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INSTRUKCJA OBSLUGI
WEDZARNIA DOMOWA W GARNKU, 35 L, NA KUCHENKE, GAZOWA

Wedzarnia domowa w garnku, pierwsze tak innowacyjne urzadzenie tego typu w Polsce-— teraz w wiekszej i
nowej konstrukcyjnie wersji na 35 L, dajacej mozliwosé uwedzenia do 8 kg wsadu (w tym m.in. dtugich
kietbas), z wykorzystaniem wysokiego (50 cm) garnka.

UWAGA: Urzadzenie umozliwia wedzenie na zewnatrz i w kuchni TYLKO NA KUCHENCE GAZOWEJ.

Przed uzyciem nalezy dokltadnie zapozna¢ sie z niniejszg instrukcjg i stosowac¢ sie do podanych zalecen.
Instrukcje nalezy zachowaé¢ — zawarte w niej wskazéwki bedg pomocne w czasie eksploatacji urzadzenia.

Zalety wedzarni:

o Mozliwos¢ wygodnego wedzenia i podpiekania mies, ryb oraz seréw — bez wychodzenia z domu.

e Mozliwos¢ uzycia wedzarni w kuchni lub w innym pomieszczeniu, a takze na zewnatrz.

e System odprowadzania dymu na zewnagtrz pomieszczenia za pomocg wezyka (np. za okno).

e Duza pojemnos¢ wedzarni (35 L), pozwalajgca uwedzi¢ jednorazowo nawet do 8 kg wsadu.

e Wysoki garnek (50 cm) umozliwiajacy wedzenie ryb, kietbas oraz innych diuzszych wyrobéw — szynek czy
poledwiczek.

e Szczelne zamknigcie.

o Prosta, kompaktowa, funkcjonalna konstrukcja z nierdzewnej stali.

e Zamontowany do pokrywy profilowany wieszak ze stalowego drutu, w ksztaicie trojkgta, umozliwiajgcy
wygodne zawieszanie wedzonek i zapobiegajacy ich przemieszczaniu sig.

e Mozliwo$¢ wykorzystania rusztu ustawionego na tacce okapnikowej lub podwieszonego na hakach.

e Latwy montaz i demontaz czesci wedzarni.

o fatwa obstuga urzadzenia.

e Poreczne uchwyty zamontowane na bokach
garnku i w pokrywie.

o Dwie oddzielne tacki — jedna na zrebki, druga na
ttuszcz  wytapiany w  procesie wedzenia
(okapnikowa), rozdzielone podkiadkg ze
stalowego drutu.

e Haki wedzarnicze w zestawie.

e Termometr montowany w pokrywie.

Produkt chroniony prawem patentowym.

Elementy zestawu:

1) garnek z 4 zatrzaskami i 2 uchwytami

2) pokrywa z uszczelkg i uchwytem oraz czesci
montazowe (Sruby, podktadki uszczelniajgce i
nakretki — po 2 szt.)

3) kréciec na wezyk odprowadzajgcy dym, z uszczelkg silikonowa i nakretkg mocujgca

4) wezyk (3 m)

5) termometr (0-250°C) z nakretka, podktadkg i uszczelkg

6) wieszak na wedzonki, czesci montazowe (uszczelki silikonowe i nakretki — po 3 szt.)

7) tacka na zrebki

8) trojkatna podktadka ze stalowego drutu — pod tacke okapnikowg

9) tacka okapnikowa

10) ruszt

11) haki w ksztatcie S (3 szt.)

12) instrukcja uzytkowania

Elementy montazowe znajdujg sie wewnagtrz garnka.
Montazu uchwytu pokrywy, wieszaka, termometru, krééca i wezyka odprowadzajgcego dym nalezy dokonaé we
wilasnym zakresie.



Charakterystyka techniczna
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Pojemnos$¢ wedzarni: 35 L

Maksymalna sumaryczna waga zawieszanego wsadu: 8 kg
Wysokosé garnka bez pokrywy: 500 mm

Dolna srednica: 292 mm

Eksploatacja

Uwaga! Nie narazaj urzadzenia na dtugotrwaty, bezposredni kontakt z bardzo duzym ogniem — moze on spowodowac
odksztalcenie oraz przepalenie garnka.

Zaleca sie uzywanie plytki separujgcej (nie jest elementem zestawu), ktéra zmniejszy mozliwo$é narazenia produktu
na bezposredni kontakt z intensywnym ogniem z palnika, zapewni precyzyjng kontrole temperatury oraz dtuzszg
zywotnos$é produktu. Stosujgc sie do zaleceh dotyczgcych czyszczenia i konserwacji, podanych w dalszej czesci
instrukcji, zapewnisz urzgdzeniu odpowiednio diugie i efektywne dziatanie.

Przed pierwszym uzyciem wedzarnie nalezy przemy¢ gorgcg wodg ze $rodkiem myjgcym, dobrze sptukac i wytrzeé
do sucha.

Sposéb uzycia:
Po zmontowani urzgdzenia przygotuj je do wedzenia zgodnie z podang ponizej kolejnoscia:

1.

©

Wedzarnie mozesz z powodzeniem wykorzysta¢ takze do podpiekania wyrobdw.

Urzadzenie mozesz réwniez uzy¢ bez zaktadania wezyka:

Woybierz zrebki (tabela ze wskazéwkami w dalszej czesci instrukcji) — w ilosci ok. 50-100 g (1-2 garscie) wsyp
je na tacke, a nastepnie umies¢ tacke na spodzie garnka.

Na tacce ze zrebkami potdz trojkatng stalowg podktadke i ustaw na niej tacke okapnikowa.

Odpowiednio przygotowane do wedzenia, dobrze osuszone produkty powies na wieszaku pod pokrywag
wedzarni — w taki sposéb, aby nie stykaty sie ani z soba, ani ze Sciankami garnka. Zapewni to prawidtowg
cyrkulacje ciepta. Do zawieszenia produktow wykorzystaj haki wedzarnicze znajdujgce sie w zestawie.
Produkty mozesz réwniez przygotowac z wykorzystaniem rusztu, ktéry nalezy ustawi¢ na tacce okapnikowe;.
Mozliwe jest takze wykorzystanie opcji podwieszenia rusztu na hakach, pod wieszakiem. Jesli obrébce
poddawane sg produkty o mniejszych gabarytach, mozna jednoczesnie wykorzysta¢ wieszak pod pokrywka i
ruszt ustawiony na tacce okapnikowej (uwzgledniajgc zalecenie, ze wyroby nie powinny sie zez sobg stykac).
Pokrywe wraz z powieszonymi na wieszaku produktami natéz na garnek i zamknij jg za pomoca zatrzaskéw
zamontowanych na korpusie garnka.

Ustaw wedzarnie na palniku gazowym.

Natéz wezyk do odprowadzania dymu na kréciec zamontowany w porywie garnka i wyprowadz wezyk na
zewnatrz pomieszczenia (np. za okno) — lub podtgcz wezyk do okapu. Wystawiajgc wezyk za okno zadbaj o to,
by dym nie przeszkadzat sgsiadom.

Witacz gaz i rozpocznij proces wedzenia. W ciggu pierwszych 5-10 minut dopuszczalne jest delikatne
zwiekszenie mocy grzania w celu rozpoczecia procesu wyzarzania sie zrebkéw. Po tym czasie zaleca sie
zmniejszenie grzania (najlepiej do minimum) lub podtozenie miedzy zrédto ciepta a garnek plytki separacyjne;.
Podczas procesu wedzenia temperatura (wskazywana przez termometr umieszczony w pokrywie) powinna
wynosi¢ od 70 do 80°C. Czas wedzenia oraz doktadna temperatura zalezg od rodzaju wedzonych
przysmakéw. Przyktadowo mozna przyjg¢ nastepujgce wskazowki:

¢ migso: 60-120 minut, maty ogien;

¢ ryby: 30-60 minut, najmniejszy ogien.

Po zakonczonym procesie wedzenia wytgcz gaz, zaczekaj, az wedzarnia
przestygnie i wyjmij gotowe produkty.

Kiedy wedzarnia catkowicie wystygnie, wyczys¢ jg zgodnie z zaleceniami.

1) kiedy kuchenka jest poditagczona na zewngtrz budynku i dym
wydobywajgcy sie z krdééca nie bedzie przeszkadzat domownikom czy
sgsiadom;

2) w opcji podpiekania bez uzycia zrebkéw — kiedy kréciec bedzie petnit
funkcjg odpowietrznika.




Mieso przeznaczone do wedzenia mozesz wczeéniej zapeklowaé lub zamarynowaé. Bardzo wazne jest doktadne
wysuszenie porcji przed procesem wedzenia. Pamietaj tez, ze zbyt duza ilo§¢ zrebkéw moze spowodowaé
zakwaszenie wedzonek.

Przepisy na wedzonki, marynaty oraz pekle do ryb i mies znajdziesz na nasze stronie: www.browin.pl/przepisnik

llos¢ 50-100 g zrebkéw wystarczy, aby uzyska¢ odpowiednig barwe wedzonek i wzbogaci¢ ich aromat.
W zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy, polecamy nastepujace zrebki:

PROPOZYCJA ZASTOSOWANIA QR Y ~ o -, BARWA

BUK vvVNVNVNVN 10LTOZEOCISTA
CZERESNIA v vVVIV ZLOCISTOCZERWONA
DAB \/ \/ 4 \/ \/ \/ CIEMNOZGETA
JABLON ¢ \/ \/ JASNOBRAZOWA
OLCHA \/ \/ v \/ \/ v BRAZOWOWISNIOWA
SLIWA v BRAZOWOCZERWONA
MIX DO DROBIU (JABLi-80K) v 10LTOZEOCISTA
MIX DO RYB (oLcHA-D4) v 10LTOZLOCISTA
MIX DO WIEPRZOWINY (oLcHA-BUK) v ZLOCISTOBRAZOWA

Czyszczenie i konserwacja

Po uzytkowaniu wystudzong wedzarnie umyj najpierw przy uzyciu szczotki, gagbki i dedykowanego ptynu do
czyszczenia wedzarni marki Browin. Doktadnie oczyszczone urzgdzenie sptucz i osusz. Czesci urzadzenia mozna
my¢ w zmywarce — o ile pozwala na to jej pojemnos¢ (sam garnek, ze wzgledu na jego wymiary, najprosciej jest my¢
recznie).

Stal nierdzewna charakteryzuje sie tym, ze pierwiastki stopowe tworzg na jej powierzchni cienkg, przezroczystg
warstwe chronigcg przed korozjg. Jezeli powierzchnia ta zostanie uszkodzona w sposdb mechaniczny i odpowiednio
jej nie zabezpieczysz, mogg pojawi¢ sie na niej wzery. Odpowiednie czyszczenie i konserwacja pozwolg na diugo
zachowa¢ produkt w doskonatym stanie. Czestotliwos¢ czyszczenia i konserwacji uzalezniona jest od stopnia
eksploatacji i warunkéw, w jakich wedzarnia jest uzywana i przechowywana. Kazda stal nierdzewna, ktérej powtoka
zostanie uszkodzona, bez wtasciwego zabezpieczenia bedzie rdzewiec.

Aby dobrze dbaé¢ o produkt, zalecamy stosowanie sie do nastepujacych wskazéwek:

1) Podczas czyszczenia stali nierdzewne;j:
nigdy nie stosowa¢ materiatéw silnie sciernych;

o nigdy nie czysci¢ kwasami nieorganicznymi lub wybielaczami zawierajgcymi podchloryn sodu, gdyz moga
spowodowacé przebarwienia powierzchni i korozje wzerows;

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

2) Konserwacja stali nierdzewnej w momencie pojawienia sie zmian:

o Lekka rdza — stosowaé domowe srodki czyszczace dedykowane dla stali nierdzewnej zawierajacej weglan
wapnia lub kwas cytrynowy. Doktadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha.

o Srednie przebarwienia — czyéci¢ $rodkami na bazie kwasu fosforowego lub 10% roztworem kwasu
fosforowego (spryskac powierzchnie i odczekaé zgodnie z zaleceniem producenta). Po czyszczeniu wykonac
neutralizacje tagodnym detergentem alkalicznym. Dokfadnie sptuka¢ wodg i wytrze¢ do sucha.

o Silna rdza — skorzysta¢ z profesjonalnych ustug lub dedykowanych produktéw do wytrawiania i pasywacji
stali (stosujgc sie do zalecen w instrukcji obstugi detergentu). Po obrobce powierzchnie zawsze doktadnie
sptuka¢ wodg i wytrzeé do sucha.



o Rysy i zarysowania na powierzchni szlifowanej lub szczotkowanej — usuwaé uzywajgc tarczy polerskiej i
polerujgc w kierunku struktury powierzchni (nalezy uzywaé¢ materiatu polerskiego nie zawierajgcego zelaza),
nastepnie umy¢ tagodnym detergentem szorujgcym. Sptukaé czystg zimng woda i wytrze¢ do sucha.

o Zabrudzenia z oleju, tluszczu, smaréw — zmywac rozpuszczalnikami organicznymi, a nastepnie ciepig
wodg z mydtem lub tagodnym detergentem. Sptukaé czystg zimng woda i wytrze¢ do sucha.

Przechowywa¢ w suchym i najlepiej cieptym miejscu.

1. Zasady bezpieczenstwa

o Wedzarnie uzywac tylko na kuchenkach gazowych.

e W czasie wedzenia NIEDOPUSZCZALNE jest przenoszenie wedzarni i dotykanie jej bez rekawiczek
ochronnych.

e Zrodto ciepta, na ktérym ustawiono wedzarnie, musi zapewniaé jej stabilno$é.

o Nie pozostawia¢ wedzarni bez nadzoru w czasie jej uzytkowania.

e  Chroni¢ przed dzie¢mi.

o Nie przecigza¢ urzadzenia - zbyt duza ilos¢ porcji do wedzenia moze zatrzymywac ciepto, wydtuzajgc czas
wedzenia lub powodujgc nierdwnomierne efekty tego procesu.

e Uzywanie urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem jest zabronione.

Przy zastosowaniu metod czyszczenia nalezy przestrzega¢ zasad BHP.

Opakowanie i zuzyty sprzet nalezy usung¢ zgodnie z przepisami obowigzujgcymi na terenie panstwa, w ktérym

urzadzenie to jest uzytkowane.

— USER MANUAL —
HOME SMOKER IN A POT, 35 L, FOR GAS COOKTOP

Home smoker in a pot, the first such innovative device of this kind in Poland - now in a larger and structurally
new 35 L version, providing the ability to smoke up to 8 kg of content (including long sausages), using a tall
(50 cm) pot.

PLEASE NOTE: The unit allows smoking outdoors and in the kitchen ONLY ON A GAS COOKTOP.

Before using the device, read this manual carefully and follow the instructions provided. Keep this manual —
the instructions it contains will be helpful when operating the device.

Advantages of the smoker:

e Enables convenient smoking and browning of meats, fish and cheeses - without leaving your home.

e Can be used in a kitchen or in another room, as well as outdoors.

¢ A system for removing smoke to the outside of the room using a hose (e.g., through a window).

e The large capacity of the smoker(35 L) allows up to 8 kg of content to be smoked at one time.

e The high pot (50 cm) enables smoking fish, sausages and other longer products — hams or sirloins.

e Tight closure.

e Simple, compact, functional design in stainless steel.

e Attached to the cover is a profiled steel wire hanger, in the shape of a triangle, which allows the smoked
meats to be hung conveniently and prevents them from moving.

e Possibility of using a grill set on a drip tray or suspended from hooks.

e Easy assembly and disassembly of smoker parts.

e Easy operation of the device.

e Useful handles installed on the sides of the pot and in the cover.

e Two separate trays — one for woodchips, the other for fat rendered during the smoking process (drip tray),
separated by a pad made of steel wire.



Product protected under patent law.

Contents of the set:

Smoking hooks included.
Thermometer installed in pot cover.

1) pot with 4 latches and 2 handles
2) cover with gasket and holder, and assembly
parts (bolts, sealing washers and nuts - 2
pcs of each). u 1
3) stub pipe for smoke discharge hose, # '
featuring a silicone gasket and fixing nut @
4) hose (3 m)
5) thermometer (0-250°C) with a nut, washer NG =
and gasket \\\ A
6) hanger for smoked products, assembly parts '
(silicone gaskets and nuts - 3 pcs of each)
7) wood chip tray
8) triangular pad made of steel wire — to be placed under the drip tray
9) drip tray
10) grill

11) S-shaped hooks (3 pcs)
12) user manual

All the assembly elements are provided inside the pot.
The cover handle, hanger, thermometer, stub pipe and smoke outlet hose must be installed by the customer.

Technical characteristics

Smoker capacity: 35 L

Maximum total weight of content hung: 8 kg
Height of pot without cover: 500 mm
Bottom diameter: 292 mm

Operation

Please note! Do not expose the device to prolonged, direct contact with a very strong flame - this can cause
deformation and burning of the pot.

It is recommended to use a separating plate (not included) that will reduce the possibility of the product being exposed
to direct contact with intense fire from the burner, as well as ensure precise control over the temperature and longer
lifetime of the product. By following the cleaning and maintenance recommendations provided further in this manual,
you will ensure that the unit will operate for a sufficiently long and efficient time.

Prior to using the smoker for the first time, wash it using hot water with a cleaning agent. Then rinse it thoroughly and

wipe it dry.
How to use:
Once the unit has been assembled, prepare it for smoking according to the order given below:

1. Prepare the wood chips (table with instructions is provided further in this manual) - in quantities of about 50-
100 g (1-2 handfuls). Pour them onto the tray, then place the tray on the bottom of the pot.

2. Place the triangular steel pad on the wood chip tray and set the drip tray on it.

3. Hang the products — properly prepared for smoking and well-dried — on a rack under the cover of the smoker
in such a way that they do not come into contact with each other or the walls of the pot. This will ensure
proper heat circulation. Use the smoking hooks included in the set to hang the products. You can also prepare
the products using the grill, which should be placed on the drip tray. It is also possible to use the option of
suspending the grill on hooks, under the hanger. If smaller products are being processed, the hanger under
the cover and the grill set on the drip tray can be used at the same time (bearing in mind the recommendation
that the products should not come into contact with one another).

4. Place the cover, together with the products hung on the hanger, over the pot and close it using the latches
fitted on the body of the pot.

5. Set the smoker on a gas burner.



6. Put the smoke discharge hose onto the stub pipe fitted in the pot cover and lead the hose outside the room
(e.g. out through the window) - or connect the hose to the cooker hood. When putting the hose outside the
window, ensure that the smoke does not disturb the neighbours.

7. Turn on the gas and start the smoking process. During the first 5-10 minutes, it is acceptable to gently
increase the heating power in order to start the process of chip burning. Afterwards, it is recommended to
reduce the heat (preferably to a minimum) or to place a separation plate between the heat source and the pot.
During the smoking process, the temperature (indicated by the thermometer in the cover) should be between
70 and 80°C. The smoking time and the exact temperature depend on the type of smoked delicacies. For
example, the following guidelines can be followed:

e meat: 60-120 minutes, small flame;

o fish: 30-60 minutes, smallest flame.

8. When the smoking process is complete, turn off the gas, wait for the smoker to cool down and remove the

finished products.

9. When the smoker has cooled completely, clean it as recommended.

You can also successfully use the smoker for roasting your products.

You can also use the device without attaching a hose:

1) in situations when the pot is connected outdoors and the smoke coming
out of the stub pipe will not disturb your household members or
neighbours;

2) in the option of roasting without using wood chips when the stub pipe will
function as a vent.

You can cure or marinade in advance the meat intended for smoking. It is very important to dry the portions thoroughly
before the smoking process. Also remember that an excessive quantity of wood chips can cause smoked meats to
sour.

You can find recipes for smoked products, as well as marinades and curing brines for fish and meat at our website:
www.browin.com

50-100 g of wood chips is enough to obtain the appropriate colour of the products smoked and enriching their aroma.
Depending on the type of the product prepared, we recommended the following wood chips:

SUGGESTED USE PN - o COLOUR
BEECH vNVVNVNVN GOLDEN YELLOW

CHERRY GOLDEN RED

V V DARK YELLOW
\/ LIGHT BROWN
v VvV CHERRY BROWN

0AK

v
v
APPLE ¢
v
v

ALDER

v
v VIV
v IvVIvV

v
v IvVIiv

v
v
v
v

PLUM REDDISH BROWN

POULTRY MIX (APPLE - BEECH) GOLDEN YELLOW

FISH MIX (ALDER - 0AK) ¢ GOLDEN YELLOW

PORK MIX (ALDER - BEECH) - GOLDEN BROWN ¢ GOLDEN BROWN

Cleaning and maintenance

After use, wash the cooled smoker, starting with using a brush, sponge and Browin's dedicated smoker cleaning
liquid. Rinse and dry the thoroughly cleaned device. Parts of the device can be washed in a dishwasher - as long as
its capacity allows it (the pot itself, due to its dimensions, is easier to wash by hand).

Stainless steel is characterised by the alloying elements forming a thin, transparent layer on its surface to protect
against corrosion. If this surface is mechanically damaged and not properly protected, pitting can occur. Proper
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cleaning and maintenance will keep the product in excellent condition for a long time. The frequency of cleaning and
maintenance depends on the intensity of use and the conditions in which the smoker is used and stored. Any stainless
steel whose coating is damaged will rust without proper protection.

In order to take good care of the product, we recommend following the following tips:

1) When cleaning stainless steel:
e never use strongly abrasive materials;
e never use inorganic acids or bleaches containing sodium hypochlorite for cleaning, as they may cause
surface discolorations and pitting corrosion.
e never let stainless steel come in contact with non-alloy steel (the particles of such steel types will undergo
accelerated corrosion on the stainless-steel surface).

2) Maintenance of stainless steel in the event of appearance of changes:

e Light rust - apply home cleaning agents dedicated to stainless steel, containing calcium carbonate or citric
acid. Rinse thoroughly with water and wipe dry.

e Moderate discolourations - clean with agents based on phosphoric acid or 10% solution of phosphoric acid
(spray the surface and wait according to the producer’s recommendations). After cleaning, perform
neutralisation with mild alkaline detergent. Rinse thoroughly with water and wipe dry.

e Severe rust - employ professional service providers or use dedicated products for steel etching and
passivation (following the recommendations in the detergent user manual). Always rinse the surface with
water after processing and wipe it dry.

e Nicks and scratches on polished or brushed surface - remove using a polishing wheel by polishing in the
direction of the surface structure (use a non-iron polishing material), then wash with a mild scouring detergent.
Rinse with clean cold water and then wipe clean.

e Stains from oil, fat, and grease — remove with organic solvents and then with warm water with soap or mild
detergent. Rinse with clean cold water and then wipe clean.

Store in a dry and preferably warm place.

=

Safety principles

. Use the smoker only on gas cooktops.

. 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 its stability.

. Do not leave the smoker unattended while it is used.

. Keep away from children.

. Do not overload the device — excessive number of portions to be smoked may block the heat, extending the
smoking time or resulting in uneven effects of this process.

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

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

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.

— BEDIENUNGSANLEITUNG —
RAUCHEROFEN IM TOPF, 35 L, FUR GASHERD

Ein Raucherofen im Topf, das erste innovative Gerat dieser Art in Polen - jetzt in einer groReren und neu
gestalteten Version fiir 35 L, die die Mdglichkeit bietet, bis zu 8 kg Einlage (darunter u.a. lange Wiirste) in
einem hohen (50 cm) Topf zu rauchern.

HINWEIS: Das Gerat erméglicht das Rauchern in AuBenbereichen und in der Kiiche NUR AUF EINEM
GASHERD.

Lesen Sie diese Anleitung vor dem Gebrauch sorgfiltig durch und befolgen Sie die darin enthaltenen
Anweisungen. Bewahren Sie diese Anleitung auf - die darin enthaltenen Hinweise werden lhnen bei der
Bedienung des Gerits hilfreich sein.



Vorteile dieses Raucherofens:

Rauchern und braten Sie bequem Fleisch, Fisch und Kase an - ohne das Haus zu verlassen.

Der Raucherofen kann in der Kiiche oder in einem anderen Raum sowie im Freien genutzt werden.

Ein System zur Ableitung von Rauch nach auf3en mittels Schlauch (z. B. aus dem Fenster).

Groltes Fassungsvermogen des Raucherofens (35 1), in dem bis zu 8 kg Lebensmittel auf einmal gerauchert
werden kdnnen.

Ein hoher Topf (50 cm) zum Rauchern von Fisch, Wiirsten und anderen langeren Produkten - Schinken oder
Filets.

Dichter Verschluss.

Einfache, kompakte und funktionelle Konstruktion aus rostfreiem Stahl.

Ein am Deckel montierter profilierter Aufhanger in Form eines Dreiecks, an dem die Raucherprodukte bequem
aufgehangt werden kénnen und der verhindert, dass sie verrutschen.

Es besteht die Mdglichkeit, einen auf ein Abtropftablett gestellten oder an Haken aufgehangten Rost zu
nutzen.

Einfache Montage und Demontage der Raucherofenteile.
Einfache Bedienung des Geréats.

Handliche Griffe an den Seiten des Topfs und

am Deckel.

Zwei  separate Tabletts - eins  fir
Raucherspane, das andere fir das beim
Rauchern ausgeschmolzene Fett
(Abtropftablett), getrennt durch eine
Stahldrahtunterlage.

Raucherhaken im Set enthalten.
Am Deckel montiertes Thermometer.

Patentrechtlich geschiitztes Produkt. @

Bestandteile des Sets:

1. Topf mit 4 Deckelverschlissen und 2 Griffen

2. Deckel mit Dichtung und Griff sowie Montageteilen (Schrauben, Dichtungsscheiben und Muttern — je 2 Stlick)
3. Stutzen fir den Rauchableitungsschlauch, mit Silikondichtung und Befestigungsmutter

4. Schlauch (3 m)

5. Thermometer (0-250°C) mit Mutter, Unterlegscheibe und Dichtung

6. Aufhanger fir Raucherprodukte, Montageteile (Silikondichtungen und Muttern — je 3 Stuick)

7. Tablett fir Raucherspane

8. dreieckige Unterlage aus Stahldraht — unter das Abtropftablett

9. Abtropftablett

10. Rost

11. Haken in S-Form (3 St.)
12. Bedienungsanleitung

Die Montageelemente befinden sich im Inneren des Topfes.
Der Deckelgriff, der Aufhanger, das Thermometer, der Stutzen und der Rauchableitungsschlauch missen
vom Nutzer selbst montiert werden.

Technische Charakteristik

Fassungsvermoégen des Raucherofens: 35 L

Maximales Gesamtgewicht der aufgehangten Einlage: 8 kg
Héhe des Topfes ohne Deckel: 500 mm

Unterer Durchmesser: 292 mm



Betrieb

Achtung! Setzen Sie das Gerat nicht langerem, direktem Kontakt mit einer sehr grolen Flamme aus - dies kann zu
Verformungen und Verbrennungen des Topfs fiihren.

Es wird empfohlen, eine Trennplatte (nicht im Set enthalten) zu verwenden, die die Mdglichkeit des direkten Kontakts
des Produkts mit den intensiven Flammen des Brenners verringert und eine prazise Temperaturkontrolle sowie eine
langere Lebensdauer des Produkts gewahrleistet. Wenn Sie die untenstehenden Reinigungs- und
Pflegeempfehlungen befolgen, stellen Sie sicher, dass das Gerat ausreichend lange und effizient funktioniert.

Vor dem ersten Gebrauch sollte der Raucherofen mit heiRem Wasser und Spiilmittel gewaschen, gut abgespdlt und
trockengewischt werden.

Anwendungsweise:

Wenn das Gerat zusammengebaut ist, bereiten Sie es in der unten angegebenen Reihenfolge zum Rauchern vor:

1. Wahlen Sie die entsprechenden Raucherspane (eine Tabelle mit Hinweisen befindet im weiteren Teil der
Anleitung) - ca. 50-100 g (1-2 Handvoll), schiutten Sie sie auf das Tablett und platzieren Sie das Tablett
anschliellend auf dem Boden des Topfs.

2. Legen Sie die dreieckige Stahlunterlage auf das Tablett mit den R&aucherspdnen und stellen Sie das
Abtropftablett darauf.

3. Hangen Sie die zum Rauchern vorbereiteten, gut getrockneten Produkte an den Aufhanger unter dem Deckel
des Raucherofens auf - so, dass sie weder miteinander noch mit den Wanden des Topfes in Beriihrung
kommen. Dadurch wird eine gute Warmezirkulation gewahrleistet. Verwenden Sie zum Aufhangen der
Raucherprodukte die im Set enthaltenen Raucherhaken. Sie kénnen die Produkte auch auf einem Rost
zubereiten, der auf dem Abtropftablett platziert wird. Es besteht auch die Moglichkeit, den Rost an Haken
unter dem Aufhanger aufzuhangen. Bei der Verarbeitung kleinerer Produkte kénnen gleichzeitig der
Aufhanger unter dem Deckel und ein Rost auf dem Abtropftablett verwendet werden (wobei zu beachten ist,
dass die Produkte nicht miteinander in Beriihrung kommen sollten).

4. Legen Sie den Deckel zusammen mit den am Aufhanger aufgehangten Produkten auf den Topf und
verschlieBen Sie ihn mit den am Topfkérper angebrachten Verschlissen.

5. Stellen Sie den Raucherofen auf einen Gasbrenner.

6. Stecken Sie den Rauchableitungsschlauch auf den im Deckel montierten Stutzen und flihren Sie den
Schlauch aus dem Raum (z. B. aus dem Fenster) - oder schliellen Sie den Schlauch an die Dunsthaube an.
Wenn Sie den Schlauch aus dem Fenster lassen, achten Sie darauf, dass der Rauch die Nachbarn nicht stort.

7. Drehen Sie das Gas auf und beginnen Sie mit dem Rauchervorgang. Wahrend der ersten 5-10 Minuten kann
die Heizleistung leicht erhoht werden, um den Ausgliihprozess der Raucherspane einzuleiten. Nach dieser
Zeit ist es ratsam, die Hitze zu reduzieren (am besten auf ein Minimum) oder eine Trennplatte zwischen die
Warmequelle und den Topf zu legen. Wahrend des Raucherns sollte die Temperatur (angezeigt durch das
Thermometer im Deckel) zwischen 70 und 80°C liegen. Die Raucherdauer und die genaue Temperatur
hangen von der Art der zu rduchernden Delikatessen ab. Man kann den folgenden Richtwerten folgen:

e Fleisch: 60-120 Minuten, kleine Flamme;

e Fisch: 30-60 Minuten, kleinste Flamme.

Wenn der Rauchervorgang beendet ist, drehen Sie das Gas zu, warten Sie, bis der Raucherofen abgekuhlt
ist, und nehmen Sie die fertigen Produkte heraus.

9. Wenn der Raucherofen vollstdndig abgekuhlt ist, reinigen Sie ihn gemal den Empfehlungen.

Sie koénnen den Raucherofen auch erfolgreich zum Anbraten lhrer Erzeugnisse
nutzen.

Sie konnen das Gerat auch verwenden, ohne einen Schlauch anzuschliel3en:
1. wenn der Herd aulRerhalb des Gebdudes angeschlossen ist und der
Rauch, der aus dem Stutzen kommt, weder die Hausbewohner noch
die Nachbarn stort;
2. beim Anbraten ohne die Verwendung von R&ucherspdnen — wenn
der Stutzten als Entlifter dient.
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Das zu rauchernde Fleisch kénnen Sie vorher pdkeln oder marinieren. Es ist sehr wichtig, dass die Portionen vor dem
Rauchern griindlich getrocknet werden. Denken Sie auch daran, dass eine zu grof3e Menge von Raucherspanen die
Raucherprodukte Ubersauern kann.

Rezepte flr Raucherprodukte, Marinaden und Pdkellaken fiir Fisch und Fleisch finden Sie auf unserer Internetseite:
www.browin.de

50-100 g Raucherspane reichen aus, um die richtige Farbe der Raucherprodukte zu erhalten und ihr Aroma zu
bereichern.
Je nach Art des zuzubereitenden Gerichts empfehlen wir die folgenden Raucherspane:

VERWENDUNGSVORSCHLAG . R Y el o FARBE
BUCHE ¢ \/ \/ GOLDGELB

SiSSKIRSCHE GOLDROT
v VvV DUNKELGELB
\/ HELLBRAUN
v VvV BRAUN-KIRSCHROT

BRAUNROT

EICHE

v
v
APFEL V
v
v

ERLE

PFLAUME

MIX FUR GEFLUGEL (APFEL - BUCHE) GOLDGELB

MIX FUR FISCH (ERLE - EICHE) ¢ GOLDGELB

MIX FUR SCHWEINEFLEISCH (ERLE - BUCHE) GOLDBRAUN

<

Reinigung und Pflege

Waschen Sie die abgekiihlte Raucherkammer nach dem Gebrauch zunachst mit einer Birste, einem Schwamm und
dem Raucherofen-Reinigungsmittel von Browin. Das griindlich gereinigte Gerat abspulen und abtrocknen. Teile des
Gerats konnen in der Geschirrspilmaschine gereinigt werden - sofern das Fassungsvermdgen dies zulasst (der Topf
selbst Iasst sich aufgrund seiner Abmessungen am einfachsten von Hand waschen).

Rostfreier Stahl zeichnet sich dadurch aus, dass die Legierungselemente auf seiner Oberflache eine diinne,
transparente, vor Korrosion schitzende Schicht bilden. Wenn diese Oberflache mechanisch beschadigt und nicht
richtig geschiitzt ist, kann es zu Lochfrald kommen. Bei richtiger Reinigung und Pflege bleibt das Produkt lange Zeit in
ausgezeichnetem Zustand. Die Haufigkeit der Reinigung und Pflege hangt vom Grad der Nutzung und den
Bedingungen, unter denen der Raucherofen genutzt und gelagert wird, ab. Jeder rostfreier Stahl, dessen
Beschichtung beschadigt ist, rostet ohne entsprechenden Schutz.

Um das Produkt gut zu pflegen, empfehlen wir, die folgenden Hinweise zu befolgen:

1. Bei der Reinigung von rostfreiem Stahl:

o niemals stark schleifende Materialien verwenden;

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

o rostfreien Stahl niemals mit unlegiertem Stahl in Berihrung kommen lassen (Partikel aus diesen Stahlen
beschleunigen die Korrosion auf der Oberflache von rostfreiem Stahl).

2. Wartung von rostfreiem Stahl bei Auftreten von Verdnderungen:

o Leichter Rost - fiur Edelstahl geeignete Haushaltsreiniger verwenden, die Calciumcarbonat oder
Zitronensaure enthalten. Griindlich mit Wasser absplilen und trockenreiben.

o Mittlerstarke Verfarbungen - mit Produkten auf Phosphorsaurebasis oder mit einer 10 %igen
Phosphorsaureldésung reinigen (die Oberfliche besprihen und gemaR der Empfehlung des Herstellers
abwarten). Nach der Reinigung ist eine Neutralisation mit einem milden alkalischen Reinigungsmittel
durchzufihren. Grindlich mit Wasser abspulen und trockenreiben.

o Starker Rost - professionelle Dienste in Anspruch nehmen oder spezielle Produkte zum Eindtzen und
Passivieren von Stahl gemaR den Empfehlungen des Herstellers des Reinigungsmittels verwenden. Nach der
Reinigung die Oberflache grindlich mit Wasser abspulen und trockenreiben.
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o Risse und Kratzer auf geschliffener oder gebirsteter Oberflache mit einer Polierscheibe entfernen und in
Richtung der Oberflachenstruktur polieren (Poliermaterial, das kein Eisen enthalt, verwenden), dann mit
einem milden Scheuermittel waschen. Mit kaltem, sauberem Wasser abspiilen und trockenreiben.

o Verschmutzungen durch Ol, Fett, Schmiermittel mit organischen Lésungsmitteln und anschlieBend mit
warmem Seifenwasser oder einem milden Reinigungsmittel abwaschen. Mit kaltem, sauberem Wasser
abspulen und trockenreiben.

An einem trockenen und am besten warmen Ort aufbewahren.

1. Sicherheitsgrundsitze

e Den Raucherofen nur auf Gasherden verwenden.

e Wahrend des Réaucherns ist es UNZULASSIG, den R&ucherofen an einen anderen Ort zu tragen oder ihn
ohne Schutzhandschuhe zu beruhren.

e Die Warmequelle, auf der der Raucherofen aufgestellt wird, muss dessen Stabilitdt gewahrleisten.

e Die Raucherkammer wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt lassen.

e Sicher vor Kindern aufbewahren.

e Das Gerat nicht Uberladen - zu viele Portionen von Raucherprodukten kénnen Hitze speichern und die
Raucherdauer verlangern oder zu ungleichmafigen Raucherergebnissen fiihren.

e Eine unsachgemaRe Verwendung des Gerats ist verboten.

Bei der Anwendung von Reinigungsmethoden sind die Gesundheits- und Sicherheitsvorschriften zu beachten.

Verpackungen und verbrauchte Gerate missen gemal den Vorschriften des Landes, in dem das Gerat verwendet

wird, entsorgt werden.

— NOTICE D’UTILISATION — . .
FUMOIR DOMESTIQUE EN MARMITE, 35L, POUR CUISINIERE A GAZ

Le fumoir domestique en marmite, le premier appareil innovant de ce type, maintenant dans une version plus
grande avec une nouvelle conception de 35 L, donnant la possibilité de fumer jusqu'a 8 kg de charge
(y compris des saucisses longues), en utilisant une haute marmite (50 cm).

NOTE: L'appareil permet de fumer a I'extérieur et dans la cuisine UNIQUEMENT sur UNE CUISINIERE A GAZ.
Avant I'utilisation, il faut lire cette notice et de suivre les recommandations. Conservez la notice: les
instructions qu'elle contient vous seront utiles lors de l'utilisation de I'appareil.

Avantages du fumoir:

e Fumez et faites dorer vos viandes, poissons et fromages sans sortir de chez vous.

o Possibilité d'utiliser le fumoir dans la cuisine ou dans une autre piéce, ainsi qu'a I'extérieur.

e Systéme d'évacuation des fumées vers l'extérieur de la piéce a I'aide d'un tuyau (par exemple par la fenétre).

e Grande capacité du fumoir (35 L), permettant de fumer jusqu'a 8 kg d'aliments en méme temps.

¢ Une marmite haute (50 cm) pour fumer le poisson, les saucisses et d'autres produits plus longs - jambons ou
filets.

e Fermeture étanche.

e Conception simple, compacte et fonctionnelle en acier inoxydable.

e Un support en fil d'acier profilé, en forme de triangle, fixé au couvercle. Il permet de suspendre les viandes
fumées de maniére pratique et d'éviter qu'elles ne se déplacent.

o Possibilité d'utiliser la grille posée sur un bac de récupération ou suspendue a des crochets.

e Montage et démontage faciles des pieces du fumoir.

e Utilisation facile.

e Poignées pratiques fixées sur les cbtés de la marmite et dans le couvercle.

e Deux bacs distincts - I'un pour les copeaux de bois, l'autre pour la graisse fondue pendant le processus de
fumage (bac d'égouttage), séparés par une rondelle en fil d'acier.
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Produit protégé par le droit des brevets.

Eléments du kit:

Crochets de fumage inclus.
Thermomeétre monté sur le couvercle.

1. marmite avec 4 loquets et 2 poignées

2. couvercle avec joint et poignée et piéces
d'assemblage (vis, rondelles d'étanchéité
et écrous— 2 unités de chacune)

3. embout pour le tuyau d'évacuation des u
fumées, avec joint en silicone et écrou de @
fixation R

4. tuyau (3 m) \\\ y/ £

5. thermométre (5 0-250°C) avec écrou, \// (/é .

rondelle et joint
6. crochet a produits fumés, piéces
d'assemblage (joints en silicone et écrous— 3 unités de chacune)
7. plateau a copeaux de bois
8. plateau triangulaire en fil d'acier - sous le bac de récupération
9. bac d'égouttement
10. grille
11. crochets en S (3 unités)
12. notice d'utilisation

Les éléments de montage sont situés a l'intérieur de la marmite.
Le support de couvercle, le crochet, le thermomeétre, I'embout et le tuyau d'évacuation des fumées doivent
étre installés par le client.

Caractéristiques techniques

°

°

Capacité du fumoir; 35 L

Poids total maximal de la charge suspendue: 8 kg
Hauteur de la marmite sans couvercle: 500 mm
Diametre inférieur: 292 mm

Utilisation

Attention! N'exposez pas l'appareil a un contact direct et prolongé avec une flamme trés vive - cela peut entrainer une
déformation et une brilure 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 contrdle précis de la température et une plus longue durée de vie du produit.
En suivant les recommandations de nettoyage et d'entretien données plus loin dans cette notice, vous vous assurerez
que l'appareil fonctionnera pendant une période suffisamment longue et efficace.

Avant la premiére utilisation, le fumoir doit étre lavé a I'eau chaude et au détergent, rincé et essuyé.

Mode d’emploi:
Une fois I'appareil assemblé, préparez-le a fumer dans I'ordre indiqué ci-dessous:

1.

2.
3.

Sélectionnez les copeaux de bois (voir le tableau avec les instructions plus loin) - en quantités d'environ 50-
100 g (1-2 poignées), versez-les dans le bac, puis placez le bac sur le fond de la marmite.
Placez le plateau triangulaire en acier sur le bac a copeaux de bois et posez le bac de récupération dessus.
Suspendez les produits correctement préparés pour le fumage et bien séchés sur le crochet sous le couvercle
du fumoir - de maniére a ce qu'ils n'entrent pas en contact les uns avec les autres ou avec les parois de la
marmite. Cela permettra d'assurer une bonne circulation de la chaleur. Utilisez les crochets de fumage inclus
dans le kit pour suspendre les produits. Vous pouvez également préparer les produits a I'aide de la grille, qui
doit étre placée sur le bac de récupération. Il est également possible de suspendre la grille aux crochets, sous
le support. En cas de traitement de produits plus petits, il est possible d'utiliser simultanément le support sous
le couvercle et la grille posée sur le bac de récupération (en tenant compte de la recommandation selon
laguelle les produits ne doivent pas entrer en contact).
Placez le couvercle, ainsi que les produits accrochés au support, sur la marmite et fermez-la a I'aide des
loquets situés sur le corps de la marmite.
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5. Placez le fumoir sur un brdleur a gaz.

6. Enfilez le tuyau de sortie de fumée sur I'embout fixé dans le couvercle de la marmite et faites sortir le tuyau a
I'extérieur de la piéce (par la fenétre, par exemple) - ou raccordez le tuyau a la hotte de la cuisiniére. Lorsque
vous placez le tuyau a I'extérieur de la fenétre, veillez a ce que la fumée ne dérange pas vos voisins.

7. Allumez le gaz et commencez le processus de fumage. Pendant les 5 a 10 premiéres minutes, il est
acceptable d'augmenter légerement la puissance de chauffage afin d'amorcer le processus de recuit des
copeaux. Aprés ce temps, il est conseillé de réduire la chaleur (de préférence au minimum) ou de placer une
plaque de séparation entre la source de chaleur et la marmite. Pendant le processus de fumage, la
température (indiquée par un thermométre dans le couvercle) doit se situer entre 70 et 80°C. La durée du
fumage et la température exacte dépendent du type de produits a fumer. Par exemple, les conseils suivants
peuvent étre suivis:

e viande: 60 a 120 minutes, le feu le plus faible ;

e poisson: 30 a 60 minutes, le feu le plus fort.

8. Une fois le processus de fumage terminé, éteignez le gaz, attendez jusqu’a ce que le fumoir refroidisse et
retirez les produits finis.

9. Lorsque le fumoir a complétement refroidi, nettoyez-le comme recommandé.

Vous pouvez également utiliser le fumoir pour cuire vos produits.

Vous pouvez également utiliser I'appareil sans fixer le tuyau:

1. lorsque la cuisiniére est raccordée a I'extérieur du batiment et que
la fumée qui s'échappe de I'embout ne dérange pas le ménage ou
les voisins;

2. pour I'option de cuisson sans copeaux - ou I'embout sert d'évent.

La viande a fumer peut étre préalablement salée ou marinée. Il est trés important
de bien sécher la portion avant de la fumer. N'oubliez pas non plus qu'une trop
grande quantité de copeaux de bois peut provoquer l'aigrissement des viandes fumées.

Vous trouverez des recettes de viandes fumées, de marinades pour les poissons et les viandes sur notre site Internet:
www.browin.com

Une quantité de 50 a 100 g de copeaux de bois suffit pour donner la bonne couleur aux viandes fumées et enrichir
leur arbme.

Selon le type de plat préparé, nous recommandons les copeaux suivants:

PROPOSITION DE LUTILISATION ””y ~ ot -, COULEUR
HETRE vNvVNVNV VIV JAUNE-DORE

CERISIER

ROUGE DORE

\/ ¢ JAUNE FONCE
¢ BRUN CLAIR
\/ \/ CERISE BRUNATRE

ROUGE BRUNATRE

CHENE

v
v
POMMIER v
v
v

AULNE

v VIV
v ViV

v
v VIV

PRUNIER

MELANGE POUR VOLAILLES (POMMIER - HETRE) JAUNE DORE

v
v
v
v

MELANGE POUR POISSONS (AULNE - CHENE) V JAUNE DORE

MELANGE POUR PORC (AULNE - HETRE JAUNE DORE

<

Nettoyage et entretien

Aprés utilisation, lavez d'abord le fumoir refroidi a l'aide d'une brosse, d'une éponge et du liquide de nettoyage pour
fumoir de Browin. Rincez et séchez I'appareil nettoyé. Les piéces de I'appareil peuvent étre lavées dans le lave-
vaisselle, pour autant que sa capacité le permette (en raison de ses dimensions, il est plus facile de laver la marmite a
la main).

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 piqdres
peuvent se produire. Un nettoyage et un entretien adéquats permettront de conserver le produit en excellent état
pendant longtemps. La fréquence du nettoyage et de I'entretien dépend du degré d'utilisation et des conditions de
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stockage du fumoir. Tout acier inoxydable dont le revétement est endommagé rouille s'il n'est pas correctement
protégé.
Afin de prendre soin du produit, nous vous recommandons de suivre les conseils suivants:

1. Lors du nettoyage de l'acier inoxydable:

e ne jamais utiliser de matériaux hautement abrasifs,

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

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

Entretien de I'acier inoxydable en cas d’altération:

Corrosion légére - utiliser des nettoyants ménagers dédiés a I'acier inoxydable contenant du carbonate de
calcium ou de I'acide citrique. Rincer a I'eau et essuyer.

Décoloration moyenne - nettoyer avec des produits a base d'acide phosphorique ou une solution d'acide
phosphorique a 10% (vaporiser la surface et attendre selon les recommandations du fabricant). Apres le
nettoyage, neutralisez avec un détergent alcalin doux. Rincer a I'eau et essuyer.

Rouille importante - utiliser des services professionnels ou des produits de décapage et de passivation de
I'acier (en suivant les recommandations de la notice d’utilisation du détergent). Rincez toujours la surface a
fond avec de 'eau et essuyez.

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.

Saletés provenant d'huiles, de graisses et de lubrifiants - éliminer avec des solvants organiques, puis
avec de I'eau chaude savonneuse ou un détergent doux. Rincez a I'eau froide et propre et essuyez.

Conserver dans un endroit sec et chaud.

Consignes de sécurité

N'utilisez le fumoir que sur les cuisiniéres a gaz.

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.

Tenir hors de portée des enfants.

Ne pas surcharger I'appareil. De grandes quantités d'aliments peuvent retenir la chaleur, prolonger le temps
de fumage ou causer des résultats inégaux.

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

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

L'emballage et le matériel usagé doivent étre éliminés conformément aux réglementations en vigueur dans le pays ou
I'appareil est utilisé.

D

— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA -
35 L BUITINE RUKYKLA PUODE DUJINEI VIRYKLEI

Buitiné rakykla puode — pirmasis toks naujoviSkas prietaisas Lenkijoje, dabar didesnis ir naujos 35 |
konstrukcijos, kuriame galima rukyti iki 8 kg gaminiy (jskaitant ir ilgas deSras), naudojant aukstg (50 cm)

puoda.

DEMESIO: Prietaise galima rikyti lauke ir virtuvéje TIK ANT DUJINES VIRYKLES.
PrieS naudojant bitina atidziai susipazinti su Sia instrukcija ir laikytis joje pateikiamy rekomendacijy.
ISsaugokite instrukcijg — joje pateikiami nurodymai gali praversti naudojant prietaisa.

Rukyklos privalumai:

Idealus budas karstai rakyti ir kepti mésa, Zuvis ir sdrius — neiséjus i§ namy.
Rikyklg galima naudoti virtuvéje ar kitoje patalpoje, taip pat lauke.
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e Didmy Salinimo i$ patalpos laukan (pvz., pro langg) sistema per Zarnele.

e Didelé rikyklos talpa (35 |) — per vieng kartg galima iSrakyti iki 8 kg gaminiy.

e Aukstas puodas (50 cm), kuriame galima rdkyti Zuvis, deSras ir kitus ilgesnius gaminius — kumpius ar
nugarines.

e Sandariai uzdaroma.

e Paprasta, kompaktidka, funkciné nerudijanciojo plieno konstrukcija.

e Prie danggio pritvirtinta profiliuota trikampé pakaba i$ plieninés vielos, ant kurios galima patogiai sukabinti
ridkomus gaminius, kad neslankioty.

e Galima naudoti groteles, kurios dedamos ant surenkamojo padékliuko arba kabinamos ant kabliy.

e Paprastai surenkamos ir ardomos rikyklos dalys.

e Paprasta naudoti.

o Patogios rankenos, pritvirtintos puodo Sonuose ir dangtyje.

e Du atskiri drozliy ir rdkant lasanCiy riebaly
(surenkamasis) padékliukai, atskirti plieninés
vielos grotelémis.

e Rikymo kabliai pridedami.

e Termometras tvirtinamas dangtyje.

Produktas saugomas patenty teisés

Komplekto elementai: u ¢ N "&\

1. puodas su 4 spuisc€iukais ir 2 rankenomis
2. dangtis su tarpine ir rankena bei tvirtinimo

dalys (varztai, sandarinimo poverzlés ir verzlés

—po 2 vnt.) \\\\:\// ,
3. dimy 8Salinimo Zarnelés atvamzdis su 4 ”é '

silikonine tarpine ir tvirtinimo verzle

Zarnelé (3 m)

termometras (0—250 °C) su verzle, poverzle ir tarpine
rikomy gaminiy pakaba, tvirtinimo dalys (silikoninés tarpinés ir verzlés — po 3 vnt.)
drozliy padékliukas

trikampés plieninés vielos grotelés — dedamos po surenkamuoju padékliuku

9. surenkamasis padékliukas

10. grotelés

11. S raidés formos kabliai (3 vnt.)

12. naudojimo instrukcija

© No gk

Tvirtinimo elementai sudéti puode.
Dangcdio rankeng, kablj, termometrg, atvamzdj ir dimy alinimo Zarnele batina sumontuoti patiems.

Techniné charakteristika

Rukyklos talpa: 35 |

Didziausias suminis kabinamos mésos svoris: 8 kg
Puodo aukstis be dangcio: 500 cm

Apatinis skersmuo: 292 cm

[ ]

[ ]

Naudojimas

Démesio! Neleisti, kad prietaisg ilgg laikg tiesiogiai veikty labai stipri liepsna — gali deformuoti ir sudeginti puoda.
Rekomenduojama naudoti skiriamagjg plokstele (nepridedama), kuri sumazina gaminio tiesioginj saglytj su stipria
degiklio liepsna, leidzia tiksliai kontroliuoti temperatirg ir uztikrina ilgesne gaminio naudojimo trukme. Laikydamiesi
toliau instrukcijoje pateikiamy valymo ir priezilros rekomendacijy, uztikrinsite, kad prietaisas bity tinkamai ilgai ir
veiksmingai naudojamas.

Prie§ pirmg kartg naudodami, rukyklg nuplaukite karStu vandeniu su plovikliu, gerai praskalaukite ir nuvalykite, kad
baty sausa.
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Naudojimo budas:
Surinke prietaisa, paruoskite jj raikymui toliau nurodyta tvarka:

1. Pasirinkite droZles (lentelé su nurodymais — tolimesnéje instrukcijos dalyje) — apie 50-100 g (1-2 saujos)
suberkite ant padékliuko, paskiau padékliukg padékite ant puodo dugno.

2. Ant padékliuko su drozlémis padékite trikampes plienines groteles ir ant jy padékite surenkamajj padékliuka.

3. Tinkamai paruostus riikomus, geria nusausintus gaminius pakabinkite ant kablio po rikyklos dangcius — taip,
kad nesiliesty vienas su kitu ir neliesty puodo sieneliy. Tai leis laisvai cirkuliuoti Silumai. Gaminius kabinkite
ant pridedamy rikymo kabliy. Gaminius taip pat galima rokyti ant groteliy, kurios dedamos ant surenkamojo
padékliuko. Taip pat galima groteles pakabinti ant kabliy po pakaba. Jeigu rikomi mazesniy matmeny
gaminiai, galima juos kabinti ant pakabos po dangciu ir sukrauti ant groteliy, kurios padétos ant surenkamojo
padékliuko (laikytis nurodymo, kad gaminiai negali liestis).

4. Dangtj su sukabintais ant pakabos gaminiais uzdékite ant puodo ir uzdarykite spasciukais, kurie jrengti puodo
korpuse.

5. Pastatykite rakykla ant dujy degiklio.

6. UZmaukite dumy Salinimo Zarnele ant atvamzdzio, sumontuoto puodo dangtyje, nutieskite Zarnele laukan
(pvz., pro langa) arba prijunkite Zarnele prie gartraukio. KiSdami zarnele pro langa, pasiripinkite, kad dimai
netrukdyty kaimynams.

7. Atsukite dujas ir pradékite rakyti. Pirmasias 5—10 minuciy galima Svelniai padidinti kaitinimo galig, kad drozlés
jsiplieksty. Véliau rekomenduojama sumazinti kaitinimg (geriausia iki Zemiausio) arba tarp Silumos $altinio ir
puodo padeéti skiriamajg plokstele. Rikant temperatiira (rodoma dangtyje jtaisyto termometro) turéty siekti nuo
70 iki 80 °C. Rukymo trukmeé ir tiksli temperatira priklauso nuo rdkomy gaminiy rasies. Pavyzdziui, galima
vadovautis Siomis gairémis:

e meésa: 60—120 minudiy, silpna ugnis;

e zZuvys: 30-60 minuciy, silpniausia ugnis.

8. Baige rikyti, uzsukite dujas, palaukite, kol rikykla atau$ ir iSimkite iSrdkytus gaminius.

9. Kairikykla visiSkai atausta, iSvalykite jg, kaip nurodyta.

Rukyklg galite sékmingai naudoti ir gaminiams kepti.

Prietaisg galima naudoti ir be zarnelés:
1. kai viryklé prijungta ne pastate ir i§ atvamzdzio sklindantys ddmai
netrukdo namiskiams ar kaimynams;
2. kepant, kai nenaudojamos droZlés — kai atvamzdis naudojamas
kaip alsuoklis.

Ruokyti skirtg mésg galima pries tai pasudyti arba marinuoti. Labai svarbu gerai jg
iSdziovinti prie rdkant. Atsiminkite, kad naudojant per daug drozliy rakomi
gaminiai gali pasidaryti rigstas.

Rukyty mésos gaminiy, Zuvy ir mésos marinaty ir sidymo recepty rasite masy tinklalapyje www.browin.com

50-100 g droZliy uztenka, kad rakomi mésos gaminiai jgauty tinkama spalvg ir pageréty jy kvapas.
Atsizvelgiant j ruoSiamg patiekala, siilome Sias drozles:

SIOLOMA NAUDOTI - Rv ~ pf o SPALVA

BUKMEDAIY vNvVNVNVNVIV GELTONAI AUKSINE

TRESNIY v vV VN AUKSO RAUDONA

AfuoLy ¢ \/ \/ \/ \/ \/ TAMSIAI GELTONA

0BELY =4 v' vV SVIESIAI RUDA

ALKSNIY \/ \/ \/ \/ \/ \/ RUDAI VYSNINE

sy v RUDAI RAUDONA

MISINYS PAUKSTIENAI (OBELY IR BUKMEDZIU) w4 GELTONAI AUKSINE

MISINYS ZUVIMS (ALKSNIU IR AZUOLU) \/ GELTONAI AUKSINE

MISINYS KIAULIENAI (ALKSNIU IR BUKMEDZIU) V AUKSO RUDA




Valymas ir priezitra

Baigus rikyti atauSintg rdkyklg pirmiausia nuvalykite Sepetéliu, kempine ir ,Browin® prekés Zenklo rikykloms skirtu
valikliu. Gerai nuvalytg prietaisg praskalaukite ir iSdziovinkite. Prietaiso dalis galima plauti indaplovéje, jeigu dalys joje
telpa (puodg dél jo matmeny geriausia plauti rankomis).

Nerudijanciajam plienui bidinga tai, kad lydinio elementai jo pavirSiuje sudaro plong skaidry sluoksnj, kuris saugo nuo
korozijos Zidiniy. Tinkamas valymas ir priezidra suteikia galimybe ilgai iSsaugoti gaminj puikios buklés. Valymo ir
prieziiros daznumas priklauso nuo naudojimo daznumo ir sglygy, kuriomis prietaisas naudojamas laikomas.
Neradijantysis plienas, kurio danga pazeidziama, pradeda radyti, jeigu tinkamai neapsaugoma.

Norint gerai rapintis gaminiu, rekomenduojame laikytis Siy nurodymuy:

1. Valydami neradijantjjj plieng:

e nenaudokite stipriai Svitriniy medziagy;

e nevalykite neorganinémis ragstimis arba balikliais, kuriy sudétyje yra natrio hipochlorito, nes gali pakeisti
pavirSiaus spalva ir sukelti korozijos Zidinius;

e neleiskite, kad nertdijantysis plienas liestysi su nelegiruotuoju plienu (Sio plieno dalelés ima sparciau
radyti neradijanciojo plieno pavirsiuje).

Neridijanciojo plieno prieZidra, kai atsiranda:

o Nedaug radziy — naudokite buitinius valiklius, skirtus nerddijan¢iajam plienui, kuriy sudétyje yra kalcio
karbonato arba citrinos rtgsties. Gerai praskalaukite vandeniu ir nusausinkite.

o Vidutiniy spalviniy démiy — valykite valikliais su fosforo ragstimi arba 10 proc. fosforo ragsties tirpalu
(apipurkSkite pavirSiy ir palaukite, kiek rekomenduoja gamintojas). Baige valyti, riigstj neutralizuokite Svelniu
Sarminiu plovikliu. Gerai praskalaukite vandeniu ir nusausinkite.

o Daug radziy — kreipkités dél profesionaliy paslaugy arba naudokite tam skirtus plieno ésdinimo ir pasyvinimo
preparatus (laikykités ploviklio naudojimo instrukcijos nurodymy). Apdorotg pavirSiy gerai praskalaukite
vandeniu ir nusausinkite.

o |Jtrikimus ir jbrézimus Slifuctame arba 3Sepeliu SveiCiamame pavirSiuje — Salinkite poliravimo disku
poliruodami pavirSiaus struktdros link (naudokite poliravimo medziagg, kurios sudétyje néra gelezies), paskiau
nuplaukite Svelniu SveiCiamuoju plovikliu. Nuplaukite Svariu Saltu vandeniu ir nusausinkite.

o Aliejaus, riebaly, tepaly neSvarumus — valykite organiniais tirpikliais, paskiau Siltu vandeniu su muilu arba
Svelniu plovikliu. Nuplaukite Svariu Saltu vandeniu ir nusausinkite.

Laikykite sausoje ir geriausia Siltoje vietoje.

1. Saugos taisyklés
Rukykla naudokite tik ant dujiniy virykliy.

e Rikant DRAUDZIAMA perkelti rikyklg ir liesti jg be apsauginiy pirstiniy.

o Silumos 3altinis, ant kurio stovi rikykla, turi uZtikrinti konstrukcijos stabiluma.

¢ Nepalikite naudojamos rukyklos be prieZidros.

e Saugokite nuo vaiky.

e Pernelyg neapkraukite prietaiso — per daug ratkomy gabaly gali sulaikyti Silumg ir pailginti raikymo trukme arba
del to gaminiai gali bati netolygiai iSrakomi.

e DraudZiama prietaisg naudoti ne pagal paskirtj.

Valydami laikykités DSS taisykliy.

Pakuote ir panaudotg prietaisg 3alinkite, laikydamiesi Salies, kurioje prietaisas naudotas, teisés akty reikalavimy.

o

— LIETOSANAS PAMACIBA -
MAJAS KUPINATAVA KATLA 35 LITRI, GAZES PLITIJ

Majas kipinatava katla, pirma $ada novatoriska ierice Polija - tagad lielaka un jauna 35 litru konstrukcijas
versija, kas lauj kupinat Iidz 8 kg produktu (ieskaitot garas desas), izmantojot augstu (50 cm) katlu.
Uzmanibu: ierice ir paredzéta kiipina$anai TIKAI UZ GAZES PLITS gan arpus telpam, gan virtuve.
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Pirms lietoSanas ir ripigi jaiepazistas ar So instrukciju un jaievéro noraditas rekomendacijas. Instrukcija ir
jasaglaba - taja ietvertie noradijumi bis noderigi lietojot ierici.

Kuapinatavas prieksrocibas:

Produkts ir aizsargats ar patentu.

Sastava ietilpst:

1.
2.

as

© N

10.
11.
12.

lespéja érti kipinat un cept galu, zivis un sieru - neizejot no majas.

lespéja izmantot kipinatavu virtuvé vai cita telpa, ka art ara.

Ddmu izvadiSanas sistéma, izmantojot S|Gteni (piemé&ram, caur logu).

Liels kiipinatavas tilpums (35 litri), kas lauj viena reizé kipinat [1dz 8 kg produktu.

Augsta ietilptba (50 cm), kas lauj klpinat zivis, desas un citus garus produktus - 8kinki vai speki.

Hermétiski noslédzama.

VienkarSa, kompakta, funkcionala neris€josa térauda konstrukcija.

Uz vaka uzstadita profiléta trisstiira formas térauda stieples balstiekarta, kas lauj érti pakarinat kipinamos
produktus un nelauj tiem parvietoties.

lespéja izmantot rezgi, kas uzstadits uz atbalsta paplates vai pakarinats uz akiem.

Vienkar$a kupinatavas dalu uzstadiSana un demontaza.
Vienkarsa ierices lietoSana.

Erti rokturi, uzstaditi katla sanu un uz vaka.

Divas atseviSkas paplates - viena skaidam,

otra - tauku savak$anai kipinasanas laika, ir

L)
atdalttas ar térauda stieples starpliku. { ’i'] g M
Komplekta ir kiipinasanas aki. M - o
Vaka ir uzstadits termometrs. (ol

Katls ar 4 spradiem un 2 rokturiem.

Vaks ar blivéjumu un rokturi, ka ar1 u '
montazas dalas (skraves, blivéjuma
starplikas un uzgriezni - 2 gab.).

Ddmu novadiSanas caurule ar silikona

blivéjumu un stiprindjuma uzgriezni. \\\\\\ // € - :
Slatene (3 m). / ,f\é
Termometrs (0-250°C) ar uzgriezni, T —
blivéjuma starpliku un blivéjumu.

Aki 8kinkiem un montaZzas dalas (silikona blives un uzgrieZni - pa 3 gab.).
Paplate skaidam.

Trissturveida térauda stieples paliktnis zem tauku paplates.

Paplate taukiem.

Rezgis.

Kidpinasanas aki (3 gab.).

Lieto8anas instrukcija.

Montazas elementi atrodas katla iekSpusé. Vaka roktura, pakares, termometra, dimu izvadiSanas caurules
uzstadidana un tiek veikta patstavigi.

Tehniskie raksturojumi:

Kapinatavas tilpums: 35 litri

Pakarinato produktu maksimalais kopéjais svars: 8 kg
Katla augstums bez vaka: 500 mm

Apak&gjais diametrs: 292 mm

Ekspluatacija

Uzmanibu! Nelaujiet iericei ilgstosi tieSi saskarties ar lielu uguni - tas var izraisit katla deformaciju un izdegSanu.
leteicams izmantot liesmas sadalitaju (nav ieklauts komplekta), kas samazinas iespé&ju kipinatavai tieSi saskarties ar
intenstvu degla uguni, nodrosinas precizu temperatidras kontroli un palielinds ierices kalpoSanas laiku. levérojot
tiriSanas un kopsanas rekomendacijas, kas sniegtas instrukcijas turpmakaja dala, jis nodroSinasiet pietiekami ilgu un
efektivu ierices darbibu. Pirms kipinatavas pirmas lietoSanas ieteicams to nomazgat ar karstu Gdeni un mazgasanas

[Tdzekli,

rapigi izskalot un nosusinat.
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LietoSanas veids:

Péc ierices montazas sagatavojiet to kiipinasanai, ieverojot talak noradito secibu:

1.

2.
3.

Kdpinatavu var veiksmigi izmantot arT izstradajumu cepSanai.

lerici var izmantot arT neuzstadot S|ateni:
1.

2.

Galu, kas paredzeta kupinasanai, var iepriek§ marinét vai mércét saljjuma. Pirms
kapinaSanas ir loti svarigi labi nosusinat porcijas. Atcerieties ari, ka parak daudz

Izvélieties skaidas (tabula ar noradijumiem ir sniegta instrukcijas turpmakaja dala) - apméram 50-100 g (1-2
saujas), izberiet tas uz pannas un péc tam novietojiet paplati katla dibena.
Uz paplates ar skaidam novietojiet trisstarveida térauda starpliku un uzlieciet uz tas paplati taukiem.
Pareizi sagatavotus kipinasanai, labi nosusinatus produktus nostipriniet uz pakares zem kipinatavas vaka -
ta, lai tie nepieskartos viens otram vai pannas siendm. Tas nodroSinas pareizu siltuma cirkulaciju. Lai pakartu
produktus, izmantojiet komplekta ieklautos klpinasanas akus. Produktus var pagatavot arm uz rezga, kas
jauzstada uz tauku paplates. Ir iespéjams izmantot rezga pakarinasanas iesp&ju uz akiem, zem pakares. Ja
apstradajamie produkti ir mazaka izméra, vienlaikus var izmantot pakari zem vaka un rezgi, kas uzstadits uz
tauku paplates (nemot véra ieteikumu, ka produktiem nevajadzétu pieskarties viens otram).
Uz katla uzstadiet vaku kopa ar partikas produktiem, kas piestiprinati pie pakares, un aizveriet to ar spradiem
uz katla korpusa.
Uzstadiet kapinatavu uz gazes plits.
Uzvelciet dimu atvadiSanas $luteni uz veidgabala, kas uzstadits uz katla sienas, un izvelciet to no telpas
(pieméram, caur logu) - vai pievienojiet Slateni tvaika nostcéjam. Parliecinieties ka caur logu izvadita $latene
un izplastosie dimi kaiminiem neradis neértibas.
leslédziet gazi un saciet kdpinaSanas procesu. Pirmajas 5-10 mindtés ir pielaujams nedaudz palielinat
karséSanas jaudu, lai saktu skaidu sildiS8anas procesu. Péc tam ieteicams samazinat karséSanu (vélams I1dz
minimumam) vai ievietot liesmas sadalitdju starp siltuma avotu un katlu. KipinaSanas procesa laika
temperatdrai (ko parada termometrs, kas uzstadits vaka) jabadt starp 70 un 80°C. KdpinasSanas ilgums un
temperatira ir atkariga no kiipinamas partikas veida. Pieméram, var pienemt $adus ieteikumus:

e gala: 60-120 mindtes, uz mazas uguns;

e zivis: 30-60 mindtes, uz minimalas uguns.
Kad kdpinadSana ir pabeigta, izslédziet gazi, pagaidiet, ldz kidpinatava atdziest, un iznemiet gatavos
produktus.
Kad kadpinatava ir pilniba atdzisusi, notiriet to saskana ar
rekomendacijam.

ja plits ir pievienota arpus €kas un ddmi, kas izplist no caurules,
netraucés jums vai kaiminiem;

cep$anas gadijuma, neizmantojot zagu skaidas - kad caurule veiks
ventilacijas funkciju.

skaidu var izraisit parmérigu kipinajumu skabumu.
Receptes kupinatai galai, marinddém un salijumiem zivim un galai ir atrodamas musu majas lapa: www.browin.com
50-100 g skaidu ir pietiekami, lai iegltu pareizu kipinatas galas krasu un bagatinatu tas ar aromatu.

Atkariba no pagatavojama édiena veida més iesakdm $adas zagu skaidas:

LIETOSANAS IETEIKUMS - .y v . of -, KRASA
DIZSKABARDIS \/ \/ \/ \/ ZELTAINI DZELTENA

KIRSKOKS ZELTAINI SARKANA

¢ \/ TUMSI DZELTENS
\/ GAISI BRONA
\/ \/ BRUNI-KIRSKRASAS

BRONI SARKANA

0Z0LS

v
v
ABEL ¢
v
v

ALKSNI

PLOME

MAISTJUMS PUTNU GALAI (ABELE-DIZSKABARDIS) ZELTAINI DZELTENS

MAISTJUMS ZIVIM (ALKSNIS-0Z0LS) ¢ ZELTAINI DZELTENS

MAISTJUMS CUKGALAI (ALKSNIS-DIZSKABARDIS) ¢ ZELTAINI BRONS
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TiriSana un apkope

Péc lietoSanas atdzeséto kUpinatavu vispirms nomazgajiet ar Browin suku, sukli un Tpasu kipinatavas mazgasanas
[Tdzekli. Rapigi notiriet ierici un nosusiniet to. lerices dalas var mazgat trauku mazgajamaja masina - ja tas ietilpiba to
atlauj (pasu katlu ir labak mazgats ar rokam ta izméru del).

Neriséjoso téraudu raksturo tas, ka sakauséjuma sastavdalas uz ta virsmas veido planu aizsargslani pret koroziju. Ja
Sis slanis ir mehaniski bojats un nav pareizi aizsargats, uz virsmas var paradities korozijas plankumi. Pareiza tiriSana
un apkope palidzés ilgstosi uzturét ierici lieliska stavoklr. TiriS8anas un apkopes bieZzums ir atkarigs no ekspluatacijas
pakapes un apstakliem, kados tiek izmantota un uzglabata kapinatava. Jebkur$ neriséjoSais térauds, kura virsma ir
bojata, bez pienacigas aizsardzibas tiks paklauts korozijai.

Lai nodrosinatu labu produktu kopsanu, ieteicams ievérot $adus noradijumus:

1. Nerlséjo3a térauda tirisanas laika:

o nekad nelietojiet rupjus abrazivus materialus;

o nekad netiriet ar neorganiskam skabém vai balinatajiem, kas satur natrija hipohlorttu, jo tas var izraistt
virsmas krasas izmainas un punktveida koroziju;

o nekad nelaujiet neriséjoSajam téraudam nonakt saskaré ar téraudu ar augstu oglekla saturu (ta
térauda dalinas tiks paklautas paatrinatai korozijai uz nertiséjosa térauda virsmas).

2. Neruséjosa terauda apkope, ja rodas izmainas:

o Viegla rusa - izmantojiet majas gatavotus tiriSanas lidzeklus, kas paredzéti neriséjoSajam téraudam,
kas satur kalcija karbonatu vai citronskabi. Ripigi noskalojiet ar ddeni un nosusiniet.

o Videji lieli plankumi - notiriet ar uz lidzekliem fosforskabes bazes vai 10% fosforskabes Skidumu
(uzklajiet uz virsmas un atstajiet uz noradrto laiku atbilstoSi razotaja ieteikumam). Péc tirisanas
neitraliz€jiet ar maigu, sarmainu mazgasanas lidzekli. RUp1gi noskalojiet ar Gdeni un nosusiniet.

o Spéciga riusa - izmantojiet profesionalus pakalpojumus vai 1pasus lldzek|us térauda kodinaSanai un
pasivéSanai (saskana ar ieteikumiem mazgasanas Iidzekla lietoSanas instrukcija). Péc apstrades
virsmu vienmeér ripigi noskalojiet ar ddeni un nosusiniet.

o Skrapéjumi un bojajumi uz pulétas vai matétas virsmas - nonemiet ar puléSanas disku, pulé&jot
virsmas struktiras virziena (izmantojiet puléSanas materialu, kas nesatur dzelzi), péc tam nomazgajiet
ar maigu sarmainu mazgasanas Iidzekli. Noskalojiet ar tiru aukstu tGdeni un nosusiniet.

o Lai nonemtu ellas, taukus un smérvielas jaizmanto organiskie 5kidinataji un péc tam janomazga ar
siltu Gdeni un ziepém vai maigu mazgasanas Ilidzekli. Péc tam rapigi noskalojiet ar tiru aukstu tGdeni
un nosusiniet.

Uzglabat sausa un, vélams, silta vieta.

1.

Drosibas noteikumi:

Izmantojiet ktpinatavu tikai uz gazes plitim.

Kapinasanas laika ir stingri aizliegts parnésat kipinatavu un pieskarties tai bez aizsargcimdiem.

Siltuma avotam, uz kura atrodas kapinatava, janodroSina tas stabilitate.

LietoSanas laika neatstajiet kipinatavu bez uzraudzibas.

Uzglabat bérniem nepieejama vieta.

Neparslogojiet ierici - parak liels skaits kipinaSanas porciju var aizturét siltumu, palielinot kiipinaSanas laiku
vai izraisot 81 procesa nevienmérigu efektu.

lerici ir aizliegts izmantot neparedzétiem noltkiem.

Izmantojot tiriSanas metodes, jaievéro droSibas pasakumi.

lepakojums un izmantotais aprikojums ir jaiznicina saskana ar likumiem, kas ir spéka tas valsts teritorija, kura tiek
izmantota 3T ierice.

(EE

— KASUTUSJUHEND —
KODUSEKS KASUTAMISEKS MOELDUD GAASIPLIIDIL TOOTAV SUITSUAHI
35 LIITRISES POTIS

Kodus kasutamiseks méeldud suitsuahi potis, esimene innovaatiline seade Poolas, mis on niilid veelgi
suurem ja uuendatud 35-liitrise konstruktsiooni versiooniga, mis véimaldab suitsutada kuni 8 kg toiduaineid
(kaasa arvatud pikad vorstid) ja milleks kasutatakse korget (50 cm) potti.
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TAHELEPANU: seade on méeldud kasutamiseks AINULT GAASIPLIIDIL, toiduainete suitsutamiseks nii sise-
kui vélistingimustes.

Palun lugege enne seadme kasutamist kdesolev kasutusjuhend tahelepanelikult ldbi ja jargige selles antud
soovitusi. Hoidke kasutusjuhend alles, selles sisalduvad soovitused tulevad seadme kasutamisel kasuks.

Suitsuahju eelised:

Toode on kaitstud patendiga.

Komplekti kuulub:
1.
2.

7.
8.

9

10,

Saab kodust lahkumata suitsutada ning kiipsetada mugavalt liha, kala ja juustu.

Suitsuahju saab kasutada nii kddgis kui ka mdnes teises ruumis, samuti vabas dhus.

Suitsu valjutamine ruumist toimub voolikuga (naiteks akna kaudu).

Suitsuahju suur maht (35 liitrit) vdimaldab suitsutada kuni 8 kg toiduaineid Gihe korraga.

Poti kérgus (50 cm), vbimaldab suitsutada kala, vorste ja teisi pikemaid suitsutussaadusi nagu suitsukoote ja -
sinke.

Hermeetiliselt suletav.

Roostevabast terasest lintne, kompaktne ja funktsionaalne konstruktsioon.

Kaanele paigaldatud kolmnurkne terastraadist profileeritud riputi véimaldab suitsutatavad tooted mugavalt
ules riputada ja hoiab ara nende paigalt nihkumise.

Voéimalus kasutada resti, mida saab paigaldada tugialusele véi konksude kiilge.

Sutsuahju osasid saab lihtsalt kokku panna ja lahti votta.

Seadet on lihtne kasutada.

Poti kiilgedel ja kaanel on mugavad kaepidemed.

Kaks eraldi aluskandikut — Uks suitsutuslaastude, teine suitsutamise kaigus sulanud rasva kogumiseks, on
eraldatud terastraadist alusega.

Komplektis on suitsutuskonksud.

Kaanele on paigaldatud termomeeter.

4 Kinnitusklambrit ja 2 kdepidemega pott.
Tihendi ja kdepidemega kaas, samuti
montaazidetailid (kruvid, tihendid ja mutrid —
koiki 2 tk).

Silikoontihendi ja kinnitusmutriga toru suitsu
arajuhtimiseks.

Voolik (3 m).

Termomeeter (0-250°C) koos mutri, seibi ja
tihendiga.

Riputi sinkide jaoks ja montaaZidetailid
(silikoontihendid ja mutrid — koiki 3 tk).
Aluskandik suitsutuslaastude jaoks.
Terastraadist kolmnurkne alus rasva
kogumiseks mdeldud aluskandiku alla.
Rasva kogumiseks méeldud aluskandik.
Rest.

11. Suitsutuskonksud (3 tk).

12. Kasutusjuhend.
Montaazielemendid on poti sees. Kaane kaepideme, riputi, termomeetri ja suitsutoru paigaldab seadme kasutaja
iseseisvalt.

Tehnilised omadused:

Suitsuahju maht: 35 liitrit

Ulesriputatud toiduainete maksimaalne kogukaal: 8 kg
Poti kdrgus ilma kaaneta: 500 mm

Alumine 18bim66t: 292 mm

Kasutamine

Tahelepanu! Valtige seadme pikaajalist otsest kontakti tugeva tulega — see v6ib pdhjustada poti deformeerumist ja
labi pblemist. Soovitatav on kasutada leegi hajutajat (ei kuulu komplekti), mis vahendab suitsuahju otsese kontakti
vbimalust podletist [ahtuva intensiivse tulega, tagab temperatuuri tapse kontrollimise ja pikendab seadme kasutusiga.
Kui jargite kasutusjuhendi jargmises osas esitatud puhastus- ja hooldusjuhiseid, siis tagate sellega seadme
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pikaajalise ja tdhusa t66. Enne suitsuahju esmakordset kasutamist on soovitatav seda pesta kuuma vee ja
pesemisvahendiga, seejarel pohjalikult loputada ja kuivatada.

Kasutusviis:

Valmistage seade parast kokkupanekut suitsutamiseks ette, jargides selleks juhiseid allpool esitatud jarjekorras:

1. Valige valja sobivad suitsutuslaastud (tabel suitsutuslaastude omadustega on esitatud allpool) — ligikaudu 50-
100 g (1-2 peotait), puistake need aluskandikule, seejarel pange aluskandik poti pdhja.

2. Pange suitsutuslaastudega aluskandikule kolmnurkne alus ja pange sellele rasva kogumiseks moeldud
aluskandik.

3. Kinnitage suitsutamiseks digesti ettevalmistatud ja hoolikalt kuivatatud toiduained suitsuahju kaane all oleva
riputi kiilge selliselt, et need ei puutuks Uksteise ega poti seinte vastu. See tagab 6ige soojusringluse.
Kasutage toiduainete riputamiseks komplekti kuuluvaid suitsutuskonkse. Samuti saab toiduaineid suitsutada
restil, mis tuleb asetada rasva kogumiseks moéeldud aluskandikule. Samuti saab resti panna riputi kiljes
olevate suitsutuskonksude kulge. Kui suitsutatavad toiduained on vaiksema suurusega, siis saab Uheaegselt
kasutada kaane all olevat riputit ja rasva kogumiseks mdeldud aluskandikule paigaldatud resti (arvestades
soovitust, et tooted ei tohi omavahel kokku puutuda).

4. Asetage kaas koos riputi kiilge kinnitatud toiduainetega potti ja sulgege see poti korpusel olevate

kinnitusklambrite abil.

Pange suitsuahi gaasipliidile.

Pange suitsu valjajuhtimise voolik poti seinale paigaldatud liitmikule ja juhtige see ruumist valja (naiteks Iabi

akna) voi Uhendage voolik valjatbmbeseadmega. Veenduge, et aknast valjaulatuv voolik ja valjuv suits ei

tekitaks naabritele ebamugavusi.

7. Lilitage gaas sisse ja alustage suitsutamisprotsessi. Esimese 5-10 minuti jooksul on lubatud
kuumutamisvdimsust veidi suurendada, et algaks suitsutuslaastude kuumutamise protsess. Parast seda on
soovitatav kuumust vdhendada (soovitavalt miinimumini) v6i asetada soojusallika ja poti vahele leegi hajutaja.
Suitsutamise ajal peab temperatuur (mida naitab kaane sisse paigaldatud termomeeter) olema 70-80°C.
Suitsutamise kestus ja temperatuur séltuvad suitsutatud toodete tlilibist. Naiteks vdite jargida jargmisi
soovitusi:

o liha: 60-120 minutit, vaikesel tulel;

o kala: 30-60 minutit, minimaalsel tulel.

8. Llulitage parast suitsutamisprotsessi |Idppemist gaas valja, oodake, kuni suitsuahi jahtub, ja vétke valmistooted
vélja.

9. Kui suitsuahi on taielikult jahtunud, siis puhastage seda vastavalt soovitustele.

o

Samuti saab suitsuahju edukalt kasutada toiduainete kiipsetamiseks.

Samuti saab seadet kasutada ilma suitsu valjajuhtimise voolikuta:
1. kui pliit on Uhendatud valjaspool hoonet ja torust valjuv suits ei hairi teid
ega naabreid,;
2. kui kupsetamisel ei kasutata suitsutuslaaste, siis sellisel juhul taidab toru
ventilatsiooni funktsiooni.

Suitsutamiseks méeldud liha vdib eelnevalt marineerida vdi leotada soolvees.
Vaga oluline on portsjonid enne suitsutamist hoolikalt kuivatada. Samuti pidage
meeles, et liiga palju suitsutuslaaste voib pdhjustada suitsuliha hapendumise.
Retseptid kala ja liha suitsutamiseks, marinaadide ning soolvee valmistamiseks
leiate meie veebisaidilt: www.browin.com

Suitsuliha dige varvi saamiseks ja aroomiga rikastamiseks piisab 50-100 g suitsutuslaastudest. Soltuvalt
valmistatavast roast, soovitame kasutada jargmiseid suitsutuslaastude liike:

KASUTUSSOOVITUS ’”V ~ ot P VARVUS
Ptk vNVVNVNVN KULDKOLLANE

PUNAKASKULDNE

\/ \/ TUMEKOLLANE
\/ HELEPRUUN
v

¢ PRUUNIKAS-KIRSIPUNANE

KIRSS

TAMM

v
v
GUNAPUU s/
v
v

v Vv
v VIV

v
v VvVl

LEPP

PLOOM PUNAKASPRUUN

v
v
v
v

SEGU LINNULIHA JAOKS (OUNAPUU - PODK) KULDKOLLANE

SEGU KALALIHA JAOKS (LEPP - TAMM) ¢ KULDKOLLANE

SEGU SEALIHA JAOKS (LEPP - POOK) \/ KULDPRUUN
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Puhastamine ja hooldus

Puhastage jahtunud suitsuahi parast kasutamist esmalt harja, kasna ja Browini spetsiaalse suitsuahju
puhastusvahendiga. Puhastage seade hoolikalt ja kuivatage. Seadme osasid saab pesta ndudepesumasinas — kui
selle maht seda lubab (potti ennast on selle suuruse tottu parem pesta kasitsi). Roostevaba terast iseloomustab
asjaolu, et sulamikomponendid moodustavad selle pinnale dhukese korrosioonivastase kaitsekihi. Kui see kiht saab
mehaaniliselt kahjustada ja jaab korralikult kaitsmata, siis vdivad pinnale tekkida roosteplekid. Nduetekohane
puhastamine ja hooldus aitavad hoida teie seadet pikka aega parimas seisukorras. Puhastamise ja hoolduse sagedus
séltub suitsuahju kasutamise sagedusest ning selle kasutus- ja hoiutingimustest. Igasugune roostevaba teras, millel
on kahjustatud pind, korrodeerub, kui see pole korralikult kaitstud.

Toote heaks hooldamiseks on soovitatav jargida jargmisi juhiseid:

1. Roostevaba terase puhastamisel:

O
@)

o

arge kasutage abrasiivseid materjale;

arge puhastage anorgaaniliste hapete ega naatriumhupokloritit sisaldavate valgenditega, kuna see
vbib pdhjustada pinna varvimuutust ja tekitada punktkorrosiooni;

valtige roostevaba terase kontakti korge susinikusisaldusega terasega (selle terasosakesed
kiirendavad korrosiooni roostevaba terase pinnal).

2. Roostevaba terase hooldus jargmiste muudatuste ilmnemisel:

@)

Kerge rooste — kasutage kaltsiumkarbonaati voi sidrunhapet sisaldavaid koduseid
puhastusvahendeid, mis on modeldud roostevaba terase puhastamiseks. Loputage hoolikalt veega ja
kuivatage.

Keskmised plekid — puhastage fosforhappel péhinevate puhastusvahendite voi 10% fosforhappe
lahusega (kandke pinnale ja hoidke peal kindlaksmaaratud aja jooksul vastavalt tootja soovitustele).
Parast puhastamist neutraliseerige maheda toimega leeliselise puhastusvahendiga. Loputage
hoolikalt veega ja kuivatage.

Tugev rooste — kasutage terase puhastamiseks ja passiveerimiseks professionaalseid teenuseid voi
spetsiaalseid vahendeid (vastavalt pesemisvahendi kasutusjuhendis esitatud soovitustele). Parast
todtlemist loputage pinda alati hoolikalt veega ja kuivatage.

Kriimustused ja kahjustused poleeritud voi mattpinnal — eemaldage poleerimispadjaga, poleerides
pinnastruktuuri suunas (kasutage rauda mittesisaldavat poleerimismaterjali), seejarel peske maheda
toimega leeliselise pesemisvahendiga. Loputage puhta kilma veega ja kuivatage.

Oli, rasva ja maardeainete eemaldamiseks - kasutage orgaanilisi lahusteid, seejérel peske seebi ja
vee vOi maheda toimega pesemisvahendiga. Parast seda loputage hoolikalt puhta kilma veega ja
kuivatage.

Hoida kuivas ja soovitatavalt soojas kohas.

1) Ohutuseeskirjad:

Kasutage suitsuahju ainult gaasipliidil.

Suitsutamise ajal on RANGELT KEELATUD suitsuahju teisaldada ja puudutada seda ilma kaitsekinnasteta.
Soojusallikas, millele suitsuahi paigaldatakse, peab tagama selle stabiilsuse.

Suitsuahju ei tohi jatta selle kasutamise ajal jarelevalveta.

Hoida lastele kattesaamatus kohas.

Arge seadet iile koormake - liiga suur kogus suitsutamiseks méeldud toiduaineid takistab soojuse Uhtlast
jaotumist, pikendades sellega suitsutamiseks kuluvat aega véi suitsutades tooteid ebathtlaselt.

Seadme mittesihiparane kasutamine on keelatud.

Puhastusmeetodite kasutamisel tuleb jargida ettevaatusabindusid.

Seadme pakend ja kasutatud seade tuleb utiliseerida vastavalt seadustele, mis kehtivad selle riigi territooriumil,
kus seadet kasutatakse.

¢y

= NAVOD K OBSLUZE — ] )
DOMACI UDIRNA V HRNCI, 35 L, NA PLYNOVY SPORAK

Domaci udirna v hrnci, prvni takto inovativni zafizeni tohoto typu v Polsku — nyni ve vétS§im a novém
konstrukénim provedeni pro 35 |, umoznujicim uzeni az 8 kg naplné (véetné napf. dlouhych klobas) pomoci
vysokého (50 cm) hrnce.
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UPOZORNENI: Zafizeni umoziiuje uzeni venku a v kuchyni POUZE NA PLYNOVEM SPORAKU.
Pired pouzitim si prosim peclivé prectéte tento navod a dodrzujte v ném uvedené pokyny. Uschovejte navod —
doporuceni v ném obsazena vam pomohou pfi provozu zarizeni.

Vyhody udirny:

e Moznost pohodiného uzeni a opékani masa, ryb a syrd — bez opusténi domova.

e Moznost pouZiti udirny v kuchyni nebo dalSi mistnosti, jakoz i venku.

e Systém odvodu koufe mimo mistnost pomoci hadice (nap¥. pfes okno).

o Velka kapacita udirny (35 1) umozniujici uzeni az 8 kg naplné najednou.

e Vysoky hrnec (50 cm) umozriujici uzeni ryb, klobas a jinych delSich vyrobku — Sunky nebo panenky.

e Tésné uzavfeni.

e Jednoducha, kompaktni, funkéni konstrukce z nerezové oceli.

e Profilovany hacek z ocelového dratu trojuhelnikového tvaru namontovany na viku, umoznujici pohodiné
zavéSeni uzenych vyrobk( a zabranuijici jejich pohybu.

e Moznost pouziti rostu umisténého na odkapavacim tacu nebo zavéSeného na hacich.

e Snadna montaz a demontaz dil( udirny.

e Snadné ovladani zafizeni.

e Praktické rukojeti na stranach hrnce a ve viku.

e Dva samostatné tacy — jeden na Stépky, druhy na
tuk vytaveny pfi uzeni (odkapavaci), oddélené
podlozkou z ocelového dratu.

e Sada obsahuje udici hacky.

¢ Teplomér namontovany ve viku.

Produkt chranény patentovym pravem

Soucéasti sady: u
1) hrnec s 4 zavérami a 2 rukojetmi
2) viko stésnénim a rukojeti a montazni dily

(Srouby, tésnici podlozky a matice — po 2 ks.) \\\\\\ /’l.,, ’ B

3) konektor pro hadici na odvod koufe, se \ / Q‘é ;
silikonovym t&snénim a upevnovaci matici / L

4) hadice (3 m)

5) teplomér (0-250 °C) s matici, podloZkou a tésnénim

6) hacek na uzené vyrobky, montazni dily (silikonova tésnéni a matice — po 3 ks.)

7) tac na Stépky

8) trojuhelnikova podlozka z ocelového dratu — pod odkapavaci tac

9) odkapavaci tac

10) rost

11) hacky ve tvaru S (3 ks.)

12) navod k pouziti

Montézni dily jsou umistény v hrnci.
Montéz rukojeti vika, hacku, teploméru, konektoru a hadici pro odvod koufe provedte sami.

Technicka charakteristika

e Kapacita udirny: 35 |

e Maximalni celkova hmotnost zavéSené naplné: 8 kg
Vyska hrnce bez vika: 500 mm
Spodni priimér: 292 mm

[

[ ]

Provoz

Upozornéni! Nevystavuje zafizeni dlouhému, pfimému kontaktu s velmi silnym ohném — muze dojit k deformaci nebo
popaleni hrnce.

Doporucuje se pouzivat oddélovaci desku (neni soucasti sady), ktera snizi riziko vystaveni vyrobku pfimému kontaktu
s intenzivnim ohném ze sporaku, zajisti pfesnou regulaci teploty a prodlouzi zZivotnost vyrobku. Dodrzovanim pokynt
pro Cisténi a udrzbu uvedenych v dalsi ¢asti navodu zajistite dlouhy a U&inny provoz zafizeni.
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Pfed prvnim pouzitim omyjte udirnu horkou vodou s Cisticim prostfedkem, dobfe oplachnéte a osuste.

Zplsob pouziti:
Po montézi zafizeni pfipravte jej k uzeni v nasledujicich krocich:

1)

2)
3)

4)

5)
6)

7)

8)

9)

Udirnu mazete s uspéchem vyuzit i k opékani vyrobk.

Zaftizeni Ize pouzivat i bez pfipojeni hadice:

Vyberte Stépky (tabulka s pokyny v dalsi ¢asti navodu) — asi 50-100 g (1-2 hrsti), nasypte je na tac, a poté
umistéte tac na spodni ¢ast hrnce.

Na tac se stépkami polozte trojuhelnikovou ocelovou podlozku a umistéte na ni odkapavaci tac.

Radné pfipravené k uzeni, dobfe vysuSené vyrobky zavéste na hadek pod vikem udirny — tak, aby se
nedotykaly navzajem ani stén hrnce. To zajisti spravnou cirkulaci tepla. K zavéseni vyrobk( pouzijte udici
hacky, které jsou soucasti sady. Vyrobky mizete také udit s pouzitim rostu, ktery je nutné umistit na
odkapavaci tac. Lze také zavésit rost na hacky pod vikem. Pokud jsou uzeny mensi vyrobky, mizete pouzit
souCasné hacek pod vikem a rost umistény na odkapavacim tacu (pfi dodrzeni doporuceni, aby se vyrobky
vzajemné nedotykaly).

Viko se zavéSenymi na hacku vyrobky nasadte na hrnec a uzaviete pomoci zavérli namontovanych na télese
hrnce.

Umistéte udirnu na plynovy sporak.

Nasadte hadici pro odvod koufe na konektor namontovany ve viku hrnce a vyvedte hadici mimo mistnost
(napf. pfes okno) — nebo pfipojte hadici k digestofi. V pfipadé vyvedeni hadice pfes okno dejte pozor na to,
aby kouf nerusil sousedy.

Zapnéte plyn a zacnéte proces uzeni. BEhem prvnich 5-10 minut Ize mirné zvysit vykon, aby se zahajil proces
zihani stépkul. Po této dobé se doporucuje snizit vykon (nejlépe na minimum) nebo umistit oddélovaci desku
mezi zdroj tepla a hrnec. BEhem procesu uzeni by teplota (indikovana teplomérem ve viku) méla byt mezi 70
a 80 °C. Doba uzeni a presna teplota zavisi na druhu uzenych vyrobk(. Jako pfiklad Ize pouzit nasledujici
pokyny:

maso: 60-120 minut, mirny ohen;

ryby: 30-60 minut, minimalni ohen.

Po dokonc€eni uzeni vypnéte plyn, poCkejte, az udirna vychladne a
vyjméte hotové vyrobky.

Kdyz udirna zcela vychladne, vydistéte ji v souladu s pokyny.

1) kdyZ je sporak pfipojen mimo budovu, a kouf z konektoru nebude
ruSit Cleny domacnosti nebo sousedy;
2) pfiopékani bez pouziti St€pku — kdyz bude konektor slouzit jako odvzdusnéni.

Maso uréené k uzeni Ize dfive nasolit nebo marinovat. Pfed uzenim je velmi dilezité porci dikladné osusit. Pamatujte
také, ze pfili§ mnoho $tépkd muize okyselit uzené vyrobky.

Recepty na uzené vyrobky, marinady na ryby a maso najdete na nasich webovych strankach: www.browin.com
50-100 g stépku staci k ziskani spravné barvy uzenych vyrobk( a obohaceni jejich vané.

V zavislosti na druhu pfipravovaného jidla doporu€ujeme néasledujici Stépky:

NAVRH POUEITI PPN - ot BARVA
BUK \/ \/ \/ FLUTO-2LATA

TRESEN ILATO-CERVENA

\/ ¢ TMAVE ZLUTA
\/ SVETLE HNEDA
v

\/ TRESNOVE CERVENO-HNEDA

DuB

v
v
JABLOR s
v
v

OLSE

SVESTKA HNEDO-CERVENA
SMES NA DRUBEZ] MASO (JABLON-BUK) 2LUTO-ZLATA
SMES NA RYBY (OLSE-DUB) \/ ILUTO-ZLATA
SMES NA VEPROVE MASO (OLSE-BUK) \/ ZLATO-HNEDA
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Cisténi a udrzba

Po pouZiti vychlazenou udirnu nejprve omyijte kartackem, houbi¢kou a prostfedkem na cCisténi udirny od spoleCnosti
Browin. Dtkladné vy&isténé zatizeni oplachnéte a osuste. Casti zafizeni je mozné myt v my&ce — pokud to umozfiuje
jeji kapacita (samotny hrnec se vzhledem k rozmériim nejsnaze myje ruc¢né).

Nerezova ocel se vyznaduje tim, Ze legujici prvky tvofi na jejim povrchu tenkou, prihlednou vrstvu, ktera chrani pred
korozi. Pokud bude tento povrch mechanicky poskozen, a vy jej spravné nezajistite, mize se na ném objevit dulkova
koroze. Spravné &iténi a Udrzba udrzi vyrobek v idealnim stavu po dlouhou dobu. Cetnost &i$téni a idrzby zavisi na
mife pouzivani a podminkach, ve kterych je udirna pouzivana a skladovana. Jakakoli nerezova ocel s poSkozenym
povlakem zrezivi, pokud nebude fadné oSetfena.

Pokud se chcete dobfe starat o vas vyrobek, doporuc¢ujeme dodrzovat nasledujici pokyny:

1)

2)

Pri ¢isténi nerezové oceli:

nikdy nepouZzivejte vysoce abrazivni materialy;

nikdy necistéte anorganickymi kyselinami nebo bélidly obsahujicimi chlornan sodny, protoZze mohou zpUsobit
zménu barvy povrchu a dalkovou korozi;

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

Udrzba nerezové oceli v pfipadé vzniku zmén:

Lehka koroze — pouzivejte domaci Cistici prostfedky uréené pro nerezovou ocel obsahujici uhli¢itan vapenaty
nebo kyselinu citronovou. Dukladné oplachnéte vodou a osuste.

Stredni zbarveni — Cistéte prostfedky na bazi kyseliny fosforeéné nebo 10% roztokem kyseliny fosforecné
(nastfikejte na povrch a pockejte dobu podle pokynd vyrobce). Po €isténi neutralizujte jemnym alkalickym
Cisticim prostfedkem. Dikladné oplachnéte vodou a osuste.

Silna koroze — vyuzijte profesionalni sluzby nebo specialni produkty pro mofeni a pasivaci oceli (dodrzujte
pokyny obsazené v navodu disticiho prostfedku). Po oSetfeni vzdy dikladné oplachnéte vodou a osuste.
Rysky a poskrabani na brouseném nebo kartacovaném povrchu — odstrarite pomoci lesticiho kotouce,
leStéte ve sméru struktury povrchu (pouzijte lestici material, ktery neobsahuje zelezo), poté omyjte jemnym
abrazivnim prostfedkem. Oplachnéte Cistou studenou vodou a osuste.

Necistoty od oleje, tuku, maziv — omyjte organickymi rozpoustédly, a poté teplou vodou s mydlem nebo
jemnym Gisticim prostfedkem. Oplachnéte Cistou studenou vodou a osuste.

Skladujte na suchém a nejlépe teplém misté.

1

Bezpecénostni pravidla

PouZivejte udirnu pouze na plynovych sporacich.

B&hem uzeni NENi POVOLENO s udirnou pohybovat a dotykat se ji bez ochrannych rukavic.

Zdroj tepla, na kterém je udirna umisténa, musi zajistit jeji stabilitu.

Nenechavejte udirnu bez dozoru béhem jejiho pouzivani.

Uchovavejte mimo dosah déti.

Nepretézujte zafizeni — pfiliS mnoho napiné mize zadrzovat teplo, a tim prodluzovat dobu uzeni nebo
zplsobit nerovnomérné ucinky tohoto procesu.

Je zakazano pouzivat zafizeni v rozporu s jeho uréenim.

Pfi pouzivani popsanych metod &isténi dodrzujte pravidla BOZP. Obal a opotiebené zafizeni likvidujte v souladu
s predpisy platnymi v zemi, kde se zafizeni pouziva.
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy

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

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

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

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia

zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity

sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

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

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

naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przediuzeniu do

czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do

naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z

przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia

gwaranc;ji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcjg.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przeglagdu technicznego, wydania

ekspertyzy technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

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

e usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

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

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze o$wiadczenie 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 wylgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajacych z niezgodnosci towaru z

umowa.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem

urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac¢ sie ze sprzedawcg, u

ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawca lub serwisem zalecamy dokfadnie przeczytanie

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

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.

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

BROWIN Sp. z 0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 todz
tel. +48 42 23 23 230, browin@browin.pl
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl {@browin.pl BROWIN
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