeket az ellenŖrz®seket elv®gezz¿k, mindig l®d¼s ®s ®rt®kes ®teleket 

kapunk. 

! I¨{;¢9[9Y C!W¢#L ! ¢m[¢9[;Y .9[{p 
Ipa;w{;Y[9¢9 ώϲ/ϐ 

! ±N½ Ipa;w{;Y[9¢9 ώϲ/ϐ 

{9w¢;{I¨{ 

Sonka 68 75-80 

Karaj 62-63 65-75 

Tarja 70-72 80-85 

Lapocka 68-70 75-85 

Császárhús 72-73 80-85 

Szalonna 65-72 75-80 

5!w#[¢ I¨{hY 68-70 75-80 

a!wI!I¨{ 68-70 75-80 

BAROMFI 72 75-85 

 

A fenti t§bl§zat az egyes h¼sok fŖz®si hŖm®rs®klet®t mutatja - az als· tartom§ny a l®d¼sabb h¼sokat 

kedvelŖk sz§m§ra, a felsŖ tartom§ny azoknak, akik a sz§razabb h¼sokat r®szes²tik elŖnyben. A szalonna 

eset®ben m§s a helyzet - alacsonyabb hŖm®rs®kleten p§rolva a szalonna ropog·sabb, magasabb 

hŖm®rs®kleten pedig puh§bb (vajasabb) lesz. 

TISZTĉTĆS £S KARBANTARTĆS 

A rozsdamentes ac®l ellen§ll a korr·zi·nak, mivel az ºtvºzŖ elemek v®kony §tl§tsz· v®dŖr®teget k®peznek 

a fel¿let®n. Ez a r®teg nagyon v®kony, de tºk®letesen v®di a korr·zi·t·l az ac®l fel¿let®t. Ha mechanikusan 

s®r¿l ®s nincs megfelelŖen karbantartva, akkor megjelenhet rajta a rozsda. A rozsdamentes ac®l anyagokat 

a haszn§lati kºr¿lm®nyeiktŖl f¿ggŖ gyakoris§ggal kell megfelelŖen tiszt²tani ®s karbantartani.   

Az ed®nyt szabad mosogat·g®pben tiszt²tani. 

Javasoljuk, hogy karbantart§s sor§n tartsa be az al§bbiakat:  

1. A rozsdamentes ac®l tiszt²t§sa kºzben: 

¶ soha se haszn§ljon erŖsen s¼rol· anyagot, dr·tmosogat·t, 

¶ soha ne tiszt²tsa szervetlen savakkal (k¿lºnºsen s·savval vagy feh®r²tŖszerekkel), n§trium-

hipokloritot tartalmaz· feh®r²tŖszerekkel, amelyek a fel¿let elsz²nezŖd®s®hez vezethetnek ®s 

rozsdakorr·zi·t okozhatnak, 

¶ soha ne engedje, hogy a rozsdamentes ac®l ºtvºzetlen ac®llal ®rintkezzen (ennek az ac®lnak a 

r®szecsk®i gyors²tottan korrod§lnak a rozsdamentes ac®l fel¿let®n).  
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A term®k¿nk megfelelŖ gondoz§sa ®rdek®ben javasoljuk:  

2. Rendszeres tiszt²t§s: 

¶ a szil§rd ®telmarad®kot ®s szennyezŖd®seket tiszta v²zzel ºbl²tse le ®s puha ruh§val tºrºlje meg a 

fel¿letet,  

¶ az erŖsebb szennyezŖd®sekhez haszn§ljon finom szappant vagy mosogat·szert (tiszt²t· amm·ni§t, 

sz·dabikarb·n§t, ecetet, citromsavat) ®s puha nejlonkef®t,  

¶ tiszt²t§s ut§n alaposan ºbl²tse le,  

¶ legal§bb ®vente egyszer tiszt²tsa meg az elemeket (tengerparti kºrnyezetben ®s ipari ter¿leteken 

gyakrabban). 

3. A rozsdamentes ac®l karbantart§sa az al§bbiak eset®n 

Enyhe rozsd§sod§s 

A rozsdamentes ac®l tiszt²t§s§hoz aj§nlott kalcium-karbon§tot vagy citromsavat tartalmaz· h§ztart§si 

tiszt²t·szereket haszn§ljon. Tiszt²t§s ut§n alaposan ºbl²tse le v²zzel.  

Kºzepes elsz²nezŖd®s  

Foszforsav alap¼ szerekkel vagy 10%-os foszforsav-oldattal tiszt²tsa. Permetezze be a fel¿letet, ®s v§rjon 

30-60 percet (vagy a gy§rt· aj§nl§sa szerint). Tiszt²t§s ut§n semleges²tse a savat felh²g²tott amm·ni§val 

vagy enyhe l¼gos mos·szerrel. Alaposan ºbl²tse le v²zzel.  

ErŖs rozsd§sod§s 

Vegye ig®nybe professzion§lis szakemberek szolg§ltat§s§t vagy haszn§ljon az ac®l mar§s§hoz ®s 

passziv§l§s§hoz k®sz¿lt speci§lis term®keket. Kezel®s ut§n mindig alaposan ºbl²tse le a fel¿letet. K®rj¿k, 

kºvesse a mosogat·szer haszn§lati ¼tmutat·j§ban tal§lhat· utas²t§sokat. 

Kisebb nagyobb karcol§sok 

Karcol§sok egy csiszolt vagy sz§lcsiszolt fel¿leten: T§vol²tsa el egy pol²roz· t§rcs§val ®s csiszolja a fel¿let 

szerkezete fel® (haszn§ljon vasmentes pol²roz· anyagot), majd mossa le enyhe koptat·szerrel. ¥bl²tse le 

tiszta hideg v²zzel, tºrºlje sz§razra.  

A fenti m·dszerek alkalmaz§sakor be kell tartani az eg®szs®gv®delmi ®s biztons§gi elŖ²r§sokat. 

BIZTONSĆGI ELŕĉRĆSOK 

¶ A sonka®rlelŖ felv§gottak h§zi k®sz²t®s®re k®sz¿lt. 

¶ A kosaras faz®kban lehet s¿tni ®s fŖzni is. 

¶ A k®sz¿l®k nem kereskedelmi haszn§latra k®sz¿lt. 

¶ Tilos a berendez®st nem rendeltet®sszerŤen haszn§lni. 

¶ A berendez®s nem gyerekj§t®k. 

 

Mintaoltalmilag v®dett term®k a Lengyel Kºzt§rsas§g Szabadalmi Hivatal§ban: EP2745757A1 
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WARUNKI GWARANCJI 

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firmň BROWIN Sp·ğka z ograniczonŃ odpowiedzialnoŜciŃ Sp. k. z 

siedzibŃ przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 Ğ·dŦ, nazywanŃ w dalszej czňŜci gwarancji Gwarantem. 

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wyğŃcznie sprzňtu uŨywanego na terytorium Polski. 

3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiňcy od daty zakupu sprzňtu. 

4. W przypadku wad uniemoŨliwiajŃcych korzystanie ze sprzňtu, okres gwarancji ulega przedğuŨeniu o czas od 

dnia zgğoszenia wady do dnia wykonania naprawy. 

5. Gwarancja uprawnia do bezpğatnych napraw nabytego sprzňtu, polegajŃcych na usuniňciu wad fizycznych, 

kt·re ujawniğy siň w okresie gwarancyjnym, z zastrzeŨeniem punktu 11. 

6. Zgğoszenie wady sprzňtu powinno zawieraĺ: 

¶ dow·d zakupu towaru; 

¶ nazwň i model towaru wraz ze zdjňciami uzasadniajŃcymi reklamacjň. 

7. ReklamujŃcy powinien spakowaĺ produkt, odpowiednio zabezpieczajŃc go przed uszkodzeniem w czasie 

transportu. 

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgğoszenia wady ustosunkuje siň do zgğoszonej reklamacji. JeŨeli do 

dokonania naprawy wystŃpi koniecznoŜĺ sprowadzenia czňŜci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moŨe 

ulec przedğuŨeniu do czasu sprowadzenia niezbňdnej element·w, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od 

daty otrzymania towaru do naprawy. 

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiağowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji 

zgodnie z przeznaczeniem sprzňtu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uŨytkowania. 

Warunkiem udzielenia gwarancji jest uŨytkowanie sprzňtu zgodnie z instrukcjŃ. 

10. Zakres czynnoŜci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglŃdu technicznego, 

wydania ekspertyzy technicznej. 

11. Gwarancja nie obejmuje: 

¶ uszkodzeŒ mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji; 

¶ uszkodzeŒ spowodowanych dziağaniem czynnik·w zewnňtrznych, niezaleŨnych od producenta, a w 

szczeg·lnoŜci wynikğych z uŨytkowania niezgodnego z instrukcjŃ obsğugi; 

¶ usterek powstağych w wyniku niewğaŜciwego montaŨu sprzňtu; 

¶ samowolnych, dokonywanych przez uŨytkownika lub inne nieupowaŨnione osoby napraw, przer·bek lub zmian 

konstrukcyjnych; 

¶ uŨytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych. 

12. PowyŨsze oŜwiadczenie nie ma wpğywu na statutowe prawa konsumenta wynikajŃce z odpowiednich praw 

krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u kt·rego zakupiono ten produkt. Niniejsza 

gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wyğŃcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnieŒ 

kupujŃcego wynikajŃcych z niezgodnoŜci towaru z umowŃ. 

13. Gwarancja nie nadaje KupujŃcemu prawa do domagania siň zwrotu utraconych zysk·w zwiŃzanych z 

uszkodzeniem urzŃdzenia oraz strat zwiŃzanym z powodu uszkodzenia sprzňtu. 

14. W przypadku zapotrzebowania na usğugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, naleŨy skontaktowaĺ siň ze 

sprzedawcŃ, u kt·rego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem siň ze sprzedawcŃ lub serwisem zalecamy 

dokğadnie przeczytanie broszury z instrukcjami doğŃczonej do produktu. 

15. W przypadku zakupu bezpoŜrednio u producenta reklamacje moŨna skğadaĺ bezpoŜrednio na stronie 

www.browin.pl w zakğadce Zgğaszanie reklamacji lub za poŜrednictwem drogi elektronicznej pod adresem 

reklamacje@browin.pl. W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca siň dokonanie zgğoszenia za jego 

poŜrednictwem. 

ŧyczymy satysfakcji z uŨytkowania zakupionego produktu 

i zachňcamy do zapoznania siň z bogatym asortymentem dostňpnym w ofercie naszej Firmy. 
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