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INSTRUKCJA OBSLUGI
WEDZARNIA DOMOWA W GARNKU, 18L, NA KUCHENKE, GAZOWA

1. Nowa jakos¢ wedzenia

Wedzarnia ta, wykonana ze stali nierdzewnej, dopuszczonej do kontaktu z zywnoscig, to pierwsze tak innowacyjne
urzadzenie tego typu w Polsce. Przeznaczona do wedzenia na gorgco i podpiekania mies, ryb oraz seréw, pozwala
na przygotowanie pysznych i aromatycznych dan — od teraz nie tylko w ogrodzie, ale rowniez w domu! Dzieki niezwykle
szczelnej konstrukcji oraz wezykowi do odprowadzania dymu powstajgcego podczas wedzenia nie musisz obawia¢ sie,
ze charakterystyczny zapach wedzonek wypetni catg Twojg kuchnie. Dodatkowa tacka umieszczona nad zrebkami
zapobiega spalaniu sie ociekajgcego z wedzonek tluszczu. Precyzyjny termometr umieszczony w pokrywie utatwi
ciggte kontrolowanie temperatury podczas procesu wedzenia.

UWAGA: Urzadzenie umozliwia wedzenie na zewnatrz i w kuchni TYLKO NA KUCHENCE GAZOWEJ LUB INNYCH
PODGRZEWACZACH NIEELEKTRYCZNYCH!

2. Charakterystyka techniczna
o Wymiary urzgdzenia po ztozeniu: 32,5x32,5x34,5 cm
¢ Maksymalna sumaryczna waga zawieszanego miesa: 5 kg (wsad)
e Maksymalne zawieszenie na 1 haczyku: 1,25 kg
e Pojemnos¢ wedzarni: 18 L

3. Zalety wedzarni
o Mozliwosé wedzenia mies, ryb oraz seréw.
e Stelaz pozwalajgcy na rownoczesne wedzenie czterech kawatkéw miesa.
e (Oddzielny stelaz na ryby, ser lub wieksze kawatki miesa.
e Mozliwos¢ stosowania wedzarni w domu na kuchence gazowe;.
e System odprowadzania dymu na zewnatrz.
e tatwy montaz i demontaz czesci wedzarni.
e Szczelne zamkniecie.
e Precyzyjny termometr w uchwycie.
¢ Oddzielne tacki na zrebki i ttuszcz wytapiany w procesie
wedzenia.

4. Elementy zestawu
1) garnek
2) tacka na zrebki
3) ruszt na mieso
4) tacka okapnikowa
5) ruszt na ryby ser lub wieksze kawatki miesa
6) pokrywa
7) termometr 0-250°C
8) odpowietrznik
9) wezyk o dlugosci 3 m




5. Eksploatacja

Nie narazaj urzadzenia na dlugotrwaty, bezposredni, bardzo duzy ogien. Spowodowaé on moze odksztatcenie oraz
przepalenie garnka.

Zaleca sie uzywanie ptytki separujgcej (brak w zestawie), ktéra zmniejszy narazenie produktu na bezposredni kontakt
z intensywnym ogniem, zapewni precyzyjng kontrole temperatury oraz diuzszg zywotno$¢ produktu.

W sytuacji pojawienia sie przebarwien lub rdzy zastosuj sie do punktu 6. Czyszczenie i konserwacja

UWAGA: Przed pierwszym uzyciem wedzarnie nalezy przemy¢ gorgcg wodg ze srodkiem myjacym. Sktada¢ wedtug
schematu.

Sposoéb uzycia:

Zdejmij pokrywe. Zrebki wsyp na tacke, a nastepnie umiesé jg na spodzie garnka. Na tacce na zrebki umiesé ruszt
przeznaczony do wedzenia miesa, a na nim tacke okapnikowg, na ktérg mozesz nastepnie natozy¢ ruszt przeznaczony
do wedzenia ryb, seréw lub wiekszych kawatkow miesa. Catosé zamknij pokrywg i umies¢ w niej termometr. W celu
odprowadzenia dymu zaleca sie podtgczenie wezyka do okapu lub wystawienie go za okno. Wystarczy 50-100 g
zrebkéw, aby uzyskac¢ odpowiednig barwe wedzonek.

W zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy polecamy nastepujgce zrebki:

WIEPRZOWINA | WOLOWINA DROB RYBY BARANINA | DZICZYZNA
BUK v v v v v v
CZERESNIA v v v v
GRUSZA v v
JABLON v v
SLIWA v
OLCHA v v v v v v
ORZECH v v
WL OSKI
DAB v v v v v v

Mieso przeznaczone do wedzenia mozesz wczesniej zapeklowac lub zamarynowaé. Bardzo wazne jest jednak jego
doktadne wysuszenie przed procesem wedzenia. Gotowe do wedzenia produkty nalezy réwnomiernie utozy¢ lub
powiesi¢ na ruszcie — tak, by nie dotykaty scianek wedzarni. Przygotowang w ten sposéb wedzarnie nalezy postawic
na gazowym zrodle ciepta. W ciggu pierwszych 5-10 minut dopuszczalne jest intensywne nagrzanie podstawy wedzarni,
po tym czasie zaleca sie zmniejszenie grzania lub podtozenie miedzy zrédto ciepta a garnek ptytki separujgcej ciepto
(brak w zestawie).

Czas wedzenia oraz temperatura zalezg od rodzaju wedzonych przysmakdow:

e ryby: 30-60 minut, najmniejszy ogien;
e mieso i stonina: 60-120 minut, maty ogien — taki, aby nie wytopié ttuszczu.

Kontrola temperatury wedzenia odbywa sie za pomocg termometru umieszczonego w pokrywie.

Przepisy na wedzonki, marynaty oraz pekle do ryb i mies znajdziesz na nasze stronie: www.browin.pl/przepisnik
Mieso zawieszaj tak, by porcje nie stykaty sie ze sobg. Pozostaw wolng przestrzeh miedzy kgskami na rusztach / hakach
a $ciankami wedzarni, by zapewni¢ prawidtowg cyrkulacje ciepta.

6. Czyszczeniei konserwacja

Po uzytkowaniu wystudzong wedzarnie umyj najpierw przy uzyciu szczotki (celem pozbycia sie sadzy i zabrudzen), a
nastepnie przy pomocy gabki i roztworu mydlanego. Tak oczyszczone urzgdzenie wyptucz i osusz.

Po kazdym umyciu wnetrze wedzarni i pokrywe przetrzyj dowolnym jadalnym olejem roslinnym, by je odpowiednio
zabezpieczy¢ do czasu kolejnego uzycia.

Nie zaleca sie mycia urzgdzenia w zmywarce. Po umyciu nalezy doktadnie osuszyé urzadzenie.

Stal nierdzewna jest odporna na korozje dzieki temu, Zze pierwiastki stopowe tworzg na jej powierzchni cienkg
przezroczystg warstwe ochronng chronigcg przed korozjg. Jezeli zostanie ona uszkodzona w sposéb mechaniczny i nie
bedzie odpowiednio konserwowana mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Konieczna jest odpowiednia konserwacja i
czyszczenie. Czestotliwo$¢ czyszczenia i konserwacji uzalezniona jest od stopnia eksploatacji i warunkéw w jakich
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asortyment przebywa. Kazda stal nierdzewna, kidrej powloka bedzie uszkodzona bedzie rdzewiec jesli nie jest
zabezpieczona.

W trakcie konserwacji zalecamy stosowac sie do:

1. Podczas czyszczenia stali nierdzewnej:

o nigdy nie stosowa¢ materiatéw silnie $ciernych;

o nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi lub wybielaczami zawierajgcymi podchloryn sodu, ktére mogg
spowodowac przebarwienia powierzchni i korozje wzerowa;

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

Aby dobrze dbaé¢ o nasz produkt zalecamy:
2. Rutynowe czyszczenie:

o staty brud i zanieczyszczenia sptuka¢ czystg wodg, przetrze¢ powierzchnie migkkg szmatka;

o dla ciezszych zabrudzen - fagodne mydto lub detergent (amoniak do czyszczenia, soda oczyszczona, ocet,
kwas cytrynowy) i miekka szczotka nylonowa,;

o po czyszczeniu doktadnie sptukac.

3. Konserwacja stali nierdzewnej w momencie pojawienia sie:

Lekka rdza

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

Srednie przebarwienia

Czysci¢ srodkami na bazie kwasu fosforowego lub 10% roztworem kwasu fosforowego. Spryska¢ powierzchnie
i odczeka¢ zgodnie z zaleceniem producenta. Po czyszczeniu neutralizacja tagodnym detergentem alkalicznym.
Dokfadnie sptuka¢ woda.

Silna rdza

Korzystac¢ z profesjonalnych ustugodawcow lub dedykowanych produktéw do wytrawiania i pasywac;ji stali. Po obrébce
powierzchnie zawsze doktadnie sptukaé wodg. Prosimy stosowac sie do zaleceh w instrukcji obstugi detergentu.

Rysy i zarysowania

Rysy i zarysowania na powierzchni szlifowanej lub szczotkowanej: Usuwamy uzywajgc tarczy polerskiej i polerujac w
kierunku struktury powierzchni (nalezy uzywa¢ materiatu polerskiego nie zawierajgcego zelaza), nastepnie umyé
tagodnym detergentem szorujgcym. Plukaé czystg zimng wodg, wytrze¢ do sucha.

Zabrudzenia z oleju:

Zabrudzenia z Oleju, tluszczu, smaréw zmywamy rozpuszczalnikami organicznymi nastepnie cieptg wodg z mydtem lub
tagodnym detergentem. Plukamy czystg zimng wodg i wycieramy do sucha.

7. Warunki i zasady bezpieczenstwa

W czasie wedzenia NIEDOPUSZCZALNE jest przenoszenie wedzarni i dotykanie jej bez rekawiczek ochronnych.
Zrédio ciepta, na ktérym ustawiono wedzarnie, musi zapewnia¢ stabilno$é konstrukcji. Nie pozostawiaé wedzarni bez
nadzoru w czasie jej uzytkowania. Chroni¢ przed dzie¢mi. Wedzarnie uzywac tylko na kuchenkach gazowych. Nie
przecigza¢ urzgdzenia jedzeniem. Duze iloSci pozywienia mogg zatrzymywacé ciepto, wydtuzajgc czas wedzenia lub
powodujgc nierbwnomierne efekty tego procesu.

Uzywanie urzadzenia niezgodnie z przeznaczeniem jest zabronione. Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usungé zgodnie
z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym urzadzenie to jest uzytkowane.
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Przy zastosowaniu metod czyszczenia nalezy stosowac zasady BHP

OPERATION MANUAL
OME SMOKER IN A POT, 18 L, FOR A GAS COOKTOP

1. A new quality of smoking

This smoker, made of stainless steel approved for contact with food is the first device of this kind in Poland that is
so innovative. It is intended for hot smoking and roasting of meat, fish and cheese and allows preparing delicious and
aromatic dishes — from now on not only in the backyard but indoors as welll Thanks to extremely tight design and a
hose intended for removing the smoke produced during smoking you do not have to worry about the characteristic smell
of smoked products filling your kitchen. The additional tray placed over the wood chips prevents burning of fat dripping
from the smoked products. A precision thermometer included in the cover will facilitate ongoing monitoring of
temperature during the smoking process.

NOTE: The device enables smoking outdoors and in the kitthen ONLY ON A GAS COOKTOP OR OTHER NON-
ELECTRIC HEATERS!

2. Technical characteristics

e Device dimensions after assembly: 32.5 x 32.5 x 34.5 cm
e Maximum total weight of meat hung: 5 kg (content)

¢ Maximum weight hung on a single hook: 1.25 kg

e Smoker capacity: 18 L

3. Advantages of the smoker

e Allows smoking meat, fish, and cheese.

e lts rack enables simultaneous smoking of four pieces of meat.
e Separate rack for fish, cheese, or large meat pieces.

e The smoker can be used indoors on a gas cooktop.

e A system for removing smoke to the outside.

e Easy assembly and disassembly of smoker parts.

e Tight closure.

e Precision thermometer in the handle.

e Separate trays for wood chips and for the fat dripping

during smoking.

4. Elements of the set

1) pot

2) wood chip tray

3) meat grill

4) drip tray

5) grill for fish, cheese, or large meat pieces
6) cover

7) thermometer with range of 0-250°C

8) vent

9) hose with length of 3 m




5. Operation

Do not expose the device to long lasting, direct, and large flame. This may cause pot deformation and burning through.

It is recommended to use a separating plate (not included in the set) that reduces the product’s exposure to direct
contact with intense fire and ensures precise control over the temperature and longer lifetime of the product.

In the event of appearance of any discolourations or rust, comply with Item 6. Cleaning and maintenance

NOTE: Prior to using the smoker for the first time, wash it using hot water with a cleaning agent. Assemble in line with
the diagram.

How to use:

Remove the cover. Pour the wood chips onto the chip tray and then place it at the bottom of the pot. Place the grill
intended for smoking meat over the wood chip tray, then place the drip tray over it, and finally install at the top the
grill intended for smoking fish, cheese, or large meat pieces. Close the pot with the cover and place the thermometer
in it. In order to remove smoke, it is suggested to connect the hose to the ventilation hood or placing its end behind

the window. 50-100 g of wood chips is enough to obtain the appropriate colour of the products smoked.
Depending on the type of the dish prepared, we recommended the following wood chips:

PORK BEEF POULTRY FISH MUTTON VENISON
BEECH v v v v v v
CHERRY v v v v
PEAR v v
APPLE v 7
PLUM v
ALDER v v v v v v
WALNUT v v
OAK v v v v v v

You can cure or marinade in advance the meat intended for smoking. However, it is very important to dry it thoroughly
prior to the smoking process. The products that are ready for smoking should be distributed evenly or hung on the grill
- in such a way so that they do not touch the smoker walls. The smoker so prepared should be placed on a gas-fired
source of heat. During the first 5-10 minutes it is allowed for the smoker bases to heat up strongly. After that time it is
recommended to reduce heating or place a separating plate (not included in the set) between the heat source and the
pot.

The smoking time and temperature depending on the type of food smoked:

o fish: 30-60 minutes, smallest flame;

e meat and fatback: 60-120 minutes, small flame — small enough not to melt fat.
Smoking temperature monitoring is carried out using a thermometer placed in the cover.
You can find recipes for smoked products, as well as marinades and curing brines for fish and meat at our website:
www.browin.com/blog
Hang the meat so that the portions do not touch one another. Leave some free space between the prices on the grills /
hook and the smoker walls in order to ensure proper heat circulation.

6. Cleaning and maintenance
After the smoker cools down after use, wash it first using a brush (in order to remove soot and staining) and then using
a sponge and some soap solution. After the device is cleaned, flush it and dry it.
After each use, wipe the interior of the smoker and its cover with any edible plant oil in order to secure it properly until it
is used next time.

It is not recommended to wash the device in a dishwasher. After cleaning, the device should be dried thoroughly.

Stainless steel is resistant to corrosion thanks to the fact that the alloy elements form a thin, transparent protective layer
on its surface that protects it against corrosion. If it is damaged mechanically and not maintained properly, pitting may
appear on it. Proper maintenance and cleaning are required. The frequency of cleaning and maintenance depends on
how frequently the device is used and the conditions in which it is stored. Every stainless steel element the surface of
which is damaged will rust if it is not secured.

During maintenance we recommend complying with the following:
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1. When cleaning stainless steel:

o never you strongly abrasive materials;

o never use inorganic acids or bleaches containing sodium hypochlorite for cleaning, as they may cause
surface discolorations and pitting corrosion.

o never let stainless steel contract non-alloy steel (particles of such steel types will undergo accelerated
corrosion on the stainless steel surface).

We recommend the following in order to take good care of our product:
2. Routine cleaning:

o solid dirt and contaminations should be rinse with clean water, followed by wiping the surface with a soft
cloth.

o for more severe staining - use mild soap or detergent (cleaning ammonia, baking soda, vinegar, citric acid)
and a soft nylon brush.

o rinse well after cleaning.

3. Maintenance of stainless steel in the event of appearance of:

Mild rust
Home cleaning agents dedicated to stainless steel, containing calcium carbonate or citric acid. Rinse well with water.
Moderate discolourations

Clean with agents based on phosphoric acid or 10% solution of phosphoric acid. Spray the surface and wait according
to the producers recommendations. After cleaning, neutralise with mild alkaline detergent. Rinse well with water.

Severe rust

Use professional service providers or dedicated products for steel etching and passivation. Always rinse the surface
with water after processing. Please adhere to the recommendations specified in the detergent user manual.

Nicks and scratches

Nicks and scratches on ground or brushed surface: Remove using a polishing disc and polish towards the surface
structure (use polishing material that does not contain iron). Then wash the surface with a mild scouring detergent.
Rinse with clean cold water and then wipe clean.

Oil stains:

Stains from oil, fat, and grease should be removed with organic solvents and then with warm water with soap or mild
detergent. Rinse with clean cold water and then wipe clean.

7. Safety principles

Itis UNACCEPTABLE to move the smoker and touch it without protective gloves while smoking. The source of heat on
which the smoker is standing has to ensure stability of the whole setup. Do not leave the smoker unattended while it is
used. Keep away from children. Use the smoker only on gas cooktops. Do not overload the device with food. Large
amounts of food may block the heat, extending the smoking time or resulting in uneven effects of this process.

It is forbidden to use the product in a manner inconsistent with its intended use. The packaging and worn equipment
should be disposed of in line with provisions of the law binding on the territory of the country where the device is used.

When using the cleaning methods specified, always adhere to OHS principles.



1.

BEDIENUNGSANLEITUNG
RAUCHEROFEN IM TOPF, 18 L, FUR DEN GASHERD

Eine neue Qualitat des Raucherns

Dieser Raucherofen, aus rostfreiem, zum Kontakt mit Lebensmitteln zugelassenem Stahl, ist das erste solch
innovative Gerat in Polen. Bestimmt fir das Heilrauchern und Anbraten von Fleisch, Fisch und Kase, erlaubt er die
Zubereitung von kostlichen und aromatischen Gerichten — jetzt nicht nur im Garten, sondern auch zuhause! Dank der
ungewohnlich dichten Konstruktion sowie eines Schlauchs, der den Raucherrauch ableitet, mussen Sie nicht
befiirchten, dass der charakteristische Rauchergeruch lhre ganze Kiiche fiillen wird. Das zusatzliche Tablett tGiber den
Spanen verhindert ein Verbrennen des Fetts, das aus den Raucherprodukten tropft. Das prazise, im Deckel platzierte
Thermometer vereinfacht die stdndige Temperaturkontrolle wahrend des Raucherns.

ACHTUNG: Das Gerat ermdglicht ein Rauchern in AuRenbereichen und in der Kiiche NUR AUF GASHERDEN ODER
ANDEREN NICHT ELEKTRISCHEN ERHITZERN!

2.

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Technische Daten

Abmessungen des Gerats nach dem Zusammenbau: 32,5 x 32,5 x 34,5 cm
Maximales Gesamtgewicht des aufgehangten Fleisches: 5 kg(Einlage)
Maximales, auf 1 Haken aufgehangtes Gewicht: 1,25 kg
Fassungsvermogen des Raucherofens: 18 L

Vorziige des Raucherofens

Méoglichkeit des Raucherns von Fleisch, Fisch und Kase.
Ein Gestell das das gleichzeitige Rauchern von vier Fleischstlicken erlaubt.
Ein gesondertes Gestell fir Fisch, Kase oder gréRere Fleischstiicke.
Méoglichkeit der Verwendung zuhause auf dem Gasherd.
Ein System der Abfuhr des Rauchs nach auf3en.
Einfache Montage und Demontage der Teile des
Raucherofens.

Dichter Verschluss.

Prazises Thermometer im Griff.

Gesonderte Tablette fir Raucherspane und Fett, das
wahrend des Raucherns ausgeschmolzen wird.

Im Set sind enthalten

ein Topf

ein Tablett fir Raucherspane

ein Grillrost fir Fleisch

ein Tablett fir Fett

ein Rost fUr Fisch, Kase oder gréRere Fleischstiicke
ein Deckel

ein Thermometer 0-250°C

ein Entlifter

ein Schlauch von einer Lange von 3 m




5. Betrieb

Das Gerat nicht der langanhaltenden, direkten Wirkung von starkem Feuer aussetzen. Dies kann eine Verformung und
das Durchbrennen des Topfes verursachen.

Wir empfehlen eine Trennplatte (nicht im Set enthalten) zu verwenden, die das Produkt vor der Einwirkung von direktem,
intensivem Feuer schiitzt, eine prazise Kontrolle der Temperatur sowie eine langere Lebensdauer des Produkts
gewahrleistet.

Sollten Verfarbungen oder Rost auftauchen, sind die Empfehlungen in Punkt 6 zu befolgen. Reinigung und Wartung

ACHTUNG: Vor der ersten Verwendung den Raucherofen mit heillem Wasser und einem Reinigungsmittel waschen.
Gemal dem Schema zusammenbauen.

Anwendungsweise:

Den Deckel abnehmen. Die Spane auf das Tablett geben und es anschlieRend auf dem Topfboden platzieren. Auf dem
Tablett mit den Raucherspanen den Rost fir das Rauchern von Fleisch platzieren und auf ihn das Tablett fur Fett, auf
das Sie anschlieflend den Rost fiir das Rauchern von Fisch, Kase oder grofieren Fleischstiicken legen kénnen. Das
Ganze mit dem Deckel zudecken und in ihm das Thermometer platzieren. Um den Rauch abzufiihren, empfehlen wir
den Schlauch an die Traufe anzuschlief3en oder ihn hinter das Fenster zu legen. Es genligen 50-100 g Raucherspane,
damit eine entsprechende Farbe der Raucherprodukte erzielt wird.

Je nach Art des zubereiteten Gerichts empfehlen wir folgende Spane:

SCHWEINEFLEIS | RINDFLEISC | GEFLUGELFLEIS | FISC | HAMMELFLEIS | WILDFLEISC
CH H CH H CH H
BUCHE v v v v v v
KIRSCHE v v v v
BIRNE v v
APFEL v v
PFLAUM v
E
ERLE v v v v v v
WALNUS v v
S
EICHE v v v v v v

Das Fleisch fir das Rauchern kénnen Sie vorher pdkeln oder marinieren. Es ist aber auf jeden Fall sehr wichtig das
Fleisch vor den Rauchern sorgfaltig zu trocknen. Die zum Rauchern vorbereiteten Produkte gleichmaRig auf den Rost
legen oder aufhangen — so, dass sie die Wande des Raucherofens nicht bertihren. Den auf diese Weise vorbereiteten
Réaucherofen auf die Gasflamme stellen. Wahrend der ersten 5-10 Minuten ist ein starkes Aufheizen des Bodens des
Réaucherofens zuldssig, danach empfehlen wir die Hitze zu verringern oder zwischen die Warmequelle und den Topf
eine Platte, die die Warme isoliert (nicht im Set enthalten), zu legen.

Die Raucherdauer und -temperatur hangen von der Art der geraucherten Spezialitaten ab:

e Fische: 30-60 Minuten, kleinste Flamme

e Fleisch und Speck: 60-120 Minuten, kleine Flamme — damit das Fett nicht ausgeschmolzen wird.
Die Kontrolle der Rauchertemperatur erfolgt mithilfe des Thermometers im Deckel.
Rezepte fiir Rauchergerichte, Marinaden und Po&kellésungen fiir Fisch und Fleisch finden Sie auf unserer Seite:
www.browin.de/blog
Das Fleisch so aufhangen, damit sich die Portionen nicht beriihren. Zwischen dem Essen auf den Rosten/Haken und
den Wanden des Raucherofens Freirdume lassen, um eine ordnungsgemalfe Warmezirkulation zu gewahrleisten.

6. Reinigung und Wartung

Nach der Benutzung den abgeklhlten Raucherofen zuerst mit einer Burste (um Ruf3 und Verschmutzungen zu
entfernen) reinigen und anschlieBend mit einem Schwamm und Seifenlésung abwaschen. Das auf diese Weise
gereinigte Gerat ausspulen und abtrocknen.

Nach jedem Abwasch das Innere des Raucherofens und den Deckel mit einem beliebigen Pflanzendl einreiben, um sie
bis zur nachsten Verwendung entsprechend zu konservieren.
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Das Gerat darf nicht in der Geschirrsplilmaschine gewaschen werden. Das Gerat nach dem Waschen griindlich
abtrocknen.

Rostbestandiger Stahl ist korrosionsbestandig, weil die Liegerungselemente auf seiner Oberflache eine diinne
durchsichtige Schutzschicht, die vor Korrosion schitzt, bilden. Wenn diese Schicht mechanisch beschadigt und nicht
ordnungsgemal gewartet wird, kann auf der Oberflache des Stahls Lochfrall auftreten. Es ist eine entsprechende
Wartung und Reinigung notwendig. Die Haufigkeit der Reinigung und Wartung hangt von der Haufigkeit der Benutzung
und den Lagerungsbedingungen ab. Jeder rostfreie Stahl, dessen Uberzug beschadigt ist, wird rosten, wenn er nicht
geschutzt wird.

Wahrend der Wartung folgende Empfehlungen einhalten:

1. Waiéhrend der Reinigung von rostfreiem Stahl:

o niemals Scheuermittel verwenden;

o niemals mit anorganischen Sauren oder Bleichmitteln, die Natriumhypochlorit enthalten, reinigen da diese
Verfarbungen der Oberflache und Korrosion verursachen kénnen;

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

Um unser Produkt gut zu pflegen, empfehlen wir:
2. Routinereinigung:

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

o fur stérkere Verschmutzungen — milde Seife oder ein mildes Detergens (Ammoniak fur die Reinigung,
Natron, Essig, Zitronensaure) sowie eine weiche Nylonbirste verwenden;

o nach der Reinigung griindlich abspilen.

3. Pflege von Edelstahl, im voll des Auftauchens von:

Leichtem Rost

Reinigungsmittel fur rostfreien Stahl, die Calciumcarbonat oder Zitronensaure enthalten. Grindlich mit Wasser
abspllen.

Mittelstarken Verfarbungen

Mit Mitteln auf der Basis von Phosphorsaure oder einer 10%igen Phosphorsaure-Lésung reinigen. Die Oberflache
besprihen und eine Dauer gemal den Anweisungen des Herstellers abwarten. Nach dem Reinigen die Sdure mit einem
milden alkalischen Detergens neutralisieren. Grundlich mit Wasser abspulen.

Starker Rost

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

Kratzer

Kratzer auf geschleifter oder gebursteter Oberflache: Werden mit einer Polierscheibe in Richtung der Struktur der
Oberflache wegpoliert (Poliermaterial verwenden, das kein Eisen enthalt), anschlieBend mit einem milden
Scheuerdetergens waschen. Mit reinem kaltem Wasser abspuilen und trockenreiben.

Olverschmutzungen:

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

Wahrend des Raucherns sind das Umstellen und Anfassen des Raucherofens ohne Schutzhandschuhe UNZULASSIG.
Die Warmequelle auf der der Raucherofen gestellt wurde, muss stabil stehen. Den Raucherofen wahrend seiner
Benutzung nicht unbeaufsichtigt lassen. Sicher vor Kindern aufbewahren. Den Raucherofen nur auf Gasherden
verwenden. Das Gerat nicht mit Essen Uberlasten. Grole Essensmengen kénnen Warme zurtickhalten und verlangern
damit die Raucherdauer oder bewirken ein ungleichmaRiges Rauchern.

Eine nicht bestimmungsgemale Verwendung des Gerats ist untersagt. Die Verpackung und das abgenutzte Gerat
gemal den Vorschriften des jeweiligen Landes, in dem das Gerat verwendet wird, entsorgen.

Wahrend der Reinigung auf die Grundsatze des Arbeitsschutzes und der Arbeitshygiene achten

(RU

PYKOBOACTBO MO 3KCIMIYATALUUU
MHCTPYKUUA NOJIb3OBATENA - AOMALUHAA KONTUIIbHA B KACTPIOJIE
BMECTUMOCTbIO 18 1 HA TA30BOW NNUTE

1. HoBoe ka4yecTBO KON4YeHUs

OTa KONTUNbLHA, BbIMNONHEHHAA M3 HEPXXAaBEKLLEN CTanu, UMeLLEen A0NYCK K KOHTaKTy C MULLEBbIMW NPOAYKTaMu, -
3TO NepBOe Ha CTOJNIbKO UHHOBaLWMOHHOe yCTPpoMCcTBO 3Toro Tvna B Monbwe. OHa npegHasHavyeHa Ang ropsyero
KOMYeHWs 1 3anekaHus msca, pbidbl U CbIPOB M NO3BOMSIET NPUrOTOBUTL BKYCHbIE M apoMaTHble 6nioga - Tenepb He
TONMbKO B Cajy, Ha CBEXEM BO3gyxe, HO WU B MNOMeLleHun, B AomalwHux ycrosusix! Bnarogaps 4pesBblivaniHO
repMeTUYHOWM KOHCTPYKLMM M AbIMOOTBOAHOM TpyOKe Bam He HyXHO ©ecnokouTbCs O TOM, YTO XapaKTepHbIA 3anax
KOMYEHOCTEN HaMNOMHUT BCo Baly KyxHio. [ONOnHUTENbHbIM NOAA0H, PAcroOSfIOKEHHbIA Haa OPEBECHOM CTPYXKKOMW,
npegoTBpallaeT noaropaHue Xupa, Kanarowero ¢ KonyeHoro msca. [MpeumsvoHHbI TEPMOMETP, NMOMELLEHHBIN B
KPbILLKY, OBNEerynT NOCTOSIHHBIN KOHTPOSb TEMMEPaTypbl BO BpEMS NpoLiecca KONYeHus.

BHUMAHMUE: YcTpoiicTBo no3sonseT KONTUTb Ha ynuue un Ha KyxHe TOJIbKO HA TA3OBOW MNUTE UNA OPYIUX
HES3NEKTPUYECKMX HAIPEBATEJIAX

2. TexHuU4ecKas xapaKTepucTUKa

e Pasmepbl ycTpoKncTBa nocne cknageisaHus: 32,5x32,5x34,5 cm

¢ MakcumanbHbIv 06WMIA BEC MOABELLMBAEMOrO Msica: 5 kr (3arpyska)
e MakcumanbHbI BEC Msca, NoABeLUMBaeMoro Ha 1 kptoudke 1,25 kr

e BmecTtumocTb konTunbHu 18 J1

3. MpeumyecTBa KONTUNBLHU

e BO3MOXHOCTb KON4YeHWs Msica, pbiObl 1 CbIPOB.

e Crennax, no3BonsAWUA KOMNTUTb OOHOBPEMEHHO
YyeTblpe Kycoyka Msca.

o OTpenbHbIl cTennax Ans pblbbl, cblpa unu Gonee
KPYMHBIX Nopuun msaca.

e Bo3MOXHOCTb MCMNONb30BaHUSA KOMTUIbHU [AOMa Ha
rasoBOW KyXOHHOW MnuTe.

e CucTtema oTBOAA AbIMA HAPYXXy NOMELLEHUS.

e [lpocTas cbopka n pa3bopka KONTUINBbHW.

o [epMeTUYHaAs KOHCTPYKLUMUS.

e [IpeunsnoHHbLIN TEPMOMETP B AepxaTere.

e OtTgenbHble  NoOAdOHbI  ANA Wenbl W XUp,
BblTannMBaeMbI B pouecce KON4eHus.

4. CocTtaBnsilowme KOMMeKTa
1. kactptons
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noaaoH Ans 4PeBECHOWN Lenbl

pelwleTka ans Msca

noaaoH Ans xupa

pelueTka ang pbibbl, cbipa Uy 6onee KpynHbIX NOpPUMIA Msica
KpbILLKa

TepmomeTp 0-250°C

BO3yXOBO4

LUnaHr ang oTBoAa AbiMa ANMHON 3 M

CoOoNOA~WN

5. OkcnnyaTtauusa

He noaBepraiite yCTPOWCTBO MPOAOIKUTENIBHOMY HEMNOCPeACTBEHHOMY BO3OEWCTBUIO CUIBHOMO OFHSl. OTO MOXeT
npuBecTy K AecdhopMaLiMmn 1 NPOropaHunio KacTponu.

PekomeHayeTcs ncnonb3oBaTh pasgenuTenbHyo NNacTuHy (He BXOAMT B KOMIMIEKT), KOTopasi yMEHbLUUT BO3AENCTBUE
BbICOKOW TEeMNepaTypbl Ha U3aenune Npu NPSMOM KOHTaKTE C MHTEHCUBHBLIM OrHEM, 06eCMeUnT NPELM3NOHHBIN KOHTPOIb
TemnepaTypbl U NPOANUT CPOK CryxObl n3aenusi.

B cny4yae nSMeHeHusd uBeTa Ui noAaBlrieHNA pXaB4nHbl crneayeT NocTynaThb, Kak OnnmcaHo B M. 6. YUnctkan KOHCepBauunA

BHUMAHUE: [epen nepBbiM MCNOMb30OBaHWEM KONTWUIMbHIO CriedyeT BbiMbITb ropsyen Bodow ¢ gobaBneHnem
motoLero cpecTea. Cobuparb cornacHo cxeme.

Cnoco6 npumeHeHuUs:

CHATb KpbIWKy. HacbinaTe KONTUNBHYIO LEeNy B NOAAO0H ANA Lienbl, a 3aTeM NOMECTUTb €ro Ha AHO KacTptonu. Ha
NOAAOH ANS Lenbl NOMECTUTb PeLLETKY ANs KONYeHUst Msica, a Ha Hew NnoaaoH Ans cbopa xupa, Ha KOTopbIN 3aTeM Bbl
MOXEeTe MOMECTUTb peLLeTKy ANns KonyeHusi pbibbl, cbipa unu 6ornee KpynHbIX KYCKOB Msca. Bce 3aKkpbiTb KPbILLKOW 1
NMOMECTUTb B Hel TepMoMeTp. [Insg oTBoAa AbiMa pekoMeHAyeTCs MOACOEANHUTL LUNaHT K BbITSDKKE MO0 BbIBECTM €ro
Yepes OKHO HapyXy nomelleHus. octatouHo 50-100 r wenbl, YTOObLI NONYYNTL COOTBETCTBYOLLMIA LBET KOMYEHOCTEN.
B 3aBuMcMmoCTM OT TMNa NpUroToBNsemMoro 6nga Mbl pEKOMEHAYEM UCNONb30BaTh CNEAYIOLLYIO Leny:

CBUHUHA | rOBSIAMHA | OOMALLHSS PbIBA BAPAHVHA OnYb
NTULA

BYK v v v v v v
YEPELUHA v v v v

FPYLUA v v
SIBJNIOHSA v v

CNYBA v

ONbXA v v v v v v
rPELIKUA v v

OPEX

LOYE v v v v v v

Msico, npeaHa3HayYeHHoe ANs KoMYeHus!, Bbl MOXeTe npeaBapuTenbHO 3aconuTb NMbo 3amapuHoBaTb. O4HaKoO 04YeHb
Ba)XHO TLlATENbHO OCYLINTbL €ro nepep KondeHnem. [OToBble Ansi KOMYEHUS MpoAYKTbl criegyeT paBHOMEPHO
pasnoXuTb NMB0O pasBecUTb Ha pelleTke - Tak, YTOObl OHU He MpuKacanucb K CTeHKaM KONTUbHWU. [oaroToBreHHyo
Takum o6pas3oM KONTWUMbHIO CredyeT MoCTaBUTb Ha rasoBbll UCTOYHWMK Tenna. B TeyeHue nepBbix 5-10 MUHYT
O0MYCTUMO UHTEHCUBHO HarpeBaTb OCHOBaHWE KOMTUIbHU, NO UCTEYEHUMN ITOFO BPEMEHN PEKOMEHAYETCA YMEHbLUNTb
HarpeB UM YCTaHOBUTbL TEMMOOTBOASLLYIO NNACTUHY MEXAY MCTOYHUKOM TEMMa U KacTptorieln (He BXOAMT B KOMMIEKT).

Bpemsi 1 TeMnepaTtypa KonyYeHusi 3aBUCST OT BMAa KONYEHOCTE:

e pbiba: 30-60 MMHYT, caMblii ManeHbKN OrOHb;

e Msico 1 cano: 60-120 MUHYT, ManeHbKWUIN OrOHb - TAaKOW, YTOOLI HE BbITAMMMBANCS XUP.
TemnepaTypa KONMYeHUst KOHTPONNPYETCH TEPMOMETPOM, NMOMELLEHHBLIM B KPbILLKY.
PeuenTbl KOM4YeHWA, MapuvHaAOB W NOCONOYHbLIX CMecei ANA pblbbl MU MACa Bbl HalaeTe Ha Halwem Beb-cainTe:
www.browin.ru/blog
Msco cneayet pasBeLuMBaTh Tak, YToObI NOpLUK He conpukacanucb apyr ¢ gpyrom. OctaBbTe CBOGOAHOE MECTO MeXay
KyCKaMm Ha pelueTKax/KptoyKax U CTEHKaMUN KONTUMbHW, YTOObI 06ecnevnTb COOTBETCTBYIOLLYIO LIMPKYNALMIO Tenna.
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6. YwucTka u KOHCcepBauus

Mocne ucnonb3oBaHWs KOMTUMBHIO CrieayeT BbIMbITb, UCMOMb3Ys cHavana LWeTKy (4ns yaaneH sl Caxu 1 3arpsisHeHui),
a 3aTeMm ryoky u MbinbHyto Bogy. OumnileHHoe Takum 06pa3om YCTPOMCTBO OMNOMOCHYTh U BbICYLINTD.
Mocne kaxgoro MbITbs CriedyeT MpPoTEPeTb BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb KOMTUMbHM W KPbIWKXA MHOBbIM NULLEBLIM
pacTUTEnNbHbIM MacnoM, YToGbl COOTBETCTBEHHO NPeAOXPaHUTb UX A0 CreayLWero NCNonb30BaHus.

He pekomeHOyeTCs MbITb YCTPOMCTBO B MOCYLOMOEYHOW MalluunHe. [ocne MbiTbsl YCTPOWCTBO criedyeT TuiaTtenbHo
BbICYLLMNTb.

HepxaBetolaa cTanb CToiika K BO3AEWCTBMIO KOPPO3uM Grarogaps NermpyouiMm aneMeHTaM, obpasylowmm Ha ee
MOBEPXHOCTU TOHKWUI NpO3payHblii 3alUTHBIA CIIOM, MPEedOXpaHsloWMn OT Koppo3uu. Ecnv oHa MexaHuyecku
noBpeXOeHa W He KOHCepBMpYyeTCsi AOSIKHbIM 00pa3om, Ha Hel MoryT oGpas3oBaTbCsl KOPPO3MOHHbIE SI3BUHBI.
Heo6X0AMMO BbINOMHATL COOTBETCTBYIOLLYIO KOHCEPBALMIO U YMCTKY. YacToTa UYACTKM M KOHCepBaLuW 3aBUCUT OT
CTEMNeHN MCMOoJIb30BaHMS U YCIIOBUIA, B KOTOPbIX HAXOOAWTCS accopTMMeHT. Jliobas HepkaBetollas cTarnb, NOKpbiTUE
KOTOPOW NOBPEXAEHO, PXKaBeeT, ECNN ee 0CTaBUTb 6e3 3aLUMTHOrO NOKPbLITHS.

Mpwu BbINONTHEHMN KOHCEepBaLMKU peKoMeHAyeTCs BbINONMHATbL cnefylolmne AercTBUA:

1. Bo spemsi yucmku Hepxaserowiel cmaru:

O HMKOrAa He UCMOonb3yhTe CUNbHO abpasvBHble MaTepuarnsi;

O HUKOTAA HEe 4YMCTUTE HEeopraHWYeckUMM KuUcroTamy Wnu oTGenvBaTensMu, coaepXallyMu TMMNoXropuT
HaTpusi, KOTOpPble MOTYT Bbl3BaTb U3MEHEHWNE LIBETA NOBEPXHOCTM Y TOMEYHYIO KOPPO3UIO;

o HMKOTAa He JoMycKalTe KOHTaKTa HepXKaBelLwel cTany ¢ HenlerMpoBaHHOM cTarbio (YacTuubl 3TUX cTanen
noABepralTCcsl YCKOPEHHON KOPPO3UM Ha NOBEPXHOCTU HepKaBetoLLen ctanm).

Y106bI 3260TUTHLCA O HalleM NPOAYKTE, Mbl PEKOMEeHAYeM:
2. PeeynspHas yucmka:

O CTOWMKYI rpsi3b 1 apyrue 3arpsi3HEHNs1 CMbITb YACTOW BOLOM, MOBEPXHOCTb NPOTEPETL MArKON candeTKou;

o Ansa 6onee CUIbHbIX 3arpsi3HEHUI - MSITKOE MbISIO UM MOKOLLIEE CPEACTBO (HalLaTbIPHBIN CAMPT, NULLEBas
coda, YKCyC, MMMOHHAasi KUCIOTa) 1 MArkasi HEMNOHOBas LLETKa;

o MOCIe OYNCTKM TLaTEeNbHO OMNOMOCHYTh.

3. KOHcepeauu;v Hepmaeefomelj cmaru 8 ciriydae rosesieHus:

Nerkas p>KaB4YnHa

BbITOBBIMX YMCTALLNMM cpenocrteamMmn and HepmaBe}ou.l,ePl cTanum, cogepxawnmu Kap60HaT Kanbuyna nnn JIMMOHHYH
KNUCIIOTY. TwaTtenbHo NPOMBbITb BOLOMN.

CpepHee nameHeHue uBeTa

UncTUTL C NOMOLLbIO CpeacTB Ha ocHoBe hocopHon kncnoTel unu 10% pactesopa ochopHON KUCNOThbl. Pacnbinutb
Ha NOBEPXHOCTb M NOAOXKAATb B COOTBETCTBUMU C peKOMeHAaunsiMm npoussogutens. MNocne YUCTKM HEWTpann3oBaTb
MSATKMM LLEMOYHBIM MOKOLLMM CPeaCcTBOM. TLUaTeNbHO MPOMbITb BOOOMN.

CunbHas p>XaB4YnHa

Monb3oBaTbcs ycnyraMmu NpodeccuoHarnbHbIX NOCTABLUMKOB YCNyr NMbo UCNonb3oBaTh cneunarnbHble NpoayKThl AN
TpaBneHuss M naccusupoBaHus ctanu. ocne o6paboTkM Bcerga TUlATenbHO NPOMbIBaTbL BodoW. CrnegoBaTb
WHCTPYKUUSIM, CoAepXallMCcsl B PYKOBOACTBE MO UCMONb30BaHUI0 MOKLLErO CPeACcTBa.

Pucbi n uapanuHbl

Puvcbl 1 LapanuHbl Ha WNdoBaHHOM NGO KpaLoBaHHOW NOBEPXHOCTU: YAanaTb ¢ NOMOLLbIO NONMPOBarbHOM ryoku 1
MOSIMPOBKX MO HaMpaBreHuo K CTPYKTYpe MOBEpPXHOCTW (criedyeT Uchonb3oBaTb NOMMpoBanbHbIA MaTepuarn, He
cofepxalluii xenesa), 3aTeM NPOMbITb MSTKUM MOIOLLUMM CPEACTBOM. BbIMbITb YMCTOW XONOAHON BOAOW U BbiTepeTb
HacyXxo.
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MacnsiHble 3arpA3HeHus:

MacnsiHble, >XMpOBbIE M CMa304Hble 3arpsi3HEHMS1 CMbIBaTb OPraHNYeCKUMU PacTBOPUTENSAMMN, 3aTEM TEMNITON BOLOM C
MbISTIOM MM MSITKUM MOKOLLUM CPEACTBOM. BbIMbITb YUNCTON XONOAHOM BOAOW U BbITEPETL HACYXO.

7. YcnoBua u npaBuia TeXHNKun 6e3onacHocTH

Bo Bpems konueHns SAMNMPELLAETCA nepemeluatb KONTUMLHIO U OTparMBaTbCs 4O Hee 6e3 3alMUTHbLIX NepyaTok.
MIcTOYHUK Tenna, Ha KOTOPOM pa3mMeLLLaeTCsl KONTUMbHS, OMMKEH obecneymBaTh YCTONYMBOCTb KOHCTPYKUUKN. Bo Bpemsi
MCNONb30BaHNS KONTUMbHU HE OCTaBNATb ee 6e3 npucmoTpa. XpaHuTb B MecTax HeAOCTYNHbIX Anga aeten. KontuneHio
MCMNOMNb30BaTh TOMbKO Ha ra3oBbIX KyXOHHbIX MnvMTax. He neperpyxaTtb yCTPOWCTBO NULIEBbLIMY NpoaykTamun. bonbLioe
KONMMYEeCTBO MPOOYKTOB KOMYEHUS MOXET 3adepXvBaTb TEnno, YBENWYMBas BpEeMS KOMYEHUS WM Bbl3biBasd
HepaBHOMEPHbIN 3PPEKT KonyeHus.

Vcnonb3oBaHve M3genus He B COOTBETCTBUM C €r0 Ha3Ha4YeHMeM 3anpeLLeHo. YNakoBKY N MCNOMb30BaHHOE
obopynoBaHue crniegyeTt yTUNU3NpoBaTb B COOTBETCTBMM C AEACTBYIOLLMMU HOPMaTMBaMU CTpaHbl, B KOTOPON
NCNonNb3yeTcsa yCTPONCTBO.

I'Ipm Mcnonb3oBaHM MeToaoB YNCTKKU criegyeT cobnogaTb npasuna oxpaHbl U TMTMeHbl Tpyaa N TEXHUKA

©e3onacHocTu.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
NAMINE RUKYKLA PUODE, 18 L, DUJINEI VIRYKLEI

1. Nauja riikymo kokybé

Si rakykla gaminama i$ neradijanéiojo plieno, tinkamo naudoti su maistu — pirmasis tokio tipo inovatyvus jrenginys
Lietuvoje. Skirta karStuoju badu rokyti mésg, Zuvis ir sdrius, joje galima paruosti skaniy ir kvapniy patiekaly — dabar jau
ne tik sode, bet ir namuose! Nereikia jaudintis, kad rikant Sioje nepaprastai sandarios konstrukcijos rakykloje su zarnele,
kuria galima iSleisti susidariusius dimus, rikymui badingi kvapai pripildys visg Jusy virtuve. Be to, padékliukas vir§
skiedry saugo, kad nedegty nuo rikomy mésos gaminiy varvantys riebalai. Dangtyje jtaisytas tikslus termometras
padeda stebéti gaminiy rikymo temperattira.

DEMESIO: Jrenginyje galima rakyti lauke ir virtuvéje TIK ANT
DUJINES VIRYKLES AR KITY NEELEKTRINIY KAITINTUVY

2. Techniné charakteristika

e Jrenginio matmenys sudéjus: 32,5 x 32,5 x 34,5 cm

e Didziausias suminis kabinamos mésos svoris: 5 kg
(Zaliavos)

e Didziausias ant 1 kabliuko kabinamas svoris: 1,25 kg

e Ruikyklos talpa: 18 |

3. Rikyklos privalumai

e Galima rokyti mésag, Zuvis ir sdrius.

e Stovas, ant kurio vienu metu galima rikyti keturis mésos
gabaliukus.

e Atskiras zuvims, sidriams arba didesniems mésos
gabaliukams skirtas stovas.

e Rukyklg galima naudoti namuose ant dujinés virykles.

e Diumy Salinimo laukan sistema.

e Paprasta i8ardyti ir surinkti rikyklos dalis.
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e Sandarus uzraktas.
e Tikslus termometras rankenoje.
o  Atskiri skiedry ir rakant ladanciy riebaly padékliukai.

4. Rinkinio elementai
1) puodas
2) skiedry padékliukas
3) meésos grotelés
4) riebaly surenkamasis padékliukas
5) Zuvims, suriams arba didesniems mésos gabaliukams skirtas stovas
6) dangtis
7) 0-250°C termometras
8) oro isleidiklis
9) 3 milgio Zzarnelé

5. Naudojimas

Neleisti, kad jrenginj ilgg laikg, tiesiogiai veikty labai didelé ugnis. Dél gali deformuotis ir perdegti puodas.

Rekomenduojama naudoti skiriamajg plokstele (nepridedama), kuri sumazina gaminio tiesioginj sglytj su stipria ugnimi,
leidzia kontroliuoti temperatira ir uztikrina ilgesne gaminio naudojimo trukme.

Atsiradus spalviniy démiy ar radziy, Zr. 6 punkta. Valymas ir priezidra
DEMESIO: Pries$ pirma kartg naudojant riikyklg nuplauti kar$tu vandeniu su plovikliu. Surinkti pagal schema.
Naudojimo budas:

Nuimti dangtj. Skiedras paberti ant padékliuko, paskiau padékliukg jdéti j puodo apacia. Ant skiedry padékliuko padéti
meésai rukyti skirtas groteles, o ant jy — riebaly surenkamajj padékliukg, ant kurio galima déti Zuvims, sdriams arba
didesniems mésos gabaliukams rikyti skirtas groteles. Viskg uzdaryti dang€iu ir jdéti j jj termometrg. Dimams Salinti
patariama zarnele prijungti prie gartraukio arba iSkisti uz lango. Uztenka 50—100 g skiedry, kad rikomi mésos gaminiai

jgauty tinkama spalva.
Atsizvelgiant j ruoSiamg patiekala, sitlome Sias skiedras:
KIAULIENA JAUTIENA | PAUKSTIENA ZUVYS AVIENA ZVERIENA
BUKO v v v v v v
TRESNES v v v v
KRIAUSES v v
OBELS v v
SLYVOS v
ALKSNIO v v v v v v
GRAIKINIO v v
RIESUTMEDZIO
AZUOLO v v v v v v

Rukyti skirtg mésg galima prie$ tai pastdyti arba marinuoti. Vis délto labai svarbu gerai jg iSdziovinti prie rikant.
Paruostus rukyti produktus tolygiai sudéti arba pakabinti ant groteliy — taip, kad neliesty rakyklos sieneliy. Taip paruostg
rikyklg pastatyti ant dujinio Silumos jrenginio. Pirmasias 5—10 minuciy galima stipriau kaitinti rikyklos pagrindg, véliau
patariama sumazinti kaitrg arba tarp Silumos Saltinio ir puodo déti Silumos skiriamajg plokstele (nepridedama).

Rdkymo trukmé ir temperatira priklauso nuo rikomy skanésty rasies:

e zuvys: 30-60 minuciy, silpniausia ugnis;

e meésa ir laSiniai: 60—120 minuciy, silpna ugnis — kad netirpty riebalai.
Rdkymo temperatira kontroliuojama dangtyje jtaisytu termometru.
Rukyty mésos gaminiy, Zuvy ir mésos marinaty ir sidymo recepty rasite masy tinklalapyje www.browin.com/blog
Mésg kabinti taip, kad gabaliukai nesiliety vienas su kitu. Palikti laisvos vietos tarp gabaliuky ant groteliy / kabliy ir
rakyklos sieneliy, kad Siluma galéty laisvai cirkuliuoti.
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6. Valymas ir priezitira

Baigus rakyti atausintg rakyklg pirmiausia nuvalyti Sepetéliu (pasalinti suodzius ir neSvarumus), paskiau plauti kempine
ir muilo tirpalu. Nuplautg jrenginj praskalauti ir iS8dZiovinti.

Po kiekvieno plovimo rikyklos vidy ir dangtj sutepti bet kokiu valgomuoju aliejumi, kad tinkamai apsaugoty iki kito
naudojimo.

Nerekomenduojama jrenginio plauti indaplovéje. I18plautg jrenginj bitina gerai iSdziovinti.

Nerudijantysis plienas yra atsparus korozijai dél lydinio elementy, kurie jo pavirSiuje sudaro plong, skaidry apsauginj

pavirSiuje gali atsirasti korozijos Zidiniy. Batina tinkamai priziaréti ir valyti. Valymo ir priezidros daznumas priklauso nuo
naudojimo daznumo ir sglygy, kuriose prietaisas laikomas. Nertdijantysis plienas, kurio apsauginis sluoksnis
pazeidziamas, ima radyti, jeigu tinkamai neapsaugoma.

Atliekant prieziura rekomenduojama laikytis:

1. Valant neradijantjjj plieng:

o nevalyti neorganinémis ragstimis arba balikliais, kuriy sudétyje yra natrio hipochlorito, kurie gali pakeisti
pavirSiaus spalvg ir sukelti korozijos zidinius,
o neleisti, kad nerddijantysis plienas liestysi su nelegiruotuoju plienu (Sio plieno dalelés ima sparciau radyti
nertdijanciojo plieno pavirsiuje).
Norint gerai rapintis misy gaminiu, reckomenduojame:

2. |Jprastas valymas:

o kietuosius neSvarumus ir terSalus nuplauti Svariu vandeniu, pavirSiy nuvalyti minkstu skuduréliu,

o sudétingesnius neSvarumus — Svelniu muilu arba plovikliu (valomuoju amoniaku, valomagja soda, actu, citriny
ragstimi) ir mink$tu nailoniniy Sepetéliu,

o nuvalius gerai nuplauti.

3. Nerudijanciojo plieno prieZidra, kai atsiranda:

Nedaug rudziy

Buitiniai valikliai, skirti neradijan&iajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio karbonato arba citrinos rugsties. Gerai nuplauti
vandeniu.

Vidutiniy spalviniy démiy

Valyti preparatais fosforo rugsties pagrindu arba 10 proc. fosforo ragsties tirpalu. PavirSiy nupurksti ir palaukti kaip
nurodyta gamintojo. Nuvalius, rigstj neutralizuoti Svelniu Sarminiu plovikliu. Gerai nuplauti vandeniu.

Daug radziy

Kreiptis j specialistus arba naudoti tam skirtus plieno ésdinimo ir pasyvinimo preparatus. Apdorotg pavirsiy gerai nuplauti
vandeniu. PraSome laikytis ploviklio naudojimo nurodymuy.

Jtrikimy ir jbrézimy

Jtrikimai ir jbrézimai $lifuotame arba $veistame pavirsiuje: Salinami poliravimo disku poliruojant pavirSiaus struktiros
link (bdtina naudoti poliravimo medZziagg, kurios sudétyje néra geleZies), paskiau nuplauti Svelniu Svei¢iamuoju plovikliu.
Plauti Svariu Saltu vandeniu, nuvalyti, kad baty sausa.

Aliejaus neSvarumai:

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

17



7. Saugos salygos ir taisyklés

Rikant DRAUDZIAMA perkelti rikyklg ir liesti jg be apsauginiy pirstiniy. Silumos $altinis, ant kurio stovi rakykla, turi
uztikrinti konstrukcijos stabilumg. Nepalikti naudojamos rikyklos be prieziGros. Saugoti nuo vaiky. Rikyklg naudoti tik
ant dujiniy virykliy. Neperkrauti jrenginio maistu. Didelis maisto kiekis gali kaupti Silumg ir pailginti rikymo trukme arba
dél to gali bati netolygiai iSrikoma.

Draudziama prietaisg naudoti ne pagal paskirtj. Pakuote ir panaudotg jrenginj 3alinti, laikantis Salies, kurioje jrenginys

naudotas, teisés akty reikalavimy.

APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
MAJAS KUPINATAVA KATLA, 18 I, GAZES PLITIJ

Valant bitina laikytis DSS taisykliy.

1. Jana kiapinasanas kvalitate

Ta ir kdapinatava, kas izgatavota no kontaktam ar partikas produktiem paredzéta nerdsé&jo$a térauda, un ir pirma
tamlidziga inovativa ierice Polija. Ta ir paredzéta galas, zivs un sieru karstajai kipinaSanai un cepSanai. Aromatisks
édiens - tagad ne tikai darza, bet arT majas apstaklos! Pateicoties arkartigi geometriskajai konstrukcijai un dimu, kas
rodas klpinaSanas proces3a, atsikSanas caurulttei, Jums nav jaraizéjas, ka kipindjumu specifiska smarza piepildTs visu
Jasu virtuvi. Papildus paplate, kas ir nevienota virs skaidam, novér§ no kdpinajumiem piloSo tauku piedegS$anu.
Precizijas termometrs, kas atrodas vaka, kipinaSanas laika atvieglos pastavigu temperatiras kontroli.

PIEZIME: lerice ir paredzéta kipina3anai gan svaiga gaisa, gan virtuvé TIKAlI UZ GAZES PLITS VAI CITAM
NEELEKTRISKAM SILDVIRSMAM!

2. Tehniskais raksturojums

e lerices izméri salocTta veida: 32,5x32,5x34,5 cm

e Piekartds galas maksimalais kopéjais svars: 5 kg
(izejvielas)

¢ Maksimala piekarSana uz 1 aka: 1,25 kg

e Kipinatavas ietilpiba: 18 |

3. Kuapinatavas priekSrocibas

e lespéja kupinat galu, zivis un sieru.

e Uz restém ir iespéjams vienlaikus kdpinat Cetrus galas
gabalus.

o AtseviSkas restes zivim, sieram vai lieliem galas
gabaliem.

e lespéja lietot klipinatavu majas apstaklos uz gazes plits.

e DuUmu novadiSanas uz aru iespéja.

e Kipinatavas dalas ir viegli montéjamas un izjaucamas.

e Hermétiski noslégta.

e Precizijas termometrs turétaja.

e AtseviSkas paplates skaidam un kipinasanas procesa
izdaloSies taukiem.

4. Komplekta elementi

1) Katls

2) paplate skaidam

3) restes galai

4) paplate nopiléjumiem
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5) restes zivim, sieram vai lieliem galas gabaliem
6) vaks

7) termometrs 0-250°C

8) gaisa aizvaditajs

9) 3 m gara caurultte

5. Lieto$ana

Nepaklaujiet ierici ilgstoSai tieSas |oti stipras uguns iedarbibai. Tas var izraisit katla deformaciju vai izdegSanu.

Ir ieteicams izmantot sadaloSo platni (neietilpst komplekta), kas samazinas izstraddjuma kontakta ar intensivu uguni
sekas, nodroSinas precizu temperatdras kontroli un pagarinas izstradajuma lietoSanas ilgumu.

Krasas izmainu vai riséSanas gadijuma vadieties no 6. punkta “TiriS8ana un apkope“ rekomendacijam.
PIEZIME: Pirms pirmas lieto$anas kipinatava ir jaizmazga ar siltu Gdeni un tirianas lidzekli. Montét atbilstosi shémai.
LietoSanas veids:

Nonemiet vaku. Novietojiet skaidas uz paplates, tad to ievietojiet katla. Uz paplates ar skaidam novietojiet restes galas
kdpinaSanai, tad uz tas paplati nopiléjumiem, uz kuras JUs varat novietot restes zivs, siera vai lielaku galas gabalu
kdpinasanai. Parsedziet visu ar vaku un ievietojiet taja termometru. DGmu novadiSanai ir ieteicams pievienot caurultti
tvaika noslicéjam vai novietot to aiz loga. Lai iegltu atbilstoSas krasas kipinajumus, pietiek ar 50 - 100 g skaidu.
Atkariba no gatavojama édiena tipa, més iesakdm Sadus skaidu veidus:

CUKGALA LIELLOPU PUTNU ZIVS AITAS GALA | MEDIJUMS
GALA GALA
DIZSKABARDIS v v v v v v
KIRSKOKS v v v v
BUMBIERE v v
ABELE v v
PLUMJKOKS v
ALKSNIS v v v v v v
VALRIEKSTU v v
KOKS
0ZOLS v v v v v v

Jus varat kiipina8anai paredzéto galu ieprieks iesaltt vai iemarinét. Tomér loti svarigi ir to pirms kdpinaSanas nosusinat.
Kapinaanai sagatavotos produktus vienmérigi izvietojiet vai pakariniet uz restes - tada veida, lai tie nesaskartos ar
kdpinatavas sieninam. Tada veida sagatavotu kipinatavu ir janovieto uz gazes siltuma avota. Pirmo 5-10 minaSu laika
ir pielaujama intensiva kipinatavas sakarSana, Sim laikam beidzoties, ir ieteicams samazinat sasilS8anu vai uzstadit
siltumu izklied€josu platni starp siltuma avotu un katlu (komplekta neietilpst).

Kipinasanas laiks un temperatira ir atkariga no kipinama karuma veida:

e  zivs: 30-60 mindtes, minimala uguns;

e gala un spekis: 60-120 minates, neliela uguns - tada, lai tauki nekustu.
Kdpinasanas temperatiru kontrolé vaka ievietotais termometrs.
Muasu majas lapa Jis atradisiet galas un zivs kdpindjumu, marindzu un pildijumu receptes: www.browin.com/blog
Pakariniet galu ta, lai porcijas nepieskartos viena otrai. Lai nodroSinatu pareizu siltuma cirkulaciju, atstajiet vietu starp
gabaliniem uz restém / akiem un klpinatavas sienam.

6. Tirisana un apkope
Péc lietoSanas atdzesétu kdpinatavu vispirms nomazgajiet ar birsti (lai atbrivotos no kvépiem un netirumiem), tad ar
stkli un ziepju Skidumu. S8ada veida notirito ierici noskalojiet un nosusiniet.
Péc katras mazgasanas iesmérgjiet klpinatavas iekSpusi un vaku ar jebkura veida partikas augu ellu, lai to pasargatu
[[dz ndkamajai lietoSanai.
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NerUséjosais térauds ir izturigs pret koroziju, jo legéjosie elementi uz ta virsmas veido planu caurspidigu aizsargkartu,
kas aizsarga pret koroziju. Ja ta ir mehaniski bojata un bojatas vietas nav pienacigi iekonservétas, uz ta var paradities
punktveida korozija. Ir nepiecieSama pareiza apkope un tiriSana. Tiri8anas un apkopes bieZzums ir atkarigs no lietoSanas
intensitates un komplekta uzglabasanas apstakliem. Jebkurs nerlséjo3ais térauds ar bojatu parklajumu rasés, ja
bojajumi tiks atstati atklati.
Apkopes laika iesakam ieverot:

1. Tirot nerdséjoso téraudu:

o nekad nelietojiet |oti abrazivus materialus;

o nekad netiriet ar neorganiskam skabém vai balinataju, kas satur natrija hipohlorttu, tas var izraisit virsmas
krasas izmainas un punktveida koroziju,

o nekad nelaujiet nerlGséjoSajam téraudam nonakt saskaré ar nelegéto téraudu (ST térauda dalinas tiks
paklautas paatrinatai korozijai uz neriséjo$a térauda virsmas).

Lai pienacigi rapétos par miasu produkciju, més iesakam:
2. Parasto tiriSanu:

o noskalojiet vecos netirumus un piesarnojumu ar tiru Gdeni, noslaukiet virsmu ar mikstu dranas salveti;

o stiprakam piesarnojumam - maigas ziepes vai mazgasanas Iidzekli (ozamais spirts tiriSanai, partikas soda,
etikis, citronskabe) un miksta neilona birste;

o péc tiriSanas rapigi nomazgajiet.

3. Nertus€josa térauda kopSana laika, kad paradas:

Viegla riisa

Sadzives tiriSanas Iidzekli nerGséjoSam téraudam, kas satur kalcija karbonatu vai citronskabi. Rapigi noskalojiet ar
ddeni.

Vidéja limena krasas izmainas

Notiriet ar ITdzekliem uz fosforskabes bazes vai ar 10% fosforskabes Skidumu. Izsmidziniet uz virsmas un uzgaidiet
saskana ar razotaja ieteikumiem. Péc tiriSanas neitralizéjiet ar vieglu sarmainu mazgasanas lidzekli. Ripigi noskalojiet
ar udeni.

Stiprs raséjums

Izmantojiet profesionalus pakalpojumu sniedzéjus vai térauda kodinaSanas un pasivéSanas lidzeklus. Péc apstrades
vienmér rapigi noskalojiet virsmu ar Gdeni. Lidzu, izpildiet mazgaSanas Idzekla lietoSanas instrukcija sniegtos
noradijumus.

Skrapéjumi un nodilumi

Skrapéjumi un nodilumi uz slipétas vai matétas virsmas: nonemiet ar pulédanas disku, puléjot virsmas struktdras
virziena (izmantojiet puléSanas materialu, kas nesatur dzelzi), tad noskalojiet ar maigu mazgasanas ltdzekli. Noskalojiet
ar tiru aukstu tGdeni un noslaukiet sausu.

Ellas piesarnojums:

Nomazgaijiet ellas, tauku, smérvielu piesarnojumu ar organiskiem 3kidinatajiem, tad ar siltu ddeni un ziepém vai maigu
mazgasanas l1dzekli. Noskalojiet ar tiru aukstu Gdeni un noslaukiet sausu.

7. Noteikumi un drosibas noteikumi

Kapinasanas laika IR AIZLIEGTS parvietot kiipinatavu un pieskarties tai bez aizsargcimdiem. Siltuma avotam, uz kura
atrodas kdpinatava, janodrosina konstrukcijas stabilitate. KGpinatavas lietoSanas laika neatstjiet to bez uzraudzibas.
Uzglabat bérniem nepieejama vietd. Kuapinatavu izmantojiet tikai uz gazes plitim. Neparslogojiet ierici ar partikas
produktiem. Liels partikas daudzums var aizturét siltumu, pagarinot kopinaSanas laiku vai izraisot nevienmérigu
kdpinasSanas procesu.
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lerici ir aizliegts lietot neatbilstoSi paredzétajam mérkim. lepakojums un nolietotais produkts ir jautilizé saskana ar
noteikumiem, kas ir speka valsti, kura ierice tiek lietota.

Izmantotajam tiriSanas metodém jaatbilst darba droSibas un higiénas noteikumiem.

CEE)

KASUTUSJUHEND
KODUNE SUITSUAHI POTIS, 18 I, MOELDUD KASUTAMISEKS GAASIPLIIDIL

1. Suitsutamise uus kvaliteet

See suitsuahi, mis on valmistatud roostevabast terasest ja millele on lubatud kontakt toiduainetega, on esimene
selline innovaatiline seade Poolas. See on ette ndhtud kuumsuitsutamiseks ning liha, kala ja juustu kiipsetamiseks.
Sellega saab valmistada maitsvaid ja aromaatseid roogi ning nuudsest mitte ainult vabas 6hus, vaid ka kodustes
tingimustes! Tanu aarmiselt dhukindlale konstruktsioonile ja torule, mis eemaldab suitsutamise ajal tekkiva suitsu, ei
pea te selle parast muretsema, et suitsutatud toodetele iseloomulik 16hn taidab kogu teie kédgi. Taiendav alus, mis
paikneb suitsutamiseks kasutatavate puulaastude kohal, hoiab ara suitsutatud toodetest tilkuva rasva korbemise.
Kaanes paiknev tappistermomeeter véimaldab suitsutusprotsessi temperatuuri pidevalt kontrollida.

MARKUS: Seade véimaldab suitsutada toiduaineid vabas 6hus ja kédgis AINULT GAASIPLIIDI VOI TEISTE
MITTEELEKTRILISTE KUTTESEADMETEGA!

2. Tehnilised omadused

e Seadme mddtmed kokkupandud kujul: 32,5x32,5x34,5 cm
e Suitsutatava liha maksimaalne kogus: 5 kg

o Maksimaalne lihakogus 1 konksule: 1,25 kg

e Suitsutusahju maht: 18 |

3. Suitsuahju eelised
e Vdimaldab suitsutada liha, kala ja juustu.
e Rest, mis vdimaldab suitsutada neli lihatikki samaaegselt.

e Eraldi rest kala, juustu vdi suurte lihatikkide jaoks. =
e VoBimalus kasutada suitsuahju kodustes tingimustes l8 ' 7
gaasipliidil. =

e Suitsueemaldamise sisteem.

e Suitsuahju osade kokkupaneku ja lahtivotmise kergus.

e Hermeetiliselt suletav.

o Tappistermomeeter hoidikus.

e FEraldi alused puulaastude ja suitsutamise kaigus
eralduva rasva jaoks.

4. Komplekti elemendid

pott

alus puulaastude jaoks

rest liha jaoks

alus rasvatilkade jaoks

rest kala, juustu voéi suurte lihatiikkide jaoks
kaas

termomeeter 0-250 °C

otsik suitsu eemale juhtimiseks

3 m pikkune toru suitsu eemale juhtimiseks

©CoNo AN E
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5. Kasutamine

Arge kuumutage seadet vaga tugevalt otsese tulega pika aja jooksul. See vbib poti deformeerida vdi labi pdletada.

Soovitatav on kasutada eraldusplaati (ei kuulu komplekti), mis vahendab tagajargi toote kokkupuutumisel intensiivse
tulega, tagab tapse kontrolli temperatuuri Ule ja pikendab toote kasutusiga.

Varvimuutuse ja rooste tekkimise korral juhinduge soovitustest, mis on esitatud kasutusjuhendi punktis 6. Puhastamine
ja hooldus

MARKUS: Enne suitsuahju esmakordset kasutamist tuleb see kuuma vee ja puhastusvahendiga puhtaks pesta. Kokku
tuleb panna vastavalt skeemile.

Kasutamisviis:

Eemaldage kaas. Puistake puulaastud alusele, seejarel pange see poti pdhja. Pange puulaastudega aluse kohale rest
liha suitsutamiseks, selle kohale alus rasvatilkade jaoks, mille kohale tuleb panna rest kala, juustu ja suuremate
lihatlikkide suitsutamiseks. Sulgege kbik kaanega ja pange sellesse termomeeter. Suitsu arajuhtimiseks on soovitatav
Uhendada suitsu eemale juhtimise toru suitsulddriga vbi paigaldada akna taha. Vastava varvusega suitsutustoodete
saamiseks piisab 50-100 g puulaastudest.

Séltuvalt valmistatava roa tlilibist soovitame kasutada jargmiste puuliikide laaste:

SEALIHA VEISELIHA LINNULIHA KALA LAMBALIHA | ULUKILIHA
POOK v v v v v v
MUREL v v v v
PIRNIPUU v v
OUNAPUU v v
PLOOMIPUU v
LEPP v v v v v v
KREEKA v v
PAHKEL
TAMM v v v v v v

Te voite suitsutamiseks mdeldud liha eelnevalt soolata v6i marineerida. Sellisel juhul on vaga tahtis liha enne
suitsutamist hoolikalt kuivatada. Suitsutamiseks valmis toiduained tuleb laotada vai riputada restile Ghtlaselt, nii et need
ei puudutaks suitsutusahju seinu. Sellisel viisil ettevalmistatud suitsuahi tuleb panna gaasiga t66tavale soojusallikale.
Esimeste 5-10 minuti jooksul on lubatud suitsutusahju intensiivne kuumutamine, selle aja médédumisel on soovitatav
vahendada kuumust véi paigaldada soojust hajutav eraldusplaat soojusallika ja poti vahele (ei kuulu komplekti).

Suitsutamise kestus ja temperatuur séltuvad suitsutatava toiduaine liigist:

e kala: 30-60 minutit, minimaalne tuli;

o liha ja pekk: 60-120 minutit, vaike tuli — selline, et rasv ei valguks valja.
Suitsutamistemperatuuri kontrollitakse kaanele paigaldatud termomeetriga.
Te vbite vaadata meie veebisaidil suitsutustoodete, marinaadide, kala- ja lihataidiste retsepte: www.browin.com/blog
Riputage lihatlkid selliselt, et need ei puutuks Uksteise vastu. Pange lihatikid restidele / konksudele nii, et jadks vaba
ruum lihattkkide ja suitsuahju seinte vahele, millega tagatakse néuetekohane soojaringlus.

6. Puhastamine ja hooldus

Parast kasutamist puhastage jahtunud suitsuahju kdigepealt harjaga (n6e ja mustuse eemaldamiseks), seejarel kdsna
ja seebilahusega. Seejarel loputage ja kuivatage sellisel viisil puhastatud seade.

Hoo6ruge iga kord parast pesemist suitsuahju sisemist osa ja kaant Uksk&ik millise taimedliga, et kaitsta neid kuni
jargmise kasutamiskorrani.

Seadme pesemine ndudepesumasinas ei ole soovitatav. Parast pesemist tuleb seade hoolikalt kuivatada.

Roostevaba teras on korrosioonikindel tanu legeerivatele elementidele, mis moodustavad selle pinnale dhukese
[&bipaistva kaitsekihi, mis kaitseb korrosiooni eest. Kui seda kahjustatakse mehaaniliselt ja kui kahjustatud kohti ei
konserveerita nduetekohaselt, siis vdib tekkida kahjustatud kohale punktkorrosioon. Vajalik on d&ige hooldus ja
puhastamine. Puhastamise ja hoolduse sagedus soltub kasutamise intensiivsusest ja komplekti hoiutingimustest.
Mistahes roostevaba teras, mille pind on kahjustatud, hakkab roostetama, kui kahjustused jatta lahtiseks.
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Hooldamise ajal on soovitatav jargida jargmisi néudeid:
1. Roostevaba terase puhastamisel:

o mitte kunagi ei tohi kasutada tugeva abrasiivse toimega materjale;

o mitte kunagi ei tohi puhastada mitteorgaaniliste hapete vdi valgenditega, mis sisaldavad
naatriumhupokloritit, mis véivad pdhjustada pinna varvimuutusi ja punktkorrosiooni,

o tuleb véltida roostevaba terase kontakti legeerimata terasega (selle terase osakesed kiirendavad korrosiooni
roostevaba terase pinnal).

Selleks, et saaksite meie toodangu eest nduetekohaselt hoolitseda, soovitame:
2. Rutiinset puhastust:

o peske vana mustus ja saaste puhta veega maha, hdéruge pind kuivaks pehme riidest salvratikuga;

o tugevama maardumise korral tuleb kasutada — maheda toimega seepi vdi pesemisvahendit (nuuskpiiritust
puhastamiseks, sd0gisoodat, dadikat, sidrunhapet) ja pehmet nailonharja;

o parast puhastamist tuleb hoolikalt pesta.

3. Roostevaba terase hooldus, kui on tekkinud:

Kerge rooste

Tuleb kasutada olmepuhastusvahendid, mis on ette ndhtud roostevaba terase puhastamiseks ja sisaldavad
kaltsiumkarbonaati vdi sidrunhapet. Seejarel pesta hoolikalt veega.

Varvimuutus keskmisel tasemel

Puhastada fosforhappel pohineva vahendi abil voi 10% fosforhappe lahusega. Pihustada pinnale ja oodata 30-60 minutit
(vbi vastavalt tootja soovitustele). Parast puhastamist neutraliseerida hape lahjendatud ammoniaagi voi norgalt
leeliselise pesemisvahendiga. Seejarel pesta hoolikalt veega.

Tugevalt roostes

Tuleb kasutada professionaalseid teenuseosutajaid ja vdi spetsiaalseid vahendeid terase sodvitamiseks ja
passiveerimiseks. Parast tdotlemist tuleb pind alati hoolikalt puhtaks pesta. Palun jargige puhastusvahendi
kasutusjuhendis esitatud soovitusi.

Kriimustused ja h6ordekohad

Kriimustused ja hédrdekohad lihvitud vo6i matil pinnal: eemaldame poleerimisketta abil, poleerides pinna struktuuri
suunas (tuleb kasutada poleerimismaterjali, mis ei sisalda rauda), seejarel peseme maheda toimega
pesemisvahendiga. Pesta puhta kilma veega ja hdoruda kuivaks.

Olisaaste:

Maardumise korral 8li, rasva, maardega, tuleb saaste maha pesta orgaaniliste lahustitega, seejarel pesta sooja vee ja
seebiga vdi maheda toimega pesemisvahendiga. Seejarel tuleb loputada puhta kiilma veega ja hdéruda kuivaks.

7. Ohutustingimused ja -eeskirjad

Suitsutamise ajal on KEELATUD suitsutusahju teisaldada ja puudutada seda ilma kaitsekinnasteta. Soojusallikas,
millele on suitsuahi pandud, peab tagama konstruktsiooni stabiilsuse. Suitsuahju kasutamise ajal ei tohi seda jatta
jarelevalveta. Hoida lastest eemal. Suitsuahju tohib kasutada ainult gaasipliidil. Seadet ei tohi toiduainetega Ule
koormata. Suur kogus suitsutatavaid toiduaineid hoiab soojust kinni, pikendades sellega suitsutamise aega vdi muutes
suitsutamise protsessi ebatlihtlaseks.

Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud. Seadme pakend ja kasutamiskdlbmatu seade tulevad utiliseerida
vastavalt selle riigi kehtivatele jaadtmekaitluse eeskirjadele, kus seda seadet kasutatakse.

Kasutatavad puhastusmeetodid peavad vastama tdétervishoiu ja td6ohutuse eeskirjadele.
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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
AFUMATOARE DE CASA iN OALA, 18L, PE ARAGAZ

1. noua calitate de afumare

Aceasta afumatoare, fabricatd din otel inoxidabil, este omologatd pentru contactul cu alimentele si este primul
dispozitiv inovator de acest tip din Polonia. Conceputa pentru afumarea la cald si coacerea partiala a carnii, pestilor
si branzeturilor, va permite sa pregatiti bucate delicioase si aromate - de acum nu numai in gradina, ci si in acasa!
Datorita structurii extrem de etanse si a tubului de extragere a fumului, nu trebuie sa va faceti griji ca mirosul caracteristic
al carnii afumate va va umple intreaga bucatarie. O tava suplimentara plasatd deasupra aschiilor de lemn impiedica
arderea grasimii care se scurge din carnea afumata. Un termometru de precizie amplasat in capac va facilita controlul
continuu al temperaturii in timpul procesului de fumare.

ATENTIE: Dispozitivul face posibila afumarea in exterior si in bucatarie DOAR PE UN ARAGAZ ALIMENTAT CU GAZ
SAU ALTE PLITE CU EXCEPTIA CELOR ELECTRICE!

2. Caracteristici tehnice

Dimensiuni dispozitiv dupa asamblare: 32,5x32,5x34,5 cm
Greutatea totala maxima a carnii suspendate: 5 kg (incarcare)
Suspendarea maxima pe 1 carlig: 1,25 kg

Capacitatea afumatorii: 18 L

3. Avantajele afumatorii
o Posibilitatea de afumare a carnii, pestilor si branzeturilor.
e Cadru care va permite sa afumati patru bucati de carne in acelasi timp.
e Cadru separat pentru peste, branza sau bucati mai mari de carne.
e Posibilitatea de folosire a afumatorii in casa pe aragaz.
e Sistem de evacuare a fumului spre exterior.
e Asamblare si demontare usoara a afumatorii.
e inchidere ermetica.
e Termometru precis in suport.
e Tavi separate pentru aschii de lemn si grasimi topite in
timpul procesului de afumare.

4. Elementele setului

1) Oala

2) tava pentru aschii de lemn
3) gratar pentru carne

4) tava pentru scurgere grasimi
5) gratar pentru peste, branza sau bucati mai mari de

carne

6) capac

7) termometru 0-250°C

8) aerisire

9) furtun cu lungimea de 3 m
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5. Exploatarea

Nu expuneti dispozitivul la foc prelungit, direct, foarte mare. Acesta poate deforma si arde oala.

Se recomanda utilizarea unei placi de separare (neincluse), care va reduce expunerea produsului la contactul direct cu
focul intens, va asigura un control precis al temperaturii si o duratd mai mare de utilizare a produsului.

Daca apar decolorari sau rugina, urmati recomandarile din punctul 6. Curatarea si intretinerea

ATENTIE: Tnainte de prima utilizare, afumatoarea trebuie spalatd cu apa fierbinte cu detergent. Asamblati urméand
schema de asamblare.

Mod de utilizare:

Scoateti capacul. Puneti aschiile de lemn pe tava si apoi asezati-o pe fundul oalei. Pe tava pentru aschii, asezati gratarul
pentru afumarea carnii si deasupra tava de scurgere, pe care puteti aseza apoi gratarul pentru afumatul de peste,
branza sau bucati mai mari de carne. Inchideti totul cu capacul si puneti termometrul in el. Pentru a extrage fumul, se
recomanda conectarea furtunului la hota sau plasarea acestuia in exterior pe fereastra. 50-100 g de aschii de lemn sunt
suficiente pentru a obtine culoarea adecvata a carnii afumate.

In functie de tipul de bucate preparate, vd recomandam urmatoarele aschii de lemn:

PORC VITA PASARE PESTE MIEL CARNE DE
VANAT
FAG v v v v v v
CIRES v v v v
PAR v v
MAR v v
PRUN v
ARIN v v v v v v
NUC v v
STEJAR v v v v v v

Puteti s& murati sau s& marinati carnea destinaté afumatului. Cu toate acestea, este foarte important sa il uscati bine
produsele Tnainte de procesul de afumare. Produsele gata de afumare trebuie asezate uniform sau agatate pe gratar -
astfel incat sa nu atinga peretii afumétorii. Afuméatoarea stfel pregatita trebuie asezata pe o sursa de caldura cu gaz. in
primele 5-10 minute, este permisa incalzirea intensa a bazei afumatorii, dupa acest timp se recomanda reducerea
caldurii sau plasarea unei placi de separare a caldurii intre sursa de caldura si oala (neinclusa in set).

Timpul si temperatura de afumare depind de tipul de produse afumate:

e peste: 30-60 minute, focul cel mai mic;

e carne si slanina: 60-120 minute, foc mic — care sa nu topeasca grasimea.
Temperatura afumarii este controlata de un termometru plasat in capac.
Retete pentru afumarea, marinarea si murarea carnii si pestelui pot fi gasite pe site-ul nostru: www.browin.com/blog
Agatati carnea astfel incat portille sa nu se atinga. Lasati spatiu liber intre bucatile de pe gratare / carlige si peretii
afumatorii pentru a asigura o circulatie adecvata a caldurii.

6. Curatarea si intretinerea
Dupa utilizare, spalati afumatoarea racitd mai intai cu o perie (pentru a scapa de funingine si murdarie), apoi cu un
burete si o solutie cu sapun. Clatiti si uscati dispozitivul astfel curatat.
Dupa fiecare curatare, stergeti interiorul afumatorii si capacul cu orice ulei vegetal comestibil pentru a le proteja
corespunzator pana la urmatoarea utilizare.

Nu se recomanda spalarea dispozitivului in magina de spalat vase. Dupa spalare uscati bine dispozitivul.

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

in timpul intretinerii, va recomandam urmatoarele:
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1. In timpul curatdrii otelului inoxidabil:

o nu folositi niciodata materiale foarte abrazive;

o nu curatati niciodatd cu acizi anorganici sau Tnalbitori care contin hipoclorit de sodiu, care pot provoca
decolorarea si coroziunea suprafetei;

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

Pentru a avea grija de produsul nostru, va recomandam:

2. Curéatare de rutina:
curatati murdaria si impuritatile cu apa curata, stergeti suprafata cu o carpa moale;

o pentru murdaria mai persistenta - sdpun sau detergent usor (amoniac de curatat, bicarbonat de sodiu, otet,
acid citric) si o perie moale din nailon;

o dupa curatare clatiti bine cu apa.

3. Intretinerea otelului inoxidabil dacé apar:
Ruginéa usoara

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

Decolorari medii

Curatati cu agenti pe baza de acid fosforic sau solutie de acid fosforic 10%. Pulverizati suprafata si asteptati conform
recomandarilor producatorului) Dupa curatare, neutralizati cu un detergent alcalin usor. Clatiti bine cu apa.

Rugina puternica

Folositi furnizori profesionisti de servicii sau produse dedicate pentru decaparea si pasivarea otelului. Dupa prelucrare
suprafata trebuie clatita bine cu apa. Va rugam sa urmati instructiunile de utilizare a detergentului.

Zgarieturi si taieturi superficiale

Zgarieturile si tiieturile superficiale pe suprafata slefuita si periata: iIndepartati cu ajutorul unui disc de lustruit si lustruiti-
le spre structura suprafetei (trebuie utilizat material de lustruit fara fier), apoi spélati cu un detergent usor de curatat.
Clatiti cu apa curata, rece si stergeti pana la uscare.

Murdaria de ulei:

Indepartati murdéria de ulei, grasimi si unsori cu solventi organici, apoi cu apa calda cu sdpun sau cu un detergent usor.
Clatiti cu apa curata, rece si stergeti pana la uscare.

7. Conditii si norme de siguranta

In timpul afumarii, este INTERZISA mutarea afumatorii si atingerea ei fara manusi de protectie. Sursa de céaldura pe
care este asezata afumatoarea trebuie sa asigure stabilitatea structurii. Nu lasati afumatoarea nesupravegheata in timp
ce o folositi. Nu lasati la indeména copiilor. Folositi afumatoarea numai pe aragaze alimentate cu gaz. Nu supraincarcati
dispozitivul cu alimente. Cantitati mari de alimente pot retine caldura, prelungind timpul de afumare sau cauzénd un
proces de afumare inegal.

Utilizarea aparatului Tn alte scopuri este interzisd. Ambalajul si masina uzata trebuie eliminate Tn conformitate cu
reglementarile in vigoare din tara in care este utilizat dispozitivul.

Atunci cand se aplica metodele de curatare, trebuie aplicate normele de sanatate si siguranta la locul de munca.
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NAVOD K OBSLUZE
DOMACI UDIRNA V HRNCI, 18 L, PRO PLYNOVY SPORAK

1. Nova kvalita uzeni

Tato udirna, vyrobena z nerezové oceli schvalené pro styk s potravinami, je prvni inovativni zafizeni tohoto typu v
Polsku. Je uréena na uzeni za horka a opékani masa, ryb a syri a umozfuje pfipravu lahodnych a aromatickych
pokrmu - od nynéjSka nejen na zahradé, ale i doma! Diky mimofradné tésné konstrukci a hadi¢ce pro odvod koufe, ktery
vznika béhem uzeni, se nemusite obavat, Ze charakteristicka viiné uzeného masa zaplni celou vasi kuchyn. Dodate¢na
misa umisténa nad dfevnimi Stépkami zabranuje spaleni tuku odkapavajiciho z uzeného masa. Pfesny teplomér
umistény v poklopu usnadni prabéznou kontrolu teploty béhem procesu uzeni.

UPOZORNENI: ZaFizeni umozfiuje uzeni venku a v kuchyni POUZE NA PLYNOVEM SPORAKU NEBO NA JINYCH
NEELEKTRICKYCH SPORACICH!

2. Technicka charakteristika

e Rozméry smontovaného zafizeni: 32,5x32,5x34,5 cm

e Maximalni celkova hmotnost zavéseného masa: 5 kg (napln)
e Maximalni nosnost jednoho haku: 1,25 kg

e Objem udirny: 18 L

3. Vyhody udirny
e Moznost uzeni masa, ryb a syru.
e Stojan, ktery umoZniuje uzeni ¢tyr kusl masa soucasné.
e Samostatny stojan na uzeni ryb, syru nebo vétsich kusl

masa.

e Moznost pouzivani udirny doma na plynovém sporaku.

e Systém pro odvod koure ven.

e Snadnd montaz a demontdz soucasti udirny.

e Tésné uzavieni.

e Pfesny teplomér v rukojeti.

e Samostatné misky na Stépky a tuk vytaveny béhem
procesu uzeni.

4. Sada obsahuje

1) Hrnec

2) misu na Stépky

3) rost na uzeni masa
4) odkapavaci misu

5) rost na na uzeni ryb, syru nebo vétsich kusi masa
6) poklop

7) teplomér 0-250 °C
8) odvzdusnéni

9) hadicku o délce 3 m
5. Provoz

Zarizeni dlouhodobé nevystavuijte pfimému, silnému ohni. To by mohlo zpUsobit deformaci a pfepaleni hrnce.

Doporucuje se pouzivat oddélovaci panel (neni soucasti sady), ktery snizi expozici vyrobku pfimému kontaktu s
intenzivnim ohném, zajisti pfesnou kontrolu teploty a delSi Zivotnost vyrobku.
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V pfipad& zmény barvy nebo vzniku rzi postupujte podle bodu 6. Cisténi a Gdrzba
UPOZORNENI: Pfed prvnim pouzitim umyjte udirnu horkou vodou s mycim ptipravkem. Sestavuijte podle schématu.
Pouziti:

Sundejte poklop. Nasypte dfevni Stépky na misu, kterou pak umistéte na dno hrnce. Na misu na $tépky poloZte rost na
uzeni masa a na néj odkapavaci misu, na kterou pak mizete nasadit rost na uzeni ryb, syrt nebo vétsich kusi masa.
V&e zaviete poklopem a viozte do néj teplomér. Pro odvadéni koufe se doporucuje pfipojit hadi¢ku k digestofi nebo ji
vystavit za okno. K ziskani vhodné barvy uzeného masa sta¢i 50 az 100 g difevni §tépky.

V zavislosti na druhu pfipravovaného pokrmu doporudujeme nasledujici dievni Stépky:

VEPROVE HOVEZIi DRUBEZ RYBY SKOPOVE ZVERINA
MASO MASO MASO

BUK v v v v v v
TRESEN v v v v
HRUSEN v v
JABLON v v

SLIVON v

OLSE v v v v v v
ORESAK v v

KRALOVSKY
DUB 7 v « v v v

Maso uréené k uzeni mlzete pfedem nasolit nebo namarinovat. Je v8ak velmi dulezité, aby bylo maso pfed uzenim
dobfe osuseno. Vyrobky pfipravené k uzeni by mély byt rovnomérné rozmistény nebo zavéSeny na rostu — tak, aby se
nedotykaly stén udirny. Takto pfipravenou udirnu umistéte na plynovy zdroj tepla. BEéhem prvnich 5 az 10 minut je
povoleno intenzivné ohfivat zakladnu udirny, po této dobé se doporucuje snizit ohfev nebo vlozit oddélovaci panel
mezi zdroj tepla a hrnec (neni soucasti sady).

Doba uzeni a teplota zavisi na druhu uzenych pochoutek:

e ryby: 30 az 60 minut, nejmensi ohen;

e maso a slanina: 60 az 120 minut, maly ohen — tak, aby se nevytavil tuk.
Kontrola teploty uzeni probiha pomoci teploméru umisténého v poklopu.
Recepty na uzené maso, marinady a smési pro nasolovani ryb a masa najdete na naSich webovych strankach:
www.browin.com/blog
Maso se musi rozvésit tak, aby se jednotlivé kousky navzajem nedotykaly. Ponechte volny prostor mezi kousky na
roStech / hacich a sténami udirny, aby byla zajiSténa spravna cirkulace tepla.

6. Cisténi a udriba

Po pouZiti umyjte vychlazenou udirnu nejprve pomoci kartace (abyste ji zbavili sazi a nedistot), a poté houbou a
mydlovym roztokem. Takto ociSténé zafizeni oplachnéte a osuste.

Po kazdém umyti namazte vnitfek udirny a poklop jakymkoli jedlym rostlinnym olejem, aby byly fadné chranény pfed
dalSim pouzitim.

Myti zafizeni v my€ce na nadobi se nedoporucuje. Po umyti zafizeni dikladné osuste.

Nerezova ocel je odolna proti korozi diky legujicim prvkdm tvoficim na jejim povrchu tenkou, prihlednou ochrannou
vrstvu, ktera chrani proti korozi. Bude-li tato vrstva mechanicky poSkozena a nebude-li Fadné udrZovana, pak se na ni
mohou objevit dulky. Je nezbytna fadna udrzba a gisténi. Cetnost &isténi a idrzby zavisi na stupni opotfebeni a
podminkach skladovani zafizeni. Jakakoli nerezova ocel s poSkozenym povlakem bude rezivét, pokud jeji povrch neni
chranén.

Béhem udrzby doporucujeme dodrzovat nasledujici pokyny:
1. Béhem cisténi nerezové oceli:

o nikdy nepouzivejte silné abrazivni materialy,
o nikdy necistéte anorganickymi kyselinami nebo bélidly obsahujicimi chlornan sodny, které by mohly
zpusobit zbarveni povrchu a dlilkovou korozi,
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o nikdy nedovolte, aby nerezova ocel pfisla do styku s nelegovanou oceli (¢astice této oceli podléhaji
zrychlené korozi na povrchu nerezové oceli).

Pro zajisténi dobré péce o nas vyrobek doporucujeme:
2. Béiné cisténi:
o pevnou 3pinu a necistoty oplachnéte Cistou vodou, povrch otfete mékkym hadfikem;
o na hrubsi nedistoty pouzijte jemné mydlo nebo detergent (Cistici amoniak, jedlou sodu, ocet, kyselinu

citronovou) a mékky nylonovy kartac,
o po cisténi dukladné oplachnéte.

3. Udrzba nerezové oceli v pfipadé vyskytu:

Lehké rzi

Cistici prostfedky pro domacnost uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhligitan vapenaty nebo kyselinu citrénovou.
Dukladné oplachnéte vodou.

Stiredniho zbarveni

Cistéte pripravky na bazi kyseliny fosfore¢né nebo 10% roztokem kyseliny fosfore¢né. Nasttikejte povrch a pockejte
podle doporuéeni vyrobce. Po vy¢isténi neutralizujte jemnym alkalickym detergentem. Ddkladné oplachnéte vodou.

Silné rzi

Objedneijte si sluzby poskytované profesionalnimi poskytovateli sluzeb nebo pouzivejte specialni pro tento ucel
uré¢ené produkty na mofeni a pasivaci oceli. Po zpracovani povrch vzdy dikladné oplachnéte vodou. Postupujte podle
pokyn( obsazenych v navodu k pouziti detergentu.

Skrabanci

Skrabance na brouseném nebo kartaovaném povrchu: odstrafite je pomoci lesticiho kotouce, le$téte smérem ke
struktufe povrchu (pouZijte lestici material bez obsahu Zeleza), poté umyjte jemnym detergentem pro drhnuti.
Oplachnéte Cistou, studenou vodou a otfete dosucha.

Zaspinéni od oleje:

Zaspinéni od oleje, tuku a maziv odstrafite organickymi rozpoustédly, pak teplou vodou s mydlem nebo jemnym
detergentem. Oplachnéte Cistou, studenou vodou a otfete dosucha.

7. Bezpecnostni pravidla

B&hem uzeni je NEPRIPUSTNE premistovat udirnu a dotykat se ji bez ochrannych rukavic. Zdroj tepla, na kterém je
udirna umisténa, musi zajiStovat stabilitu konstrukce. B&€hem pouzivani nenechavejte udirnu bez dozoru. Uchovavejte
mimo dosah déti. Udirnu pouzivejte pouze na plynovych sporacich. NepfetéZujte zafizeni potravinami. Velké
mnozstvi potravin mize zadrzovat teplo, a tim prodluzovat dobu uzeni nebo zplsobovat nerovnomérné ucinky tohoto
procesu.

Pouzivani zafizeni v rozporu s jeho uréenim je zakazano. Obaly a opotfebovana zafizeni je tfeba odstranit v souladu
s predpisy platnymi na Uzemi statu, kde je toto zafizeni pouzivano.

PFi pouzivani Cisticich metod je tfeba dodrzovat pravidla tykajici se BOZP.
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NAVOD NA POUZITIE
DOMACA UDIAREN V HRNCI, 18L, NA PLYNOVY SPORAK

1. Nova kvalita v oblasti udenia

Tato udiaren, vytvorena z nerezovej ocele, ktora je vhodna na kontakt s potravinami, je prvé tak inovaéné zariadenie
tohto druhu na polPskom trhu. Je urena na udenie zahoruca a opekanie masa, ryb a sirov, pomaha pripravit chutné
a aromatické jedla — odteraz uz nielen v zahrade ale aj doma! Vdaka velmi tesnej konstrukcii a hadici na odvadzanie
dymu, ktory vznika po€as udenia, uz sa nemusite obavat, ze charakteristicka dymova vofa zavladne celou kuchyrou.
Dodato¢na tacka nad Stiepkami predchadza spalfovaniu stekajuceho tuku z udenych potravin. Precizny teplomer
umiestneny v pokrievke umozni nepretrzitu kontrolu teploty po€as udenia.

UPOZORNENIE: Zariadenie sa mdze pouzit vonku a v kuchyni LEN NA PLYNOVOM SPORAKU ALEBO NA INYCH
NEELEKTRICKYCH ZARIADENIACH NA VARENIE!

2. Technicka charakteristika
e Velkosti zariadenia po zlozeni: 32,5x32,5x34,5 cm
e Maximalna hmotnost zaveseného masa spolu: 5 kg (potraviny na udenie)
e Maximalna hmotnost masa zaveseného na 1 haku: 1,25 kg
e Kapacita udiarne: 18 L

3. Vyhody udiarne
e Udenie mésa, ryb a sirov.
o Konstrukcia, ktora umozriuje sucasné udenie Styroch kusov masa.
e Osobitna konstrukcia na ryby, sir alebo vacsie kusy masa.
e Moznost pouzit udiarefi doma na plynovom sporaku.
e Systém odvadzania dymu vonku.
e Jednoducha montdz a demontaz Casti udiarne.
e Tesna pokrievka.
e Precizny teplomer v uchytke.
e Osobitné tacky na Stiepky a stekajuci tuk pocas udenia.

4. Prvky setu
10) hrniec
11) tacka na Stiepky
12) rost na maso
13) tacka na stekajuci tuk
14) rost na ryby, sir alebo vacsie kusy masa
15) pokrievka
16) teplomer 0-250°C
17) odvzduSnovaé
18) hadica s dizkou 3 m
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5. Pouzitie

Nevystavujte zariadenie dlhodobo pdsobeniu priameho velmi velkého ohna. Méze to viest k deformacii a prepaleniu
hrnca.

Odporu¢ame pouzit' separacnu platni¢ku (nie je sucastou dodavky), ktora obmedzi vystavenie zariadenia priamemu
kontaktu s intenzivnym ohfiom, umozni lepSiu kontrolu teploty a predizi zivotnost vyrobku.

V pripade vzniku $kvin alebo hrdze postupujte v sulade s pokynmi uvedenymi v bode 6. Cistenie a udrzba

UPOZORNENIE: Pred prvym pouZitim udiaref umyte horicou vodou s Cistiacim prostriedkom. Zmontujte podla dodanej
schémy.

Navod na pouzitie:

Odstrarite pokrievku. Stiepky nasypte na tacku a nasledne tacku ulozte na dne hrnca. Na tacku na $tiepky poloZte rost
ur€eny na udenie masa, a potom tacku na stekajuci tuk, na ktori mézete dalej poloZit rost ur€eny na udenie ryb, sirov
a vacsich kusov masa. Hrniec zatvorte pokrievkou a pripevnite teplomer. Na odvadzanie dymu sa odporuc¢a napojit
hadicu na odsavac alebo vylozit ju cez okno. Staci 50-100 g Stiepok, aby ste dosiahli pozadovanu farbu Gdenin.

Podla druhu pripravovanych jedal odporu¢ame nasledujice druhy Stiepok na udenie:

BRAVCOVINA | HOVADZINA | HYDINA RYBY BARANINA DIVINA
BUK v v v v v v
CERESNA v v v v
HRUSKA v v
JABLON v v
SLIVKA v
JELSA v v v v v v
VLASSKY v v
ORECH
DUB v v v v v v

Maso urené na udenie mdzete predtym nasolit alebo zamarinovat. Velmi doleZité je vSak riadne osuSenie masa pred
udenim. potraviny pripravené na udenie rovnomerne ulozte alebo zaveste na roste tak, aby nedotykali steny udiarne.
Takto pripravenu udiaren postavte na plynovy sporak. Prvych 5-10 minat mézete intenzivne ohrievat dno udiarne, potom
odporu¢ame obmedzit oheri alebo uloZit medzi zdroj tepla a hrniec separaénu platniCku (nie je su€astou dodavky).

Cas a teplota Gdenia zavisia od druhu Gdenych potravin:

e ryby: 30-60 minut, minimalny ohen;
e maso a slanina: 60-120 minat, maly oheri — tak aby sa nevytopil tuk.

Na kontrolu teploty udenia sa pouziva teplomer umiestneny v pokrievke.

Recepty na udeniny, marinovanie a solenie masa a ryb najdete na naSom webe: www.browin.com/blog

Maso vzdy veSajte tak, aby sa jednotlivé kusy so sebou nestykali. Nechajte volny priestor medzi kusmi na rostoch /
hakoch a stenami udiarne, aby ste zaistili vhodnu cirkulaciu vzduchu.

6. Cistenie a udrzba

Po pouziti umyte chladnu udiaren najprv s pomocou kefy (aby ste odstranili sadzu a Spinu) a potom s pomocou hubky
a vody s mydlom. Takto vy&istené zariadenie oplachnite vodou a riadne osuste.

Po kazdom Cdisteni vnutro udiarne a pokrievku namastite akymkolvek jedlym rastlinnym olejom, aby ste tak zaistili
zariadenie do ¢asu opakovaného pouzitia.

Neodporu¢a sa myt zariadenie v umyvacke riadu. Po vyc€isteni zariadenie riadne osuste.

Nerezova ocel je odolna vodli kordzii vdaka pouzitym prvkom v zliatine, ktoré na jej povrchu vytvaraju tenku a
transparentnu ochrannu vrstvu. Ak sa tato vrstva mechanicky poskodi alebo nebude vhodne oSetrovana, mézu na nej
vzniknut’ korézne jamky, preto je nevyhnutna vhodna udrzba a Cistenie zariadenia. Frekvencia Cistenia a oSetrovania
zavisi od intenzity pouzivania zariadeni z nerezovej ocele a podmienok, za akych su skladované. Kazda nerezova ocel,
na ktorej povrchu bude poskodena ochranna vrstva, bez vhodného zaistenia za¢ne hrdzaviet.
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Pri oSetrovani nerezovej ocele a udrzbarskych postupoch odporaéame postupovat’ v stlade s nasledujicim:

1. Na distenie nerezovej ocele:

o nikdy nepouzivajte silne drsné prostriedky;

o nikdy negistite ocel neorganickymi kyselinami alebo bielidlami obsahujucimi chlérnan sodny, ktoré by mohli
spdsobit Skvrny na povrchu a vznik koréznych jamiek;

o nikdy nedovolte kontakiu nerezovej ocele s nelegovanou ocelou (Castice nelegovanej ocele zacnu
urychlene korodovat na povrchu nerezovej ocele).

V ramci starostlivosti o kipené zariadenie odporic¢ame:

2. Pravidelné cistenie:

o tuhu Spinu a znedistenia oplachnite Cistou vodou, potom utriete povrch &istou osuskou.

o v pripade silnejSej Spiny — pouzite jemne mydlo alebo jemny Cistiaci prostriedok (amoniak na Cistenie, sédu
bikarbénu, ocot, citronovu kyselinu) a jemnu nylénovu kefku,

o  po vycisteni riadne oplachnite vodou.

3. Navod na udrzbu nerezovej ocele v pripade zistenia:

Jemnej hrdze

Pouzite domace Cdistiace prostriedky ur€ené na Cistenie nerezovej ocele, ktoré obsahuju uhli€itan vapenaty alebo
citrénovu kyselinu. Po Cisteni riadne oplachnite vodou.

Miernych Skvin

Na cistenie sa odporucaju prostriedky na baze kyseliny fosforecnej alebo 10% roztok kyseliny fosfore¢nej. Staci
nastriekat povrch a nehat prostriedok pésobit’ podla pokynov vyrobcu. Po Cisteni je potrebné zneutralizovat’ kyselinu
jemnym alkalickym cCistiacim prostriedkom. Nakoniec riadne oplachnite vodou.

Silnej hrdze

Odporuc¢ame vyuzit sluzby odbornych dodavatelov alebo pouzit Specialne pripravky na morenie a pasivaciu ocele. Po
uprave povrch riadne oplachnite vodou. Dodrziavajte pokyny uvedené v navode na pouzitie prostriedku.

Ryh a poskrabani

Ryhy a poskrabania na brisenom alebo kefovanom povrchu: nedostatky odstrarite s pomocou lestiaceho kotuca alebo
leStiac smerom k Strukture povrchu (pouZivajte pripravok na leStenie, ktory neobsahuje Zelezo), nasledne umyte jemne
drsnym Gistiacim prostriedkom. Oplachnite ¢istou studenou vodou a riadne osuste.

Olejové Skvrny:

Skvrny z oleja, tuku, maziv odstrarite organickym rozpustadlom a nasledne pouZzite teplu vodu s mydlom alebo jemnym
Cistiacim prostriedkom. Oplachnite Cistou studenou vodou a riadne osuste osuskou.

7. Bezpeénostné pokyny

Pogas udenia NESMIETE udiarert dvihat a dotykat bez ochrannych rukavic. Zdroj tepla, na ktorom bola udiarer
umiestnena, musi poskytovat stabilitu celej konstrukcii. Po€as udenia nenechavajte udiarefi bez dohladu. Drzte mimo
dosahu deti. Udiaren sa modze pouzivat len na plynovom sporaku. Nezatazujte zariadenie potravinami. Vacsie ako
odporu¢ané mnoZstvo potravin méze zadrzat teplo a predizit €as udenia alebo spdsobit herovnomerny rozptyl tepla
pocCas udenia.

Zariadenie sa nesmie pouzivat' v rozpore s jeho uréenim. Obal a opotrebené zariadenie likvidujte v sulade s platnou
legislativou na Uzemi krajiny, v ktorej zariadenie pouzivate.

Pocas Cistenia dodrZiavajte BOZP pokyny.
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NOTICE D’UTILISATION
FUMOIR EN POT, 18L, POUR CUISINIERE A GAZ

1. Nouvelle qualité de fumage

Ce fumoir en acier inoxydable, homologué pour le contact alimentaire, est le premier appareil innovant de ce type
en France. Congu pour le fumage a chaud de la viande, du poisson et du fromage, il permet de préparer des plats
délicieux et aromatiques, désormais, non seulement dans le jardin, mais aussi a la maison ! Grace a la structure
extrémement étanche et au tuyau de sortie de fumée, vous n'avez pas a craindre que I'odeur caractéristique des viandes
fumées ne remplisse votre cuisine. Un plateau supplémentaire placé au-dessus des copeaux empéche la graisse qui
s'écoule des viandes fumées de brller. Un thermomeétre précis dans le couvercle permet d'ajuster facilement la
température pendant le fumage.

ATTENTION: L'appareil permet de fumer & I'extérieur et dans la cuisine UNIQUEMENT sur UNE CUISINIERE A GAZ
OU AUTRES APPAREILS DE CHAUFFAGE NON ELECTRIQUES!

2. Caractéristiques techniques

Dimensions de I'appareil assemblé: 32,5x32,5x34,5 cm
Poids total maximal de la viande suspendue: 5 kg (charge)
Suspension maximale sur 1 crochet: 1,25 kg

Capacité du fumoir : 18 L

3. Avantages du fumoir
e Possibilité de fumer de la viande, du poisson et du fromage.
e Un cadre pour fumer quatre morceaux de viande en méme temps.
e Un cadre séparé pour le poisson, le fromage ou de gros morceaux de viande.
o Possibilité d'utiliser le fumoir a la maison sur une cuisiniére a gaz.
e Systéme d'évacuation de la fumée a I'extérieur.
e Montage et démontage faciles des piéces du fumoir.
e Fermeture étanche.
e Thermomeétre précis dans la poignée.
o Plateaux séparés pour les copeaux de bois et la graisse
produite pendant le fumage.

4. Eléments du kit

1) Marmite

2) plateau a copeaux de bois

3) grille de viande

4) bac d'égouttement

5) grille pour le poisson, le fromage ou de gros
morceaux de viande.

6) couvercle

7) hermomeétre (0-250°C)

8) reniflard

9) tuyau d’une longueur de 3 m.
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5. Utilisation

N'exposez pas l'appareil a des flammes prolongées, directes et trés grandes. Cela peut entrainer la déformation et la
combustion de la marmite.

Il est recommandé d'utiliser une plaque séparatrice (non fournie) qui réduira I'exposition du produit au contact direct
avec une chaleur intense, assurera un contrble précis de la température et une plus longue durée de vie du produit.

Si une décoloration ou de la rouille apparait, suivez I'étape 6. Nettoyage et entretien

ATTENTION: Avant la premiére utilisation, le fumoir doit étre lavé a I'eau chaude et au détergent. Assemblez selon le
schéma.

Mode d'emploi:

Retirez le couvercle. Placez des plateau a copeaux de bois sur le plateau et placez-le sur le fond de la marmite. Placez
la grille utilisée pour fumer la viande sur le plateau a copeaux de bois et le bac d'égouttement au-dessus sur lequel
vous pouvez ensuite placer la grille utilisée pour fumer le poisson, le fromage ou de plus gros morceaux de viande.
Fermez I'ensemble de I'appareil avec le couvercle et placez le thermomeétre. Pour éliminer la fumée, il est recommandé
de raccorder le tuyau a la hotte ou de le faire sortir derriére la fenétre. Il suffit de 50 a 100 g de copeaux de bois pour
obtenir la bonne couleur des viandes fumées.

Selon le type de plat préparé, nous recommandons les copeaux suivants :
PORC BOEUF VOLAILLE POISSON VIANDE DE GIBIER
MOUTON
HETRE v v v v v v
CERISIER v v v v
POIRIER v v
POMMIER v v
PRUNIER v
AULNE v v v v v v
NOYER v v
CHENE v v v v v v

La viande a fumer peut étre préalablement salée ou marinée. Cependant, il est trés important de bien la sécher avant
de la fumer. Les produits préts a fumer devraient étre placés uniformément ou suspendus sur la grille de sorte qu'ils ne
touchent pas les parois du fumoir. Le fumoir préparé devrait étre placé sur une source de chaleur alimentée au gaz.
Pendant les 5 a 10 premieres minutes, il est permis de chauffer intensément la base du fumoir. Aprés ce temps, il est
recommandé de réduire le chauffage ou de placer une plaque de séparation de chaleur (non fournie) entre la source
de chaleur et la marmite.

Le temps et la température de fumage dépendent du type de produits fumés :

e poisson: 30 a 60 minutes, le feu le plus faible ;

e viande et lardon: 60-120 minutes, petit feu - pour ne pas faire fondre la graisse.
La température de fumage est contrélée au moyen d'un thermométre placé dans le couvercle.
Vous trouverez des recettes de viandes fumées, de marinades pour les poissons et les viandes sur notre site Internet:
www.browin.com/blog
Suspendez la viande de fagon a ce que les portions n'entrent pas en contact les unes avec les autres. Laissez un
espace libre entre les morceaux sur les grilles / les crochets et les parois du fumoir pour assurer une bonne circulation
de la chaleur.

6. Nettoyage et entretien
Aprés utilisation, lavez d'abord le fumoir refroidi avec une brosse (pour enlever la suie et la saleté), puis avec une
éponge et une solution savonneuse. Rincez et séchez l'appareil ainsi nettoyé.
Aprés chaque lavage, essuyez l'intérieur du fumoir et le couvercle avec de I'huile végétale comestible pour bien les
protéger jusqu'a la prochaine utilisation.

Il n'est pas recommandé de laver I'appareil dans un lave-vaisselle. Sécher soigneusement I'appareil aprés le lavage.

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

Pendant I’entretien, nous vous recommandons de suivre:

1. Lors du nettoyage de l'acier inoxydabl :

o ne jamais utiliser de matériaux hautement abrasifs,

o ne jamais nettoyer avec des acides inorganiques ou de I'eau de Javel contenant de I'hypochlorite de sodium,
qui peuvent provoquer une décoloration de la surface et une corrosion par piqdres,

o ne jamais permettre le contact entre I'acier inoxydable et I'acier non allié (les particules de ces aciers
accéléreront la corrosion sur la surface de l'acier inoxydable).

Pour prendre soin du produit, nous vous recommandons :
2. Nettoyage préventif:

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

o pour les saletés plus importantes - un savon ou un détergent doux (nettoyant a 'ammoniac, bicarbonate de
soude, vinaigre, acide citrique) et une brosse en nylon souple.

o rincez soigneusement.

3. Entretien de l'acier inoxydable en cas de:

Corrosion légére

Nettoyants ménagers dédiés a l'acier inoxydable contenant du carbonate de calcium ou de l'acide citrique. Rincer
soigneusement.

Décoloration moyenne

Nettoyer avec des produits a base d'acide phosphorique ou une solution d'acide phosphorique a 10%. Pulvérisez la
surface et attendez le temps recommandé par le fabricant). Aprés le nettoyage, neutralisez avec un détergent alcalin
doux. Rincer soigneusement.

Corrosion sévere

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

Rayures et éraflures

Rayures et éraflures sur la surface poncée ou brossée: Enlevez en utilisant un disque de polissage et en polissant dans
le sens de la structure de la surface (utiliser un matériau de polissage non ferreux), puis lavez avec un détergent doux.
Rincez a I'eau froide et propre et essuyez.

Taches d'huile:

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

7. Conditions de sécurité

Pendant le fumage, il est INTERDIT de manipuler et de toucher le fumoir sans gants de protection. La source de chaleur
sur laquelle le fumoir est placé doit étre stable. Ne laissez pas le fumoir sans surveillance pendant son utilisation.
Conserver hors de la portée des enfants. N'utilisez le fumoir que sur les cuisiniéres a gaz. Ne surchargez pas l'appareil
avec de la nourriture. De grandes quantités d'aliments peuvent retenir la chaleur, prolonger le temps de fumage ou
causer des résultats inégaux.
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L'utilisation de l'appareil a d'autres fins est interdite. L'emballage et le matériel usagé doivent étre éliminés
conformément aux réglementations en vigueur dans le pays ou l'appareil est utilisé.

Les régles de santé et de sécurité doivent étre respectées lors de I'utilisation des méthodes de nettoyage.

IHCTPYKUIA EKCNNYATALII
AOOMALLHA KONTUNbHA B KACTPYIII, 18 1, ANSA FA3OBOI NMAUTKU

1. HoBa sikicTb KONM4YeHHs

Lis konTunbHSA, BUroTOBMEHa 3 HEPXKaBilOYOi CTani, 4O3BOMNEHa ANA KOHTAKTy 3 NPOAYKTaMU XapyyBaHHs, € Nepmm
noaibHum iHHoBaLiMHMM npucTpoeMm y Monbuwi. MNMpr3HadeHa Ans rapavoro KONYeHHs Ta nignikaHHs m’dca, pubn Ta
CVpy, BOHa JO3BOJISIE FOTYBATW CMayHi Ta apoMaTHi CTpaBu - TeNep He nue B cady, a ki BooMa! 3aBaskv Haa3BnyamHo
LWiNbHIN KOHCTPYKUii Ta Tpybui Ans BigBogy OMMY BaM He [OOBeAeTbCs TypbOyBaTuCH, WO XapaKTepHWiA 3anax
KOMYEHOCTEN HaMOBHUTbH BCHO Bally KyxHK. [logaTkoBui NigaoH, PO3MIlleHWn Hah OepeBHOK Tpickow, 3anobirae
3rOPSIHHIO XMPY, WO CTiKae 3 KOMYEHOro m’saica. TOYHU TepMOMETP, PO3TaLLOBaHUA y KpuLLLi, CNPUATUME NOCTIMHOMY
KOHTPOIO TemMnepaTypy Nig Yac KOMYEHHS.

YBATA: TMpucTpiii 003BONSIE KONTUTWM NPOAYKTWM Ha3oBHI Ta Ha KyxHi TITbKM HA TA30BIN MAUTI TA [HLWKXX
HEEJNEKTPUYHUX HAPIBAYAX!

2. TexHiyHa xapakTepucTuKa

e Poamipu npucTtpoto nicnga cknaganHs: 32,5x32,5x34,5 cm

¢ MakcumanbHa cymapHa Bara nigsillyBaHoOro m'sica: 5 kr (BmicT)
e MakcumanbHe nigBiwyBaHHs Ha 1 rayky: 1,25 kr

e O6'em konTunbHi: 18 n

3. [MepeBarn KONTUNbHi
¢ MoxnuBicTb KONTUTKU M'AcO, puby Ta cup.
e Crinka, gka O03BONAE KONTUTU YOTMPU LUMaTKM M’sica

OAHOYaCHO.
e Okpema cTilika gnsa pmbu, cupy abo Benukux LUMaTkiB
M’'sica.
e  MoxnumBiCTb BUKOPUCTAHHSA KONTUMbHI BOOMAa Ha rasosii
NnnTi.

e CucTtema BigBegeHHS ANMY HA30BHI.

e [lpocToTa MOHTaXy Ta 4EMOHTaXY KOMTUIBHI.

e LlinbHO 3akpuBaeTbCA.

e  ToOYHMIN TEPMOMETP Y TPUMAaUi.

e Okpemi migooHW AnNs AepeBHOI TPICKM Ta Xupy, WO
BUTOMIIOETLCS B NPOLECI KOMYEHHS.

4. EnemeHTU Habopy
1) Kactpyns
2) nigaoH Ansa AepeBHOT TPicku
3) peuiTka anga m'dca
4) nigooH Onsa CTiKaHHA
5) peuwiTka anga pmdu, cnpy abo BenmKkux WwmaTtkiB m’sca.
6) Kpuwwka
7) TepmomeTp 0-250 °C
8) cwucTema BigBeAEHHS NOBITPS
9) WwnaHr JOBXMHOK 3 M
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5. Ekcnnyarauis

He nigppaBante npuctpin aii TpuBanoro, nNpsiMoro, Ayxe CunbHoro BorHw. Lle moxe npussectn go aedopmadii i
NeperopsiHHS KacTpyni.

PekomeHOyeTbCS BMKOPUCTOBYBATU PO34intoBarnibHy MMAacTUHy (He BXOOUTb Yy KOMMJIEKT), Sika 3MEHWWUTb MPAMUNA
KOHTaKT NPOAYKTY i3 CUNbHUM BOrHeM, 3abe3neunTb TOYHUW KOHTPONb Temnepatypu Ta 36inblnTb TEPMIH Cnyxou

NPOAYKTY.
Y pasi 3MiHn konbopy abo ipxi BUKOHaWTe AinTe 3rigHo 3 NyHKTOM 6. YuwieHHs i gornsg

YBAIA: MNepepn nepinm BUKOPUCTAHHAM KOMTUIBHIO CAig, BUMUTU rapsiyolo BoAOK 3 MuiovMM 3acobom. Cknagatum 3a
CXEeMOl0.

Cnoci6 BUKOpUCTaHHS:

3HiMiTb KpULLKY. 3acunTte TpiCcKy Ha NOTOK, a NOTIM MOMICTITb MOro Ha AHO KacTpyni. Ha NoTok Ans CTPYXKWM Noknaaite
PeLiTKy ONs KOMYeHHs M’sica, a 3BepXy Ha Hil NiggoH AN CTiKaHHSA, Ha SKMIA NOTIM MOXHAa MOKMNAcTW peLuliTky Ans
KonyeHHst pubu, cupy abo OinbluMx WMaTKIB M'sica. 3akpuiTe BCe KPULLIKOK i MOMICTiITb Yy Hei TepmomeTp. OAns
BiBEOEHHS OMMY PEKOMEHOYETbCA MPUEQHATU LWMNAHr A0 BUTSXKKM abo po3MicTMTM 3a BikHOM. [And oTpyvMaHHs
BiQNOBIQHOrO KOMbOpPY KonyeHocTen aoctatHbo 50-100 r Tpicku.

3anexHo Big BUAYy CTpaBu, M1 PEKOMEHAYEMO HACTYMHY AEPEBHY TPICKY:

CBVHUHA | ANOBUYUHA nTUus PUBA BAPAHVHA | [OWYMHA
BYK v v v v v v
YEPELUHSA v v v v
FPYLLIA v v
ABNYHA v v
CNVBA v
BINMbXA v v v v 7 v
rPELIbKUN v v
roPIX
Y6 v 7 7 v 7 7

M’sico, NnpusHadeHe Anst KOMYEHHS, MOXHa CcrnoyaTKy 3aconutn abo 3amapuHyBaTn. OgHaK AyXe BaXnMBO peTerbHO
BMCYLUUTUW Oro nepen npoLecoM KonyeHHs. [0ToBi 4O KOMYEHHSA NPOOYKTU Chif PIBHOMIPHO po3MicTUTK abo noBicuMTH
Ha peLiTKy - Tak, Wwob BOHN He TOpKanucs CTIHOK KONTWMbHI. MigroToBNeHy Takum YMHOM KOMTUIBHIO Crig PO3MICTUTK
Ha rasoBomy mxepeni Tenna. MNpotarom nepwux 5-10 XBUNWH AONYCTUMO iIHTEHCMBHO HarpiBatM OCHOBY KOMTUIbHI,
nicns UbOro Yacy pekoMeHAYeTbCA 3MEHLLMTU HarpiBs abo po3MiCTUTX TENNOPO34intoBanbHy NNAacTUHY MK [XXepernom
Tenna Ta kacTtpynet (He BXOOUTb B KOMMIEKT).

Yac konyeHHs | TemnepaTtypa 3anexartb Big BUAY KonyeHunx aenikaTecis:

e puba: 30-60 XBMNMH, HANMEHLLWIA BOTOHb;

e M'Aco Ta cano: 60-120 XBUNNH, HEBEITMKNIA BOTOHb - W06 He pO3TOMMUBCS XUP.
TemnepaTtypa KOMYEHHS] KOHTPOJIOETLCSA 3@ 4ONOMOrOK TEPMOMETPA, PO3MILLEHOIO B KPULLILL.
Bu moxeTe 3HanTy peuenTu KONYEHOCTEN Ta MapuHaais Ans pnbu m’sica Ha Hawomy Beb-canTi: www.browin.ru/blog
MoBicbTe M'sico Tak, Wo6 nopuii He Topkanucs ogHa oAHoI. 3anuwTe BiNbHUIA NPOCTIP MiX LLUMATOYKaMK Ha peLliTkax /
raykax i CTiHkax KONTWUmbHi, WO6 3abe3neunTy HanexHy LUMpKynsadito Tenna.

6. YuweHHs i gornapg,

lMicnsa BMKOpUCTaHHA BUMUIATE OCTUIIY KONTUITbHIO CMOYaTKy LWiTKko (o6 no3byTtucs caxi Ta 6pyay), a noTim rybkoto
Ta MUMNBbHUM PO34YMHOM. [IpOMUMITE Ta BUCYLLITb OYULLEHNA TAKUM YUHOM NPUCTPIN.

MMicnsa KOXXHOro MUTTSA MPOTPITh BHYTPILLIHID YACTUHY KOMTUIbHI Ta KPULLKY 6Yyab-sKOH ICTIBHOK POCINMHHO Orieto, o6
3aXUCTUTU X HANEXHUM YYHOM OO0 HacTYNHOro BUKOPUCTaHHSI.

He pekomeHOyeTbCs MUTU NPUCTPINA Y NOCYAOMUWHIA MaLUuHI. [icns MUTTA peTenbHO BUCYLLITE NPUCTPIN.

Hepagitoua cTanb CTillka 40 KOpO3ii 3aBASAKM NTETYIOUYUM efleMeHTaM, L0 YTBOPHOKTbL Ha ii MOBEPXHi TOHKMI NPO30pui
3axXMCHUI Wwap. fKwo BoHa byae MexaHiyHO MOLUKOKEHA i He NIATPUMYETbCS HANEeXHUM YMHOM, Ha Hill MOXYTb
3'ABUTUCA BUpa3ku. HeoOxigHWI BignNoBiaHMI aornag i YmileHHs. YactoTa YMeHHs Ta Jornsiay 3anexunTb Bif CTyneHs
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BMKOPUCTAHHS Ta YMOB, B SIKUX 30epiraeTbcsi obnagHaHHeA. Bbyab-sika HepkaBitoua cTarnb, MOKPUTTS AKOT MOLLKOKEHO,
Oyae ip>xaBiTh, SKLLO BOHA He 3axuLLieHa.

Mip yac gornaay MM pekoMeHAyeEMO AOTPUMYBAaTUCA TaKUX BKa3iBOK:

1. [lpu quwieHHi Hepxxasito4oi cmarni:

O  HIKONKN He BUKOPUCTOBYMTE CUIbHO abpa3snBHi MaTepianu;

O  HIiKONMKN HE YNCTUTU HeopraHiYHMMM Kucnotamm abo BigbintoBavyamu, WO MICTATb TNOXIIOPUT HATPIlo, SKi
MOXYTb CPUYUHUTM 3MiHY KOMbOPY Ta BUPA3KOBY KOPO3ito;

o HIKONW He [JonyckamTe KOHTaKTy HepXaBilovol CTani 3 HeneroBaHoWw CTanmnio (YacTUHKU LuX cTanen
3a3HatoTb NPUCKOPEHOT KOPO3il Ha NOBEPXHI HepXXaBito4voi cTani).

LLlo6 peTenbHO AornapaTy 3a HaWMM NPOAYKTOM, MU PEKOMEHAYEMO:
2. [lomoyHe YuweHHs:

©  3MUTU NOCTINHI 3abpyAHEHHS YMCTOKO BOOOK, MPOTEPTU NMOBEPXHIO M'SIKOK TKAHUHOHO,

o Ans GinblW cunbHMX 3abpyaHeHb - M’ke MUo abo MutouMii 3acib (MuoYMiA amiak, coga, oueT, IMMOHHA
KMCMoTa) Ta M’siKka KanpoHOBa LUiTKa;

O peTenbHO NPOMUTU MICMA YNLLEHHS,

3. [loanad 3a HepxxasitoHoro cmarsio, SKWO 3'a8unacs:

Nerka ipxa

MobyToBi 3acobu AnNs YNLLEHHS!, NPU3HAYeHi AN Hep)KaBitovoi cTani, Wo MICTUTb kapboHaT Kanblito abo NUMOHHY
Kncnoty. PeTenbHO 3MUTK BOAOMO.

CepeaHs 3MiHa KONbOpY

UucTtntn 3acobamm Ha ocHoBi doccopHoi kncnotn abo 10% po3unHom docdopHoi kucrnotn. ObnpuckanTe NOBEPXHIO
i moyekanTe 3a pekoMeHaauietro BUpoOHMKa. [licns OYMLEHHs HenTpanisynTe M'SKMM JYy)KHUM MUIOYMM 3acobomM.
PeTenbHO 3MuTH BoAOM0.

CunbHa ipxa

BukopuctoBynte npodeciinHnx nocradanbHukiB nocnyr abo cneuianbHi NPOAYKTU AMS TPaBneHHs Ta nacuByBaHHA
cTani 3aexgu peTernbHO NPOMMBaWTE MOBEPXHI0 BOAOK Micnd obpobkn. byab nacka, AOTPUMYMTECH iHCTPYKUIN 3
ekcnnyarauii MMio4oro 3acoby.

MoapaAnuHu

MogpsaAnmHM Ha wnidoBaHin abo OGpalimpoBaHin noBepxHi: BuaganiTb 3a gonomorow nomipyBanbHOro Aucka Ta
nonipyrTe B HaNpsiMKy CTPYKTYpW NOBEpPXHi (Cnig BUKOPMCTOBYBATK NonipyBanbHWUIA MaTtepian, Wo He MiCTUTb 3anisa),
a noTiM NpoMuITe M'AKUM MUIOYMM 3aCO60M. 3MUINTE YUCTOK XOSIOAHOK BOAOH | BUTPITh HAcyxo.

3abpyaHeHHs onicto:

Bupanite 6pya 3 onii, XxMpy Ta MacTun 3a AONOMOroK OpraHiYHMX PO3YMHHKKIB, MOTIM TEMMOK BOAOK 3 MUIoM abo
M’SIKUM MUIOYUM 3aCO60M. 3MUINTE YMCTOH XONIOAHOK BOLOH) | BUTPITh HAcyxo.

7. MpaBuna Ta yMoBu Ge3neku

Mig yac konyeHHs HE JO3BONAETBLCA nepeHocuT KONTUIBHIO | TOpKaTKca ii 6e3 3axMcHMX pykaBuyoK. [hxepeno
Tenna, Ha AKOMy PO3MILLYETLCSA KOMTUIbHSA, MOBMHHO 3abe3nevyBaTty CTiMKICTb KOHCTPYKLIT. He 3anuvwanTe KonTunbHo
6e3 Harnsay nig Yyac BUKOPUCTaHHS. TpuMatuy nogani Big giten. BUKoOpMcTOBYMTE KONTUMBHIO NULLIE HA ra30BUX MIUTax.
He nepeBaHTaxyhTe NpUcTpin xeto. Benuka KinbKicTb iXi MOXe yTpuMyBaTu Tenso, NOLOBXYUYM Yac KOMYeHHs abo
CNPUHUHSIFOYM HEPIBHOMIPHMI NPOLIEC KOMYEHHS. BUKOpUCTaHHSA NPUCTPOIO HEe 3a NPU3HAYeHHAM 3a00pOHEHO. YAKOBKY
Ta BUKOpUCTaHe obnafHaHHA crig YCyHyTU BignoBiOHO 0O HOPMATUBIB, LLO Ai0OTb B KpaiHi, A€ BMKOPUCTOBYETHCS
npucTpin. MNMpu BUKOPUCTaHHI METOAIB YMLLEHHS 3aCTOCOBYBaTV npasunia 6e3neku Ta ririeHn npadi.
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CHU

~ KEZELESI UTASITAS
HAZI FUSTOLO FAZEKBAN, 18 |, gaztiizhelyre

1. Afiistolés Uj mindsége

A rozsdamentes acélbdl késziilt flistolo berendezés élelmiszerrel érintkezhet. Ez az elsé ilyen tipusu berendezés
Lengyelorszagban, amely ennyire innovativ. Husok, halak és sajtok forro flistolésére és slitésére tervezték, hogy
izletes és aromas ételeket készithesslink - mostantél nemcsak a kertben, hanem a hazban is! A rendkivdl jol zard
konstrukcionak és a fiistolés kdzben keletkez6 flist elvezetésére szolgald tomlének koszonhetéen nem kell aggodni,
hogy a fustélt hus jellegzetes illata betdlti az egész konyhat. Mivel a csepegd zsirt 6sszegydijti a fistol forgacs folé
helyezett specialis talca igy nem kell félni, hogy az meggyullad. A fedébe helyezett preciz hdméré megkonnyiti a
hémérséklet folyamatos ellendrzését flstolés kdzben.

FIGYELEM: A berendezéssel fustdlhetink a szabadban és a konyhaban is, de KIZAROLAG
GAZTUZHELYEN VAGY MAS, NEM ELEKTROMOS HOFORRASON!

2. Miszaki adatok

o Az 6sszeszerelt berendezés mérete: 32,5 x 32,5 x 34,5
cm

o A flstolni szandékozott felakasztott hus dsszsulya: 5 kg
(egy tétel)

o Egy kampo maximalis teherbirasa: 1,25 kg

e Afilstolé Grtartalma: 18 |

3. Afiistolo elényei
e Lehet vele hust, halat és sajtot flistolni.
e Az allvanyzata lehetévé teszi 4 darab hus flstolését

egyszerre.
e Kulén allvanyzat van a hal, a sajt vagy a nagyobb

husdarabok szamara.

o Belsd térben, a lakdsban a gaztiizhelyen is hasznalhaté.
o Fustelszivo rendszer kilsé kivezetéssel.
o A fUstdld berendezés elemei kbénnyen &ssze- és

szétszerelhet6k.
o JOl zarédé konstrukcio.
e Nagypontossagu héméré a fedélen l1évé tartéban.
o Kuldn talcak a fustoléforgacshoz és a fustolés

kbézben kisil6 zsirokhoz.

4. A készlet elemei
1) Fazék
2) Forgacstalca
3) Hdusracs
4) zsirfelfogo talca
5) racs halhoz, sajthoz és nagyobb husdarabokhoz
6) fedd
7) héméré 0-250°C
8) gb6zelvezetd
9) fustelvezetd cs6 3 m
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5. Uzemeltetés

Ne tegye ki a berendezést tartds, kdzvetlen, nagyon nagy tliznek. Ettdl a fazék deformalddhat és kiéghet.

Egy alatétlemez hasznalata javasolt (nem része a készletnek), amely csdkkenti a termék intenziv tlizzel valé kdzvetlen
érintkezését, biztositja a hémérséklet pontos szabalyozasat és a termék hosszabb élettartamat.

Ha elszinez6dés vagy rozsda jelenne meg a terméken, kdvesse a Tisztitas és karbantartas 6. pontjat.

FIGYELEM: Az elsé hasznalatbavétel el6tt enyhe mosogatészeres meleg vizzel alaposan mossa el
a fustolét. A hasznalati tmutatéban leirtak alapjan rakja dssze.

A berendezés hasznalata:

Vegye le a fed6t. Szérja a fistdléforgacsot a talcara majd helyezze a talcat a fazék aljara. A talca és
a flstol6forgacs folé helyezze be a husflstolésre szolgald racsot, majd e folé a zsirfelfogd talcat, végil
a hal, sajt vagy nagyobb husdarabok flistolésére szolgald racsot. Az egészet zarja le a fedbvel, amelybe ezutan
helyezze be a h6mérét. A fust elvezetése céljabdl a flstelvezetd csé végét kapcsolja 6ssze az elszivd berendezéssel
vagy vezesse ki az ablakon. 50 - 100 g fustol6forgacs elegend® ahhoz, hogy a fistolt termékek elnyerjék a kivant szint.

Az elkészitendd étel tipusatol fliggéen az alabbi fafajtakbol készult fistoléforgacsot ajanljuk:

SERTES MARHA BAROMFI HAL BIRKA VADHUS
BUKK v v v v v v
CSERESZNYE v v v 7
KORTE v v
ALMA v 7
SZILVA v
EGER v v v v v v
DIO v v
TOLGY v v v v v v

A fustdlni kivant hust el6zbleg besézhatja vagy pacolhatja. Nagyon fontos azonban, hogy fistolés elétt alaposan
szaritsa meg. A fustdlésre kész termékeket egyenletesen kell elhelyezni a racson vagy fellégatni ugy, hogy ne
érintkezzenek a fustold falaval. Az igy elkészitett flistol6t helyezze a gazlangra. Az elsé 5-10 percben megengedett,
hogy intenziven melegitse a fiist6l6 aljat, de kés6bb ajanlott csdkkenteni a fltést vagy a héforras és a fazék alja kdzé
helyezzen egy alatétlemezt (nem része a készletnek).

A fustolés ideje és hdmérséklete a fustolt finomsagok fajtajatél fligg:

* hal: 30-60 perc, leggyengébb tiiz;
* hus és szalonna: 60-120 perc, kis tliz - olyan, hogy ne olvadjon ki a zsir.

A fustdlés hdmérsékletét a fedélbe helyezett hdmérd segitségével ellenérizheti.
A halakhoz és a husokhoz flistdlési, pacolasi recepteket talal a honlapunkon: www.browin.com/blog

A husdarabokat ugy akassza fol, hogy azok ne érintkezzenek egyméssal. Hagyjon szabad helyet a falatkak kdzott a
racsokon / a kampok és az edény fala k6zott, hogy a meleg levegd szabadon keringhessen.

6. Tisztitas és karbantartas

Hasznalat utan a kihdlt fustolét el6szor erés kefével surolva mossa el (a korom és a raégett ételmaradvanyok
eltavolitasa céljabdl), utana szivaccsal és szappanos oldattal. Az igy megtisztitott berendezést Oblitse at és szaritsa
meg.

A fUstold belsejét és a fedelét minden tisztitas utdn kenje be tetszdleges névényi olajjal, igy megfeleléen konzervélhatja
a koévetkez6 hasznélatig.

Nem ajanlatos a berendezést mosogatdgépben tisztitani. Mosogatas utan alaposan szaritsa meg a berendezést

A rozsdamentes acél ellenall a korrézidnak, mivel az 6tvdzd elemek vékony atlatszé véddréteget képeznek a fellletén
és ez megvédi a korrozidval szemben. Ha mechanikusan megséril és nincs megfeleléen karbantartva, akkor
megjelenhet rajta a rozsda. Megfelel6 karbantartasra és tisztitasra van sziikség. A tisztitas és karbantartas gyakorisaga
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a hasznalat mértékétdl és a hasznalati koriiményektél fligg. Minden rozsdamentes acél, amelynek a bevonata sériilt,
rozsdasodni kezd, ha nem kap megfelel védelmet.

Javasoljuk, hogy karbantartas soran tartsa be az alabbiakat:

1. A rozsdamentes acél tisztitasa kbzben:
o soha se hasznaljon erésen surolé anyagot,
o soha ne tisztitsa szervetlen savakkal vagy natrium-hipokloritot tartalmazé fehéritészerekkel, amelyek a
felllet elszinez6déséhez vezethetnek és rozsdakorrézidt okozhatnak,
o soha ne engedje, hogy a rozsdamentes acél 6tvozetlen acéllal érintkezzen (ennek az acélnak a részecskéi
gyorsitottan korrodalnak a rozsdamentes acél fellletén).

A termékiink megfelel6 gondozasa érdekében javasoljuk:

2. Rendszeres tisztitas:
o a szilard ételmaradékot és a szennyez6déseket tiszta vizzel oblitse le és puha ruhaval térdlie meg a
fellletet,
o az erBsebb szennyezddésekhez haszndljon finom szappant vagy mosogatdszert (tisztitd ammoniat,
szbdabikarbénat, ecetet, citromsavat) és puha nejlonkefét,
o tisztitas utan alaposan o6blitse le.

3. A rozsdamentes acél karbantartasa az alabbiak esetén
Enyhe rozsdasodas

A rozsdamentes acél tisztitasahoz ajanlott kalcium-karbonatot vagy citromsavat tartalmazoé haztartasi tisztitoszereket
hasznaljon. Tisztitas utan alaposan 6blitse le vizzel.

Kozepes elszinezddés

Foszforsav alapu szerekkel vagy 10%-os foszforsav-oldattal tisztitsa. Permetezze be a feliiletet, és varjon a gyarto
ajanlasa szerinti ideig. Tisztitas utan semlegesitse enyhe ligos mosdszerrel. Alaposan 6blitse le vizzel.

Erés rozsdasodas

Vegye igénybe professzionalis szakemberek szolgaltatdsat vagy hasznaljon az acél marasahoz és passzivalasahoz
készilt specialis termékeket. Kezelés utan mindig alaposan &blitse le a fellletet. Kérjuk, kdvesse a mosogatoszer
hasznalati utmutatéjaban talalhaté utasitasokat.

Kisebb nagyobb karcolasok

Karcolasok egy csiszolt vagy szalcsiszolt fellleten: Tavolitsa el egy polirozé tarcsaval és csiszolja a felllet szerkezete
felé (hasznaljon vasmentes polirozé anyagot), majd mossa le enyhe surolé mosészerrel. Oblitse le tiszta hideg vizzel,
tordlje szarazra.

Olajszennyezédés:

Az olaj, zsir és ken6csszennyezddést szerves olddszerekkel, majd meleg vizzel és szappannal vagy enyhe mososzerrel
mossa le. Oblitse le tiszta hideg vizzel, és térdlje szarazra.

7. Biztonsagi feltételek és kovetelmények

Fustolés koézben TILOS athelyezni a fustdlé berendezést vagy védékesztyl nélkil megérinteni.
A héforrasnak, amelyen a fustold berendezést feldllitja, biztositania kell a berendezés stabilsagat. Hasznalat kézben ne
hagyja felugyelet nélkil a fustolét. Gyermekektdl tavol tartando. Kizardlag gaztiizhelyen hasznalja a fustol6t. Ne terhelje
tul a berendezést élelmiszerrel. A nagy mennyiségl élelmiszer megfoghatja a hét, ezzel meghosszabbithatja a fustdlés
idejét, vagy egyenetlentl fiustél6dhetnek meg a termékek.

Tilos s berendezést nem rendeltetés szerint haszndlni. A csomagolast és az elhasznalt berendezést abban az
orszagaban hatélyos el6irasoknak megfeleléen kell artalmatlanitani, ahol a berendezést hasznaltak.

A fenti médszerek alkalmazasakor be kell tartani az egészségvédelmi és biztonsagi el6irasokat.
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spodtka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 tédz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesigce od daty zakupu sprzetu.

4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktére
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

7. Reklamujacy powinien spakowaé produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.

9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10. Zakres czynnosSci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania
ekspertyzy techniczne;.

11. Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji

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

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub
zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

12. Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja
na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujacemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.
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14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcy, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
doktadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotagczonej do produktu.

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

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

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

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