BANQUET

FOR YOUR HOME

EN: Instructions for use:

Aprox 1kg of fresh meat, cut into pieces and season with salt according to recipe and get it rubbed properly. Put the bag
into a container and press the meat inside it. Store closed ham maker inside the refrigerator for 1-2 days to let the meat
rest. Put ham maker into a pot with water and cook for 90 to 120 minutes at a temperature of 70-80 ° C. To control the
temperature use the thermometer submerged into the water fasten in the thermometer holder at the edge of the pot.
When the ham is cold you can remoove it and enjoy the deliciously homemade ham. Enjoy your meal !

Basic recipe: Home made pork ham Pork leg

aprox Tkg water 100ml sugar 1tea spoon salt 25¢ Washed and dried meat cut into cubes, place in a bowl, add salt, sugar
and gradually add water. It is important to work the meat for at least 30 minutes. Fill the bag with the meat and squeeze
out all the air. Ham maker with the meat inside is closed carefully and placed in the refridgerator for 48hours. After the
mixture is matured, place the container into the pot filled with water so the water level is at the edge of the ham maker
lid. Cook at 80 °C/ 1.5 to 2 hours. Check the temperature regulary. Remove the ham maker from the pot and leave it to
cool down. Itis intended for quick consumption. TIPS: Ham can be made as per your own taste - by adding pepper, honey,
olives, peppers, etc. Likewise, you can choose different kind of meat - poultry, rabbit, etc.

€S: Navod k poutiti:

Cca Tkg Cerstvého masa nakréjeného na kousky osolime a okofenime dle receptu a fddné promasirujeme. Do nédoby
vlozime sacek na vareni Sunky a maso do néj upéchujeme. Uzavieny Sunkovar vlozime do lednicky na 1-2dny, aby se maso
prolozelo. Sunkovar vlozime do hrnce s vodou a vafime 90-120 minut pfi teploté 70-80°C. Drzak teploméru pfipevnim
na okraj hrnce, prostréime teplomér tak aby cidlo bylo ponofeno ve vodé. Po vychladnuti Sunku vyjmeme a miizeme si
vychutnat vynikajici domaci Sunku. Dobrou chut'!

Zakladni recept: Doméci veprova Sunka Vepiova kyta

cca Tkg voda 100ml cukr Tlzicka sdl 25 Omyté a osusené maso nakrajime na kostky, viozime do misy, pfidame s, cukr
a postupné priddvame vodu. Je dileZité hnist alespoi 30minut. Maso pInime do sacku a snazime se vytlacit vzduch.
Sacek i Sunkovar peclivé uzavieme a ddme na 48hodin do lednice. Poté kdy mame smés odlezelou, nddobu postavime
do hrnce a dopInime vodou aby hladina byla v trovni vicka. Dale vafime na 80 °C/ 1,5 az 2 hodiny. Teplotu si pribézné
kontrolujeme na teploméru. Sunkovar vyjmeme a hotovou Sunku v ném nechdme vychladnout. Je uréena k rychlé spotie-
be. TIPY: Sunku si miiZete vylepsit dle vlastni chuti - pfidanim pepte, medu, oliv, papriky, atd. Stejné tak si miizete zvolit
jiny druh masa - driibezi, kralici, atd.

SK: Navod na pouzitie

(ca 1kg Cerstvého mésa nakrdjeného na kusky osolime a okorenime podla receptu a riadne premasirujeme. Do nddoby
vlozime vrecko na varenie Sunky a maso do neho utlacime Uzavrety Sunkovar viozime do chladnicky na 1-2 dni, aby
sa maso prelezalo. Sunkovar vloZime do hrnca s vodou a varime 90-120 mindit pri teplote 70-80 ° C. Drziak teplomera
pripevnite na okraj hrnca, prestrcime teplomer tak aby cidlo bolo ponorené vo vode. Po vychladnuti Sunku vyberieme a
mozeme si vychutnat vynikajticu domacu Sunku. Dobr chut'!

Zakladny recept: Domaca bravova Sunka Bravéové stehno

cca Tkg voda 100ml cukor TlyZicka sol'25g Umyté a ususené maso nakrajame na kocky, viozime do misy, pridéme sol, cu-
kor a postupne pridavame vodu. Je dleZité hniest aspoii 30 miniit. Méso pInime do vrecka a snazime sa vytladit vzduch.
Vrecko aj Sunkovar starostlivo uzavrieme a déme na 48hodin do chladnicky. Potom ked' méame zmes odlezand, nddobu
postavime do hrnca a doplnime vodou aby hladina bola na trovni viecka. Varime na 80 °C/ 1,5 az 2 hodiny. Teplotu
priebeine kontrolujeme na teplomere. Sunkovar vyberieme a hotov Sunku v fiom nechdme vychladnit. Je uréend na
rychlu spotrebu. TIPY: Sunku si mdZete vylepsit podla vlastnej chuti - pridanim ¢ierneho korenia, medu, oliv, papriky, atd.
Rovnako tak si mozete zvolit iny druh mésa - hydinové, krdlicie, atd.

PL: Sposob uzycia:

Ok. Tkg $wiezego migsa pokrojonego na kawatki posoli¢ i posypac przyprawami wedtug przepisu a nastepnie odpowied-
nio namasowac. Wtozy¢ do naczynia torebke do gotowania szynki i napetnic ja szynka. Zamkniety szynkowar whozy¢ do
lodéwki na 1-2 dni do odstania. Szynkowar whozy¢ do garnka z woda i gotowac 90-120 minut w temperaturze 70-80°C.
Uchwyt termometru przymocowac do brzegu garnka, wtozy¢ termometr tak, aby czujnik byt zanurzony w wodzie. Po
wystygnieciu wyjac szynke i przygotwac do spozycia wysmienita domowa szynke. Smacznego !

Podstawowy przepis: Domowa szynka wieprzowa Udziec wieprzowy

ok.1kg woda 100ml cukier tyzeczka sl 25 Umyte i wysuszone mieso pokroi¢ w kostki, wozy¢ do miski, dodac sdl,
cukier i stopniowo dodawac wode. Nalezy ugniatac przez przynajmniej 30 minut. Woreczek napetnic miesem i wycisnaé z
niego powietrze. Woreczek i szynkowar starannie zamkna¢ i whozy¢ do lodowki na 48 godzin. Nastepnie whozy¢ naczynie
do garnka i uzupetni¢ woda az do osiagniecia poziomu pokrywki. Gotowac w 80 °C/ od 1,5 do 2 godzin. Stopniowo
kontrolowac temperature na termometrze. Wyjac szynkowar i pozostawic do wystygniecia gotowa szynke. Szynka jest
przeznaczona do szybkiej konsumpcji. TYPY: Smak szynki mozna poprawi¢ wedtug wtasnego uznania - dodajac pieprz,
midd, oliwki, papryke, itp. Mozna réwniez wybra¢ inny rodzaj miesa - drobiowe, z krdlika, itp.

HU: Hasznélati utmutaté

A receptnek megfelelden sozzon és fliszerezzen meg koriilbeliil 1 kg feldarabolt friss hist, és alaposan gytrja dssze.
Helyezze az edénybe a sonkaftzd zacskot, és tomkodje bele alaposan a hist. Tegye a lezdrt sonkakészit6t a hiitdbe, és
hagyja 1-2 napig dllni a hust. Helyezze vizes fazékba a sonkakészitét, majd fozze 90-120 percig 70-80°C-os hémérsék-
leten. Erdsitse a homérdtartot a fazék szélére, majd dugja bele a hdmérét tgy, hogy az érzékeld elmeriiljon a vizben.
Miutén kihilt, vegye ki a sonkat, és élvezze a finom hdzi sonkat. J6 étvagyat!

Alaprecept: Hazi sertés sonka

Kb. 1kg sertéscomb 100 ml viz 1 kiskandlnyi cukor 25 ¢ 56 Kockdzza fel a megmosott és megszdritott hust, majd tegye
télba, sozza, cukrozza és fokozatosan adjon hozz vizet. Fontos, hogy legaldbb 30 percig gydrja. Toltse bele a hst a
zacskdba, és kozben igyekezzen kipréselni a zacskéhol a levegdt. Zarjale gondosan mind a zacskot, mint a sonkakészitdt,
és tegye 48 drdra a hiitébe. Ezt kovetden dllitsa a sonkakészitdt fazékba, majd toltse meg a fazekat annyi vizzel, hogy
a vizszint a sonkakészitd fedeléig érjen. Ezt kivetGen fdzze 80°C-on mintegy 1.5 - 2 6rdig. Rendszeresen ellendrizze a
hémérsékletet a hdmérdn. Vegye ki a sonkakészitdt, és hagyja benne kihdilni a kész sonkat. A sonka gyors fogyasztésra
alkalmas. TIPPEK: A sonkdt sajat izlése szerint javithatja - bors, méz, oliva, paprika, stb. hozzdaddsaval. Ugyanigy més
tipust husokat - baromfi, nyl, sth. - is felhasznélhat.

DE: Gebrauchsanweisung:

Etwa 1kg frisches Fleisch, in Stiick geschnitten, nach dem Rezept salzen und wiirzen und richtig durchkneten. Den Beutel
zum Schinken-Kochen in den Behalter hinlegen und das Fleisch in diesen feststampfen. Das geschlossene Schinkenko-
cher fiir 1-2 Tage in den KiihIschrank geben, und das Fleisch durchliegen lassen. Den Schinkenkocher in den Topf mit Wa-

Akcent

Ham maker with thermometer

sser legen, und 90-120 Minuten bei einer Temperatur von 70-80°C kochen. Den Thermometer-Halter auf dem Rand des
Topfes befestigen und das Thermometer soweit verschieben, dass der Fiihler im Wasser getaucht ist. Nach dem Abkiihlen
den Schinken herausnehmen, und man kann den kdstlichen Hausschinken genieRen. Guten Appetit!

Grundrezept: Hausschweineschinken

Ca. 1 kg Schweineschinken 100 m| Wasser 1 Teeldffel Zucker 25 g Salz Das abgewaschene und abgetrocknete Fleisch
in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben, Zucker und Salz hinzutuen, und schrittweise das Wasser hinzugeben. Es
ist wichtig mindestens 30 Minuten kneten. Das Fleisch in den Beutel fiillen, und sich zu bemiihen die Luft verdréngen.
Den Beutel sowie den Schinkenkocher sorgfaltig schlieBen und fiir 48 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Dann, wenn
das Gemisch gereift wurde, den Behélter in den Topf stehen, und das Wasser so nachfiillen, dass der Wasserstand auf der
Ebene der Kappe ist. Weiter bei 80°C/ 1,5 bis 2 Stunden kochen. Die Temperatur fortlaufend am Thermometer iiberwa-
chen. Den Schinkenkocher herausnehmen und den fertigen Schinken dort abkiihlen lassen. Der Schinken st fiir schnellen
Verbrauch vorgesehen. TIPPS: Den Schinken kdnnen Sie je nach eigenem Geschmack durch Zugabe von Pfeffer, Honig,
Oliven, Paprika usw. verbessern. Ebenso kdnnen Sie andere Arten von Fleisch wahlen — Gefliigel, Kaninchen usw.

RU: NHCTpyKuma no skcnnyaraumun:

I NbHO 1 Kr Hay IO KYCOUKaMIl (BEXero MAca NoconuTb u A06aBuTb Cneuun B COOTBETCTBIM €
peenTom, XopoLLo NpomATb. B Gopmy NonoxuTb nakeT AnA NPUroTOBAEHNA BETUNHDI I HAOUTb €ro MACOM. 3aKpbiITyio
BETYMHHMLLY NONOXKMTb B XONOAWNbHUK Ha 1-2 AHA, uT06bI MACO 0TNEeXanoch. MoNoXUTb BETYNHHULY B KaCTPHOIIHO C
B0A0il 1 BapuTb 90-120 MuHyT npu Temneparype 70-80°C. [lepxatens TepmoMeTpa 3aKpenuTb Ha Kpalo KacTpony,
NOZI0ABYUHYTb TEPMOMETP Tak, 4To6bl AaTuUK Obin MOrpyXeH B BoAY. Mocne oxnaxAeHUA BblHYTb BETUMHY, Tenepb Bbl
MOXeTe HaCNaANTbCA NPEBOCXOAHOM AOMaLLHei BeTuMHO. MpuATHOro annetutal

BasoBblit peuient: [lomaluHAA (BUHaA BeTuiHa (BIHOI OKOPOK

npu6n. 1 kr Boga 100 mn caxap 1 noxeuyka conb 25 1 BbIMbIToe 1 BbICYLLIEHHOE MACO Hape3aTb Kybukamu, nonoxmTb
B MUCKY, B06aBUTb CONb, Caxap M MocTenenHo Jo6anaTb Bogy. BaxHo NpomATb B TeueHue He MeHee 30 MUHYT.
3anonHUTb MACOM NaKeT, CTapaAch NP 3TOM BbIAABUTb BO3ZYX. TiLlaTeNbHO 3aKPbITb NakeT 1 BETYNHHILY, U NONOXHUTL
Ha 48 YacoB B XonoAunbHYK. Mocne Toro Kak CMecb OTNEXUTCA, NOCTaBUTb GOpMY B KacTpionio v 406aBuUTb Boabl A0
YPOBHA Kpbllwku. Baputb npu 80 °C 1,5-2 yaca. PerynspHo KOHTPONMPOBATL TeMNepaTypy Ha TepMoMeTpe. BbiHyTb
BETUMHHMLLY W 4aTb OCTbITb FOTOBOI BeTUMHe. MpeaHa3HaueHo anA bbictporo ynotpednenma. COBETbI: Betunny moxHo
YNYYLWHUTb NO COBCTBEHHOMY BKYCY - 406aBYB NepeL, Mea, ONMBKW, CaAKMii nepew 1 T. . Takxke MOXHO BblopaTb
Zpyroii BUE MACA - NTULbI, KPOAMKA U T. A.

UA: IHcTpyKuin 3 eKcnnyarauii:

MpubnuzHo 1 Kr Hapi3aHoro Kycoukami cBixoro maca noconuTy, f06aBuTH Cnewji 3rigHo peuenty, Aobpe NpomATY.
Y dopmy noknactit naker ANA NPUrOTYBaHHA LWMHKW i HaBWTM Fioro MACOM. 3aKpuUTWii WWHKOBAp nokmactn y
XONOAMNBbHUK Ha 1-2 AHi, W06 MAco Bianexanocb. MoKnacTv WMHKoBAP y KacTpynio 3 Bogolo i BapuTv 90-120 xBunnH
npu Temnepatypi 70-80°C. Tpumau TepmoMeTpa 3aKpinUTY Ha Kpai KacTpyNi, NOCYHYTU TePMOMETP Tak, 106 AaTumK ByB
3aHypeHuii 40 Boaw. TTicna 0XoN0AMXeHHA BUIHATY LWMHKY, Tenep Bit MOXeTe HACONOAXYBATUCA YYA0BOI0 AOMALLHBOK
wwnHKolo. CmayHoro!

ba3oBwit peuenTt: [loMaluHA (BUHAYA WiHKA CBUHAYMI OKICT

npu6n. 1 kr Boaa 100 M Lykop 1 noxeuka cinb 25 r BumuTe Ta BICYLUEHE MACO HaPi3aTW KY6UKaMM, NOKNACTH B MUCKY,
[106aBuT Cinb, LiyKOp Ta NOCTYNoBO A06aBNATH BOZY. BaxnnBo NpomMATY NPOTArOM Ny i 30 XBUAUH. 3anoBHUTI
MACOM NaKeT, HaMaralounch Npy LbOMY BUTUCHYTU NOBITPA. PeTenbHO 3aKpUTH NaKeT Ta WMHKOBAP, i NOKNACTV Ha
48 ropuH y xonoAunbHUK. Micna Toro, AK cymiLl BANEXUTBCA, NOMICTUTY (OpMY Y KacTpyio i ONUTA BOAY [0 PiBHA
Kkpuwki. Baputi npu 80 °C1,5-2 roauHn. PerynapHo KOHTPOOBATU TeMnepaTypy Ha TepMOMeTPi. BUitHATY WuHKoBap
i AaTV OXONOHYTY roTOBI LWHHL. [pU3HaueHo ANA WBIWAKOTO CNoXmMBaHHA. Mopaau: LLMHKy MOXHa noKpawuTh 3a
BNIACHUM CMaKoM, 06aBMBLLM NepeLib, Mefl, ONUBKY, CONOAKMI nepeb i T. 4. Takox MoxHa BUGPaTH iHLINiA BUA MACa
- NTULi, KponA i T. A.

LT: Naudojimo instrukcija:

1 kg $viezios mésos supjaustyti gabaliukais, jdéti druskos ir prieskoniy pagal recepta ir gerai iSmaisyti. | inda jdéti kum-
pio virimo maiselj ir  jj tampriai sudéti més3. Uzdaryta kumpio virimo puoda laikyti Saldytuve 1-2 dienas, kad mésa
subresty. Kumpio virimo puoda jdéti j puoda su vandeniu ir virti 90-120 minuciy 70-80°C temperatiroje. Termometro
laikiklj pritvirtinti prie puodo krasto, j jj jdéti termometra taip, kad zondas bty panardintas j vandenj. Atvésus puodui,
kumpj iSimkite ir galite mégautis gardziu naminiu kumpiu. Gero apetito!

Pagrindinis receptas: Naminis kiaulienos

kumpis 1 kg kiaulienos kumpio 100ml 1 Saukstelis cukraus 25g druskos Nuplautg ir nusausinta mésa supjaustyti kube-
liais, jdéti j indg, jberti druska, cukry ir palaipsniui supilti vandenj. Svarbu minkyti bent 30 minuciy. Mésa sudéti j maiselj
ir stengtis pasalinti ora. Uzdaryti maiSelj ir kumpio virimo puoda uzdaryti dangciu, laikyti 48 valandas Saldytuve. Poto,
pastovéjusia kumpio virimo puode mésa, su puodu jdétij kita puoda ir pilti vandens iki dangtelio lygio. Po to, virti1,5-2
valandas 80 °C temperatroje. Temperatiira kartas nuo karto patikrinti pagal termometra. I3imti kumpio virimo puoda ir
leisti jam atvésti. Skirta greitam vartojimui. PATARIMAI: Kumpio skonj galite pagerinti savo nuoZidra: jberti pipiry, jdéti
medaus, alyvuogiy, paprikos ir t.t. Galite pasirinkti ir kita mésos risj: vistiena, triusieng ir t.t.

LV: Lietosanas pamaciba:

Apm. 1 kg svaigas galas, kas sagriezta gabalinos, pasaliet un pievienojiet gar3vielas saskana ar recepti un pienacigi samaisiet.
lelieciet trauka maisinu Skinka gatavosanai un iespiediet taja galu. Aizvértu Skinka gatavosanas katlu ielieciet ledusskapi uz 1-2
dienam, lai gala nostavétos. lelieciet Skinka gatavosanas katlu katla ar Gdeni un variet 90-120 mindtes 70-80°C temperatira. Ter-
mometra turétaju piestipriniet katla malai, termometru ievietojiet ta, lai devéjs biitu iegremdats iideni. Péc atdziSanas iznemiet
Skinki un izbaudiet izilu majas gatavotu Skinki. Labu apetiti!

Pamatrecepte: majas gatavots ciikgalas Skinkis Cikas gurna gabals

apm. 1kg dens 100 ml cukurs 1 t&jkarote sals 25 g Nomazgatu un noslaucitu gaju sagriez gabalinos, ieliek bloda, pievieno sali,
cukuru un pakapeniski pievieno ideni. Galu ir svarigi micit vismaz 30 miniites. Galu pilda maisinos, un mégina no tiem izspiest
qaisu. Maisinu un $kinka pagatavosanas katlu ripigi aizver un uz 48 stunda ieliek ledusskapi. Péc tam, kad maisijums ir nostave-
jies, trauku ieliek katla un piepilda ar Gdeni, lai ta limenis atrastos vacina augstuma. Vara 80°C/ 1,5 lidz 2 stundas. Temperatiira
pastavigi jakontrolé ar termometra palidzibu. Skinka gatavosanas katlu iznemiet, un |aujiet gatavajam Skinkim atdzist. Skinkis
ir paredzéts atrai apésanai. IETEIKUMS: Skinki varat uzlabot atbilstosi savai gaumei - pievienojiet piparus, medu, olivas, paprikas
utt. Tapat varat izvéléties ari citu galas veidu - majputnu, trusa utt. galu.

SL: Navodila za uporabo:
(a. kg mesa narezanega na kocke solimo in zacinimo po receptu in dobro rocno premesamo. V posodo viozimo vrecko



za kuhanje Sunke in vanjo stisnemo pripravijeno meso. Zaprt aparat pospravimo v hladilnik za 1-2 dni da meso dozori.
Aparat vlozimo v lonec z vodo in kuhamo 90-120 minut pri temperaturi 70-80°C. DrZaj termometra pritrdimo na rob lon-
ca, termometer premaknemo tako, da bo potopljen v vodo. Ko se ohladi, Sunko vzamemo ven in okusimo pravo domaco
Sunko. Dober tek!

Osnovni recept:

Domaca svinska Sunka Svinsko stegno priblizno 1kg voda 100ml 1 Zlicka sladkorja 25 g soli Oprano in posuseno meso
razreZite na kocke, vstavite v posodo, dodajte sol, sladkor in postopoma dodajte vodo. Pomembno je, da jo gnetete vsaj
30minut. Meso polnimo v vrecko in ob tem iztiskamo zrak. Vrecko in aparat za kuhanje temeljito zapremo in vstavimo za
48 urv hladilnik. Potem, ko se zmes spoije, vstavimo v lonec in dolijemo vodo, da bo priblizno do viSine pokrova. Nato
kuhamo na 80°C/ 1,5 do 2 uri. Temperaturo obcasno nadzirajte na termometru. Aparat vzamemo ven in Sunko pustimo,
da se ohladi. Namenjena je za hitro porabo. NAMIGI: Okus Sunke lahko izboljSate po Zelji — dodate poper, med, olive,
paprike itd.. Prav tako lahko izberete drugo vrsto mesa — piscandje, zajcje itd..

HR: Upute za uporabu:

(a. Tkg svjezeg mesa izrezemo na komadice, posolimo, dodamo zacin i prema receptu dobro izmijesimo. U posudu uba-
¢imo vrecicu za kuhanje Sunke i meso dobro izmijesimo. Zatvoreni aparat stavimo u hladnjak, ostavimo 1-2 dana da meso
sazri. Aparat stavimo u lonac s vodom i kuhamo 90-120 minuta na temperaturi 70-80°C. Drza¢ termometra ucvrstimo
na rub lonca, namjestimo termometar tako, kako bi senzor bio uronjen u vodu. Nakon $to se Sunka ohladi izvadimo je i
probamo vrhunsku domacu Sunku. Dobar tek!

Osnovni recept: Domaca svinjska Sunka Svinjski gnjat

ca. 1kg voda 100ml Secer 1 Zlicica sol 25 g Oprano i osuSeno meso izrezemo na kockice, stavimo u zdjelu, dodamo sol,
Secer i postepeno dodajemo vodu. Vazno je mijesiti bar 30 minuta. Meso punimo u vrecicu i istiskujemo zrak. Vrecicu i
aparat zatvorimo i stavimo na 48 h u hladnjak. Kada smjesa sazri, posudu stavimo u lonac i dopunimo vodom, kako bi
nivo iste bio priblizno do nivoa poklopca. Kuhamo i dalje na 80 °C/ 1,5 do 2h. Temp u redovno provjeravajte na
termometru. Aparat za kuhanje izvadimo i kuhanu Sunku pustimo da se ohladi. Namijenjena je za brzu potro3nju. SAVJET:
Sunku mozete poboljsati prema svom okusu — dodajte papar, med, masline, paprike itd.. Takoder moZete izabrati drugu
vrstu mesa — piletinu, zecevinu itd..

SR: Uputstvo za upotrebu:

Priblizno 1 kg svezeg mesa isecemo na manje komade, posolimo, dodamo zacin i prema receptu dobro umesimo. U po-
sudu ubacimo kesicu za kuvanje Sunke i meso dobro umesimo. Zatvoreni aparat stavimo u frizider, ostavimo 1-2 dana
da meso sazri. Aparat stavimo u lonac s vodom i kuvamo 90-120 minuta na temperaturi 70-80 °C. Drzac termometra
ucvrstimo na rub lonca, namestimo termometar tako, da bi senzor bio uronjen u vodu. Kada se Sunka ohladi izvadimo je
i probamo vrhunsku domacu Sunku. Prijatno!

Osnovni recept: Domaca svinjska Sunka Svinjski gnjat

ca. 1 kg voda 100ml Secer 1 Zlicica so 25 g Oprano i osuseno meso isecemo na kockice, stavimo u posudu, dodamo so,
Secer i postepeno sipamo vodu. Obavezno mesimo bar 30 minuta. Meso punimo u kesicu i istiskujemo vazduh. Kesicu i
aparat zatvorimo i stavimo na 48 ¢asova u frizider. Cim smesa sazri, posudu stavimo u lonac i dopunimo vodom, da bi
nivo iste bio priblizno ispod poklopca. Kuvamo i dalje na 80 °C/ 1,5 do 2h. Temperaturu redovno provjeravamo na ter-
mometru. Aparat za kuvanje izvadimo i prekuvanu Sunku pustimo da se ohladi. Namenjena je za brzu potrosnju. SAVET:
Sunku mozete pobolj3ati po ukusu — dodajte biber, med, masline, paprike itd.. Takode mozete da izaberete drugu vrstu
mesa — piletinu, zecevinu itd..

BS: Uputstva za upotrebu:

(a. 1kg svjezeg mesa izrezemo na komadice, posolimo, dodamo zacin i prema receptu dobro izmijesimo. U posudu stavi-
mo vrecicu za kuhanje Sunke i meso dobro izmijesimo. Zatvoreni aparat stavimo u hladnjak, ostavimo 1-2 dana dok meso
sazri. Aparat stavimo u lonac s vodom i kuhamo 90-120 minuta na temperaturi 70-80 °C. Drza¢ termometra ucvrstimo na
ivicu lonca, namjestimo termometar tako, kako bi senzor bio potpuno u vodi. Cim se Sunka ohladiizvadimo je i probamo
vrhunsku domacu Sunku. Dobar tek!

Osnovni recept: Domaca svinjska Sunka Svinjski gnjat:

ca. 1kg voda: 100 ml Secer: 1 Zlicica sol: 25 g Oprano i osuSeno meso izrezemo na kockice, stavimo u zdjelu, dodamo sol,
Secer i postepeno dodajemo vodu. Mesimo minimalno 30 minuta. Meso punimo u vrecicu i istiskujemo zrak. Vrecicu i
aparat zatvorimo i stavimo na 48 sati u hladnjak. Kada smjesa sazri, posudu stavimo u lonac i dopunimo vodom, kako bi
nivo iste bio ispod nivoa poklopca. Kuhamo i dalje na 80 °C/ 1,5 do 2 h. Temperaturu redovno provjeravamo na termome-
tru. Aparat za kuhanje izvadimo i kuhanu Sunku u njemu pustimo da se ohladi. Namijenjena je za brzu potrosnju. SAVJET:
Sunku mozete pobolj3ati prema svom ukusu — dodajte papar, med, masline, paprike itd.. Takoder moZete izabrati drugu
vrstu mesa — piletinu, zecevinu itd..

RO: Mod de utilizare:

Amestecdm bine cca 1kg de carne proaspatd, tdiata bucdtele, sdrata si condimentatd conform retetei. Introducem in vas
punga pentru fiert sunca si introducem carnea compactat. Introducem aparatul inchis in frigider pentru 1- 2 zile, lasém
astfel carnea s& se maturizeze. Introducem aparatul intr-o oala cu apa si fierbem 90 -120 de minute la temperatura de
70-80°C. Fixdm suportul termometrului pe marginea oalei, capatul termometrului trebuie s fie scufundat in apa. Dupa
ce s-a rcit, scoatem sunca si putem sa ne delectdm cu o suncd de casd exceptionald. Poftd buna!

Reteta de baza: Suncd de casa din carne de porc

pulpd de porc - cca 1kg apa - 100ml zahdr - o linguritd sare - 259 Taiem bucdtele carnea spalatd si uscatd, o introducem
intr-un vas, addugam sarea, zaharul si adaugam treptat apa. Este important sa se framénte cel putin 30 de minute. Int-
roducem carnea in punga, straduindu-ne s& scoatem aerul din pungd. Tnchidem bine punga si aparatul pentru preparat
sunca si punem in frigider pentru 48 de ore. Dupd ce procesul de maturare a camii s-a incheiat, introducem recipientul
intr-o oald si adaugdm apa pana la nivelul capacului. Punem lafiertla 80°C/1,5-2ore Controlam continuu tempera-
tura pe termometru. Scoatem aparatul si ldsam sunca in el s se raceascd. Este destinata unui consum rapid. SUGESTII:
puteti imbundtéti gustul dupa preferinte personale, addugand piper, miere, masline, boia de ardei, etc. Tot asa puteti
alege si alt tip de carne - de pasdre, de iepure de casd, etc.

BG: WHcTpyKuWK 3a ynoTpeba:

Mpubn. TKr NpACHO Meco Hay Ha napuera, A conu cnopes pelentara u sobpe pa3mecBame.
B cbpa noctaBAme TopOuuKa 3a BapeHe Ha LuyHKa 1 NpecoBame B HeA MecoTo. 3aTBOPeH LLYHKOBAp NoCTaBAMe B
XNaAVNHKK 3a 1-2 lena, 3a ia 0TNeXM MecoTo. MocTaBAMe LyHKOBAPa B TeH/Xepa C BOAA U e Bapil B NPOABIKEHUe
Ha 90-120 muHyTv npy Temnepatypa 70-80°C. [lbpxaybT Ha TepMOMETBPA 3aKpename KbM pbba Ha TeHaxepaTa,
npoMbKBaMe TePMOMETbPA TaKa, 4e COHAaTa Aa Gbje notoneHa BbB BoAaTa. (nep oxnax/jaHe, U3BajeTe LUyHKaTa u
MO3XeTe Jja ce HaCnayTe Ha BKyCHa AoMallHa LyHKa. Jlo6bp anetut!

OcHoBHa pewenTa: [lomaLlHa CBUHCKa LyHKa (BUHCKM byT

npu6n. 1kr Boaa 100 mn 3axap 11bxuuKa con 251 NoYMCTEHOTO U NOACYLUEHO MeCo, HapA3aHO Ha KybueTa, nocTaBeTe
B Kyna, Jo6aBeTe con, 3axap U nocTeneHHo fo6aseTe Boa. BaxHo e Aa ce mecy Haii-Manko 30 MUHyTv. MbnHume
MecoTo B TopbuuKkata u ce onuTBame Ja u3Tnackame Bb3ayxa. Topbuukata u LWyHKoBapa 3anevarBame fobpe u
noctasAme 3a 48 vaca B XnaAunHyka. (nep kato cMecTa e y3pana, NocTaBAMe Cbjia B TeHZXepa U AoMbaBame ¢ BOAA
TaKa, Ye paBHULLETO Aa 6bAe Ha HUBOTO Hakanaukarta. Cnep ToBa ce Bapu npu 80 ° C/ 1.5 go 2 vaca. Temneparypata
CNeMe HenpeKbCHaTo BbPXy TepMOMeTbpa. /13BaxAame LLyHKOBapa v 0CTaBAME B HEro roToBaTa LLUYHKa Aa U3CTUHE.
MpepHa3HaueHa e 3a 6bp3a koHcymauma. ChBETH: LllyHkata Moxe Aa nopjobpuTe no co6CTBEH BKYC - ¢ 4o6aBAHe Ha
nunep, Mes, MacuHIL, YyLLIKV 1 T.H. (bl Taka, MOXeTe a 3bepeTe pasnuueH B MECo - NTULY, 3aliLi U T.H.

IT: Manuale d‘uso:

Tagliare a pezzi 1kg circa di carne fresca, salare e condire la carne come da ricetta; miscelare bene tutto quanto. Riporre il
sacchetto nel contenitore da prosciutto; costipare il sacchetto all‘interno della pentola. Chiudere e collocare il contenitore
nel frigorifero lasciando riposare la carne per 1 — 2 giorni. Mettere il contenitore con la came in una pentola riempita
con l'acqua e far cuocerla per 90 — 120 minuti alla temperatura di 70 - 80°C. Fissare il portatermometro al bordo della
pentola. Inserire il termometro attraverso il rispettivo foro nel modo da immergere il bulbo nell'acqua. Fare raffreddare:
ora é possibile gustare il prosciutto cotto in casa. Buon appetito!

Ricetta di base: Prosciutto di maiale cotto in casa Coscia di maiale

di 1 kg circa 100 ml di acqua 1 cucchiaio di zucchero 25 gr di sale Tagliare a pezzi la carne lavata e asciugata, mettere la
carne nel bacino, aggiungere il sale, lo zucchero e man mano anche I'acqua. Importante: impastare per almeno 30 minuti.
Mettere la carne nel sacchetto espellendo I'aria. Sigillare il sacchetto contenente la carne, metterlo nel contenitore a
lasciare riposare nel frigorifero per 48 ore. Quindi mettere il contenitore contenente la carne riposata nella rispettiva
pentola aggiungendo I'acqua portandone il livello fino al coperchietto. Cuocere alla temperatura di 80 °C per 1,5 - 2
ore. Controllare continuamente la temperatura sul termometro. A fine cottura, togliere dalla pentola il contenitore con
il prosciutto; lasciare raffreddare il prosciutto nel contenitore. Il prosciutto cotto in casa é destinato a rapido consumo.
BUONO A SAPERE: E possibile condire il prosciutto a piacere aggiungendo il pepe, il miele, il peperoncino, ecc. E possibile
usare anche la carne diversa che non quella di maiale: pollame, coniglio, ecc.

FR: Mode d’emploi:

Salez et épicez environ 1 kg de viande fraiche coupée en morceaux selon la recette et malaxez bien. Insérez dans le
récipient le sac de cuisson du jambon avec la viande tassée. Placer le cuiseur de jambon au réfrigérateur et laisser mariner
pendant 1a2 journées. Insérez le cuiseur de jambon dans la casserole et faire cuire 90-120 minutes a une température de
70-80°C. Fixer le support du thermomeétre sur le bord de la casserole, passer le thermométre de fagon a ce que le capteur
soit immergé dans I'eau. Aprés le refroidissement, retirer le jambon et déguster I'excellent jambon maison. Bon appétit!

Recette de base: Jambon maison Cuisse de porc

d'environ Tkg eau 100ml sucre - 1 cuillére sel 25g Découper la viande lavée et séchée en cubes, placer dans un saladier,
ajouter le sel, le sucre et progressivement de I'eau. Il est important de malaxer la viande au moins 30 minutes. Remplir le
sacde viande en chassant I'air. Fermer le sac et le cuiseur de jambon et placer 48 heures au réfrigérateur. Placer ensuite le
récipient dans la casserole et verser de I'eau jusqu‘a ce qu'elle arrive au niveau du couvercle. Cuire ensuite 3 80°C/ 1,542
heures. Contrdler la température sur le thermomeétre. Sortir le cuiseur de jambon et laisser le jambon refroidir dedans. Le
jambon doit étre consommé rapidement. CONSEILS: Vous pouvez améliorer le godt du jambon en ajoutant du poivre, du
miel, des olives, du paprika, etc. Vous pouvez préparer de laméme maniére une autre sorte de viande - volaille, lapin, etc.

ES: Instrucciones de uso:

Salamos y sazonamos aprox. 1 kg de carne fresca y cortada en trozos de acuerdo con la receta y bien amasamos. Coloca-
mos la bolsa para cocinar jamén en la ollay apretamos la carne en ella. Ponemos la olla cerrada en el refrigerador durante
1-2 dias para que la carne repose. Ponemos la olla de coccion de jamén en una olla con agua y cocinamos durante 90 y
120 minutos a una temperatura de 70-80 ° C. Fijamos el soporte del termémetro en el borde de la olla y colocamos el
termometro de manera que se sumerja en el agua. Haberse enfriado el delicioso jamén casero, lo disfrutamos. jBuen
provecho!

Receta bésica: jamon casero de cerdo

1kg aprox. de jamon de cerdo 100 ml de agua 1 cucharilla de azticar 25 g de sal Cortamos la carne lavada y secadaen tro-
20s, |a colocamos en un bol, agregamos la sal, el aziicar y afiadimos poco a poco el agua. Es importante amasar al menos
30 minutos Introducimos la carne en la bolsa y tratamos de exprimir el aire. Con atencion cerramos tanto la bolsa como
la olla y dejamos reposar en el frigorifico durante 48 horas. Cuando tenemos la mezcla reposada, ponemos el recipiente
enunaollaylallenamos con agua hasta que el nivel del agua alcance la tapa. Luego cocinamos a 80 ° Ca lo largo de 1,5
hasta 2 horas. Comprobamos la temperatura continuamente en el termémetro. Sacamos el recipiente y dejamos enfriar
el jamén en él. El jamdn debe consumirse rdpidamente. SUGERENCIAS: El jamén lo puede mejorar segin su propio gusto
- afiadiendo pimienta, miel, aceitunas, pimientos, etc. Ademas se puede elegir diferente tipo de carne - pollo, conejo, etc.

PT: Instrucdes de uso:

Corte em pedagos cerca de 1 kg de carne fresca e tempere com sal de acordo com a receita e massageie devidamente.
Coloque o saco em um recipiente para cozinhar presunto e amasse a carne nele. Coloque o cozedor de presunto fechado
no frigorifico por 1 - 2 dias para fazer descansar a carne. Coloque o cozedor de presunto em uma panela com dgua e deixe
ferver por 90 a 120 minutos a uma temperatura de 70-80 ° C. Fixe 0 suporte do termometro a borda da panela, empurre
o termometro de modo que o sensor esteja submergido em dgua. Quando esfriar, retire o presunto e pode saborear o
excelente presunto caseiro. Bom apetite!

Receita basica: presunto de porco caseiro Pernil de porco

cerca de 1 kg dgua 100 ml agticar 1 colher de chd sal 25 g Corte a carne lavada e seca em cubos, cologue em uma tigela,
adicione sal, aglicar e sucessivamente adicione dgua. E necessério amassar pelo menos 30 minutos. Encha a came no
saco, tentando expulsar o ar. Feche com cuidado o saco e o cozedor de presunto e coloque no frigorifico por 48 horas. Em
sequida, quando tem a mistura descansada, coloque o recipiente no pote e complete com gua para que o nivel fique a0
nivel da tampa. Continue a cozer a 80 °C/ 1,5 a 2 horas. Verifique continuamente a temperatura no termometro. Retire
0 cozedor de presunto e deixe esfriar nele o presunto feito. Ele é destinado ao consumo rapido. DICAS: Pode melhorar o
presunto de acordo com o seu proprio gosto - adicionando pimenta, mel, azeitonas, pimentos etc. Da mesma forma, vocé
pode escolher um outro tipo de carne - de aves, de coelho etc.

EN: The dish can also be washed in a dishwasher; however, it needs to be wiped dry just after being taken out so that the perfect
appearance is maintained. Do not use the longest washing programmes when washing in a dishwasher. / CS: Nadobi lze myt i v mycce
na nadobi, aviak ihned po vyjmuti je tieba ho vytiit do sucha, aby byl zachovén jeho dokonaly vzhled. Pii myti v mycce nepouzivejte
nejdel3i myci programy. / SK: Riad je mozné umyvat aj v umyvacke na riad, avsak ihned po vybratié je tieba ho vytriet do sucha, aby
bal zacovany jeho dokonaly vzhlad. Pfi umyvaniv umyvacke nepouzivajte najdihsie programy. /PL: Mozna my¢w zmywarce dn naczyn
- zaraz po wyjeciu ze zmywarky wetrze¢, aby zachowaty doskonaty wyglad. W zmywarce nie uzywac nej hp :

torténd tisztitasnal ne hasznaljak a leghosszabb programot. / DE: Das Geschirr kann man auch in der Geschlrrwasrhmaschme spu\en aber sofort nach
Herausnahmen ist es trocken auszuwischen, damit sein einwandfreies Aussehen aufrechterhalten bleibt. Beim Spiilen in der Geschirrwaschmaschine
verwenden Sie nicht die langsten Programme. / RU: Mocyay MOXHO MbiTb B NOCYAOMOEYHOIi MatumHe. Mocne MbiTbA, €& CNeAyeT cpay e Hacyxo
BbITEPETb, YTO NO3BONT HAZ0ATO COXPAHUTL ﬂpera(Hblﬁ BHELHMI BUA NOCYAbI. an Moiike B I'IO(‘/‘JOMOQUHOVI MallnHe He ﬂpMMeHﬁﬁTE CIMwKom
nonrvie nporpamMmbl MbiTba. / UA: Tlocys MoXHa MUTY Y NOCYROMUiHIA MaLLIUK, ane HeraiiHo nicna MUTTA fioro cnip BUTEPTM HacyXo, o6 36epertn
6e3norannuii Burnaz nocyay. Mpu MUTTI y NoCyAOMMiAHilt MaLLIUHI He BUKOPUCTOBYiATe HaTpUBaniLi nporpamu MUTTS. / .Indus qalima plauti indaplo-
véje, tam kad iSsaugotuméte jy puikia iSvaizda tuoj pat pojqiéémimn i§ indaploves sausai nusluostykite. Jeigu plausite indaplove okite ilgiausiy
plovimo programy. /LV: Katlu ir iesp&jams mazgat trauku 3jama maina, tacutullt péci tasir janoslauka sauss, lai saglabatu ta teicamais
izskats. Mazgajot katlu trauku 3jama masina, nei visgarako a / SL: Posodo lahko perete v pomivalnem stroju,
vendar opranega takoj obrisite s kuhinjsko krpo do suhega, da ne spremeni svojega estetskega izgleda. . Ne pomivajte posode v najdaljsih pomivalnih
programih. / HR: Lonac se moze prati i u perilici za pranje posuda, s time da je potrebno lonac izvaditi iz perilice odmah nakon pranja i dobro osusiti radi
ocuvanja lijepog izgleda povrsine. . Kod pranja posuda u preilici za pranje posuda nemojte koristiti najdulje programe pranja. / SR: Lonac se moze prati
i umasini za pranje sudova, ali je potrebno da lonac izvadite iz masine odmah posle pranja i dobro osusite radi ocuvanja estetskog izgleda istog. Kod
pranja sudova u masini za pranje sudova ne koristite najduze programe pranja. / BS: Lonac se moze prati i u perilici za pranje sudova, s time da je potrebno
lonac zvaditi iz perilice odmah poslije pranja i dobro osusiti zbog o¢uvanja lijepog izgleda njegove povrsine. Prilikom pranja posuda u preilici nemojte da
upotrebljavate najduze programe pranja. / RO: Oala se poate spala si in masind de spalat vase, dar este necesar s se scoat oala din masina imediat dupa
spalare si sa se usuce bine pentru a se pastra aspectul frumos a suprafetei. Cand o spalati in magina de spalat vase nu folositi programele cele mai lungi
de spalare. / BG: KyxHeHckuTe CbjioBe MoXe Aa Ce MUAT B CbJOMUANHI MalliuHy, 06aye BefHara Cnej} 3BaX/1aHe TpAGBA Aa ce NOACYWAT, 3a Aa ce
3aMa3il TeXHIA CbBBPLUEH BiAZ. Tpu MUEHe B MUANHATA MalLMHa He ynoTpebaBaiiTe Haii-npogbmxuTentuTe muewwn nporpamu. / IT: E' possibile lavare
le pentole anche in lavastoviglie, occorre pero asciugarle per subito dopo dalla macchina per il suo perfetto aspetto.
Non utilizzare i programmi di massima lunghezza di lavaggio in lavastoviglie. / FR: La batterie de cuisine peut étre lavée au lave-vaisselle, néanmoins, il
est nécessaire de la sécher immédiatement  la fin du lavage, afin de conserver son aspect parfait. En cas de lavage au lave-vaisselle, n‘utilisez pas les
programmes de lavage les plus longs. /ES: Las ollas pueden ser lavadas en el lavavajillas, sin embargo inmediatamente después de retiradas hay que
secarlas bien para que sea mantenido su aspecto perfecto. Al usar el lavavajillas no aplique los programas de lavado mds largos. / PT: As panelas podem
ser lavadas na maquina de lavar louga, no entanto imediatamente depois de tiradas tem que ser bem secas para manter o seu aspecto perfeito. Ao usara
maquina de lavar louga ndo aplique os programas de lavado mas longos.
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