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

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych
zyskéw zwigzanych z uszkodzeniem urzgdzenia oraz strat zwigzanym z powodu
uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez,
nalezy skontaktowa¢ sie ze sprzedawca, u ktérego zakupiono produkt. Przed
skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy doktadnie przeczytanie
broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

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

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

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu
i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej
Firmy.

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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WARUNKI GWARANCJI
1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul.
Pryncypalnej 129/141; 93-373 td6dz, nazywang w dalszej czes$ci gwarancji
Gwarantem.
2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.
4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji
ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.
5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na
usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z
zastrzezeniem punktu 11.
6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:
. dowdd zakupu towaru;
. nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

7. Reklamujgcy powinien spakowa¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed
uszkodzeniem w czasie transportu.

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

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

10. Zakres czynno$ci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji,
przegladu technicznego, wydania ekspertyzy techniczne;.

11. Gwarancja nie obejmuje:

. uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji, zalania
cieczg urzgdzenia oraz jezeli posiadajg akcesoria.
. uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych,

niezaleznych od producenta, a w szczegélnosci wyniklych z uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi;

. usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

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

. uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w

warunkach domowych.
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¢ Urzadzenie wielofunkcyjne, ktére sprosta oczekiwaniom wszystkich,
ktorzy chca swoje domowe menu wzbogaci¢ przede wszystkim
o pyszne i zdrowe jogurty, ale takze o serki czy kefir.

¢ lIdealnie nadaje sie do robienia zaréwno zwyklego jogurtu, jak i gestego
jogurtu typu greckiego.

e Zwolennikom kuchni wegetarianskiej pozwoli przygotowaé jogurt
z mleka sojowego.

e Jogurtownica wyposazona zostata w timer pozwalajgcy
na zaprogramowanie czasu pracy oraz precyzyjne ustawienie
temperatury dojrzewania jogurtu, dzieki czemu zapewnia Swietng
kontrole procesu tworzenia ulubionych pysznosci i moze z fatwoscig
sprostac indywidualnym preferencjom.

o Jest szybkie, niezawodne, a do tego pieknie zaprojektowane.

v
pokrywa
lid
sity
strainer
Zestaw zawiera: plryia
. lid
- urzgdzenie grzewcze
z termostatem i minutnikiem —
- 2 pojemniki z pokrywkami ey
- 1 sitko
- pokrywka do jogurtownicy e

- przewdd 85 cm

dusy pojemnik
Iarge container

urzadzenie greewcze ¢ termostatem i minutnikien
heating device with thermostat and timer

przewdd 85 cm

= [y
N\ ol B5cm cord



Schemat pogladowy

Prosimy o dokladne zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcjg przed
uzyciem urzadzenia i o zachowanie jej do wgladu na przysziosé.

SPOSOB UZYTKOWANIA

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wiasciwe
korzystanie z urzadzenia i pozwoli cieszy¢ si¢ jej bezawaryjnym dziataniem
przez diugi czas.

Przed pierwszym uzyciem sprawdz zawarto$¢ opakowania i upewnij sie,
ze sg wszystkie czesci zestawu.

Wiaczanie jogurtownicy
1. Podigcz urzgdzenie do gniazdka sieciowego.
Na ekranie pojawig sie nastepujagce

odczyty: -
2. Nacisnij przycisk Set. Wyswietlony = - = -~

zostanie komunikat 08 a zielona dioda + o o —

Time zacznie miga¢ przez okoto 5

sekund. Ustaw czas pracy potrzebny

do otrzymania jogurtu (wedtug zalecen g = Sop.
podanych w dalszej czesci instrukgcji). . PSR
Urzadzenie pozwala na wybér czasu e ® ~
pracy w zakresie od 1 godziny do 48 sl
godzin. Odczekaj okoto 5 sekund, az na

wyswietlaczu pojawig sie ustawienia o Lt = N
temperatury. Wys$wietlony zostanie (L=
komunikat ,42”. Zielona dioda Time + LA x5
zacznie Swieci¢ Swiattem statym, i

a dioda Temp zacznie migaé przez

okoto 5 sekund. Ustaw potrzebna L :':": Rera
temperature.  Urzgdzenie  pozwala —

na wybor temperatury w granicach o A A =

20-55°C. Odczekaj okoto 5 sekund.
Obie diody zaczng s$wieci¢é na czerwono,
a jogurtownica zasygnalizuje gotowos¢ do
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HecobniogeHvie BbllleyKa3aHHbIX peKoMeHOauuid MoXeT OblTb
onacHoO Ans 300pOBbsi, a TakKe MOXeT HapywuTb paboTy
YCTPOMCTBA Y NPUBECTU K Er0 NMOSOMKE.

TexHu4eckne cneumcpmukaumnmn

HomuHanbHoe HanpsxkeHne 230 B nepemeHHoro toka, 50 My
HomunHanbHasa molHocTs 20 BT

MoTpebnaemasa MoWHOCTL B pexnme oxmaaHusa 0,3 BT
Emkoctb 1,5 n

Knacc 3awursi I

Pa3smepbl ycTponcTBa

OunameTp 17 cm j?/ u
BbicoTa 22 cm EN Q H
|

ycnosua raAPAHTUA

e [apaHTua adhdeKkTMBHON paboTbl NOrYPTHULIbI AAETCS KOMNaHNen
BROWIN Ha 12 mecsiLeB ¢ gatbl MOKYMKU.

e B cnyyae nospexaeHus B pesynbTate OWWBKM NpoOu3BOAUTENS,
obecneunBaeTcst 6ecnnaTHbIN PEMOHT.

e PaccmoTpeHne xanob M BO3MOXHbI PEMOHT OCYLLECTBNSATCA B
TeyeHne 14 gHeln nocne NonyyYeHusa n3genus.

e [apaHTus aHHynupyeTcs, ecnu B6ygeT yCTaHOBIEHO, YTO AedeKThbl
06ycnoBneHbl HeNpaBubHbBIM UCNONB30BaHWEM, HaNnpuMep:

* NCNONb30BaHNEM NOrYPTHULIbI HE MO Ha3HaYeHMUIo;

* CMNOJNIb30BAHNEM NOrYPTHULIbI BOMPEKN MHCTPYKLUSIM B PYKOBOACTBE;

* (hmsmyecknm noBpexaeHNeM NOrypTHULLBI.

Mbl xermaem Bam YOOBIETBOPEHWUS OT MNPMOGPETEHHOTO U3ZEenus U

npegnaraem BaM CaMOCTOSITENIbHO O3HAKOMWUTBLCSI C LUMPOKMM CMEKTPOM
npeanoXeHnn Hawen KoMnaHum.
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BaxHo BbIGpaTh NpaBuUibHYD TeMnepaTypy AN Co3peBaHus: nonpobynTe
HacTpownky 37-43°C un oTperynupynte Temnepartypy, Npu HeobXoaumocTH,
4yTOBbI NONYYUTL Keup BaLlen NOOUMON TEKCTYPbI.

UeMm gonblie Balle NpUroTOBNEHHOE B MOTrypTHULE, NOKPbITOE U yopaHHoe
MOIOKO MOABEepraeTcs BO3OENCTBUIO AEATENbHOCTU KeUpHbIX BakTepuu,
Tem nerdye GygeT nonyy4utb Gonee ocBeXalLWuin U crnerka Teprnkun BKYC
BalLiero JomMallHero kegupa.

OuucTKa n xpaHeHue

MpaBunbHLIN 1 perynspHbIn yxo4 MpoaneBaeT CPoK cnyxkbbl usgenus.
Y0eanTecb, YTO OHO XPaHMTCA B XOPOLUMX YCMOBUSX U UCMOSb3yeTcs
Hagnexawum obpasom.

PekomeHayeTcs wucnonb3oBaTb Msrkue MowlmMe cpeactsa U MsArkve

NPUHAANEXHOCTU AN OYUCTKM, 3aliuLLialolLmMe Koprnyc M nracTMaccoBble

[eTanu ycTponcTBa OT LiaparuH.

m  KoHTelrHepbl, CUTO UM KPbIWKY WOTYPTHULBLI MOXHO YUCTUTL B
NoCcyLOMOEYHON MalLHE, HO CaMO YCTPOMCTBO He cnefyeT norpyxaTtb B
XKNOKOCTW.

m [locne kaxxaoro Ncnonb30BaHWs O4YUCTUTE YCTPONCTBO BIIAXHOW TPSAMNKOW

N OCTaBbTE COXHYThb.

m KOMMNOHEHTbl KOMMMeKTa OOMMKHbl Bceraa ObiTb YMCTbIMM, TakK Kak OHU

npegHasHayYeHbl AN KOHTaKTa C NULLEBLIMU NPOAYKTaMMU.

MorypTHULY crieqyeT XpaHUTb B CyXOM MOMELLEHUMN, B HEAOCTYMNHOM ANs

[eTen 1 3alULLEHHOM OT MbIN U FPsi3n MecCTe.

NPABUNA TEXHUNKN BE3OMNACHOCTH

e Bo Bpemsa paboTbl MoryptTHuLbl HeobxoauMmo cobniogatb npasuna
TEXHMKN 6Ee30MacHOCTM MpK NOMb30BaHUN 3rIEKTPOonprubdopamMmm

e PekomeHayeTCcs CTaBUTb YCTPOWUCTBO Ha KyXHe, B MecCTe, 3alluLLieHHOM
OT 4Ype3MEepHOro COSTHEYHOro ceeTa, obecneuyvBalolleM KOMGOPTHOE
ucnonb3oBaHue n 6e3onacHyto paboTy.

e [leTn OOMKHbI UMETb OOCTYN K NOrypTHULIE TONbKO NoA HabniogeHuem
B3POCTIbIX.

e [lpnbop pomxeH BbiTb 3aLLMLLEH OT AOCTYNa AOMALLUHUX XUBOTHbIX.

e [lpnbop He cnegyeT nepemeLLaTb BO BpeEMS padoThl.

e He pemoHTUpyTE 1 HE MOANULMPYITE YCTPONCTBO CaMOCTOSITENBHO.
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pracy — rozlegnie sie krotki dzwiek

potwierdzenia.
3. Gdy uptynie ustawiony czas, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Odtgcz
przewod urzadzenia od gniazdka. Gotowy jogurt wiéz do lodowki.

Odciekanie jogurtu (zwlaszcza kiedy chcemy otrzymac¢ naprawde gesty
jogurt albo serek) prowadz juz w lodéwce — dzieki temu jogurt/serek nie
zrobi sie zbyt kwasny i bedzie dtuzej przydatny do spozycia.

Przycisk Stop/Reset
Przycisk Stop/Reset umozliwia zresetowanie ustawien w celu okreslenia
nowych ustawien.

1. W przypadku checi zmiany ustawien jogurtownicy nacisnij
i przytrzymaj przycisk Stop/Reset przez kilka sekund, az pojawig sie
nastepujgce odczyty: !

2. Nacisnij przycisk Set. Gdy 3 Stop

dioda Time zaswieci sie Set - - S
na zielono, mozesz zmieni¢
ustawienia przyciskami + i —. + o ® ==

Gdy diody =zaczng Swieci¢ v

Swiattem statym na czerwono, - -
jogurtownica rozpocznie proces dojrzewania.

Porady:

m Po 8 godzinach uzyskasz tagodny jogurt, a po 10 godzinach jogurt
naturalny. Czas dojrzewania wplywa na konsystencje i smak jogurtu.
Im diuzszy czas, tym wytrawniejszy jogurt i intensywniejszy smak.

m W celu przySpieszenia procesu tworzenia jogurtu, do urzadzenia
grzewczego mozesz wla¢ od 100 do 150 ml wody a nastepnie umiescic
w nim pojemnik z mlekiem (poziom wody powinien by¢ mniej wiecej rowny
poziomowi mleka). Tworzenia jogurtu bedzie wéwczas odbywato sie w
ptaszczu wodnym co zapewni stabilizacje termiczng podczas catego
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procesu oraz lepsze rozprowadzenie temperatury po catej powierzchni
urzadzenia.

m Gotowy jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 3-4 dni.

m Aby wzbogaci¢ smak jogurtu czy urozmaici¢ menu, mozna dodaé sok,

miod, owoce lub bakalie.

m Wytworzony jogurt mozna wykorzystaé do ponownego zaszczepienia
mleka kulturami jogurtowymi — nawet czterokrotnie. Za pigtym razem
nalezy juz uzy¢ nowych kultur.

m Jogurt grecki — jest znacznie gestszy niz
zwykly jogurt — dzieki odsgczeniu nadmiaru
ptynu  (serwatki). @ Serwatka  zawiera

dodatkowe biatka i sktadniki odzywcze. /\\|
Mozna jej uzy¢ jako dodatku do zup |
czy deserow. Przygotowanie: Wi6z sitko i -

do pojemnika i wlej gotowy, mozliwie gesty ' [
jogurt. Natéz pokrywke na sitko, wtoz sitko

do pojemnika, a nastepnie umies¢ gotowy

jogurt w lodéwce. Odciek prowadz ~——
az do uzyskania pozgdanej konsystencji.

Dzieki temu, ze =zestaw zawiera dwa pojemniki, w czasie kiedy
przygotowywany jest jogurt naturalny, drugi pojemnik mozesz wykorzystac
do zrobienia np. jogurtu greckiego czy serka. Nalezy tylko zakry¢ takze ten
drugi pojemnik.

Przygotowanie jogurtu

Jogurt to mleko przefermentowane przez bakterie jogurtowe. Bakterie
te mnozg sie btyskawicznie w cieptym mleku, a w koricu zmieniajg je w jogurt.
To znacznie wzbogaca mleko w wysokiej jakosci biatka.

Mozna zakupi¢ specjalne kultury jogurtowe albo jako ich zrodia uzyé
gotowego jogurtu. Stosowanie kultur jogurtowych jest z reguty wydajniejsze,
poniewaz bakterie w jogurcie kupionym w sklepie zazwyczaj zostajg
uszkodzone w procesie konserwacji.

m Jako produktu bazowego mozesz uzy¢ mileka petnego, chudego
lub odttuszczonego.

m Mieka pasteryzowanego (UHT Iub niskopasteryzowanego) uzyj
bezposrednio. Jedli uzywasz mleka $Swiezego niepasteryzowanego,
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m Mornu He GbITb AOMKHLIM 06pa3oM nepemellaHbl NorypToBble KynbTypbl
1 monoko. KynbTypbl Bcerga AomkHbl ObiTb TLWATENBHO NMepemMellaHsbl ¢
TEensbIM MOJOKOM.

Ha noBepxHOCTM NOrypTa eCTb KPAaCHbIE TOYKN.

m 370 MOXeT 6bITb MPU3HAKOM MONaAaHNs B MOMOKO crop nnecexu. Morypt
He npurogeH Anst ynotpebrneHus, n ero Heobxoanmo BbidpocuTb. lMepea
crneayoLwmum UCNonb3oBaHNEM TLLATENbHO OYUCTUTE KOHTEMHEP U KPbILLKY
kunswen sogon. Cnopbl MOryT JOMTO AepXaTbCs B BO34YyXE, 3arpsi3HUTb
MOJIOKO M cenaTb ero HenpurogHsIM 45181 NPOU3BOACTBA MorypTa, NoaToMy
TLWaTeNbHO creauTe 3a YACTOTON 060pyaOBaHMS U HE OCTABMANTE MOSOKO
OTKpbITbIM Nepef obaBneHneM KynbTyp.

anFOTOB.ﬂeHMe TBOpora

Ecnun octaBuTb MOFypT B CUTE AN1S CIMBA, MOXXHO He TOMbKO MOMYyYnTb rycTom
NOrypT B rpe4YeCKOM CTUMe, HO U BKYCHbIN TBOPOT: NPOCTO OCTaBbTe NOrypT
Ha cuUTe Ha AnuTenbHOe Bpems UnvM NpubnuantensHo Ha 24 4vaca. Takoun
[OMaLLHWIA TBOPOT OYEHb XOPOLLO HaMasblBaTb Ha xneb u MOXHO nogasaTtb
C peancoM U Orypuom, HO Takke U Cnagkum — Harnpvmep, C AOMaLLUHUM
BapeHbEM.
EMKOCTb cuTa no3BonseT NpUrotToBUTbL MOTYpPT UnK cbipa u3 1 nutpa
if MOJIOKa, HO ecnu Bbl XOTUTE BorblLUe NakoMCTBa, TO CTOMT HEMHOTO
nogoxgaTtb, MOTOMY YTO KOrga 4acTb CbIBOPOTKM CTEYET, Bbl
cmoxeTte fobaBuTb eLle nonnuTpa norypra.

MpurotoeBneHue Kedupa

MorypTHULLY MOXHO Takke MCnonb3oBaTh ANS MPUrOTOBNEHMS Kedupa.
Kebmp MOXHO MONy4MTb M3 MOMOKA M HECKOTbKMX FOXeK Kedupa unu
KeUPHBIX KYNbTYp.

Kak n B cnyyae ¢ noryptom, cambli IpocTomn cnocob caenatb kedpmp — 910
MCcnonb3oBaThb nactepusoBaHHoOe MOJI0KO (YBT unm
cnabonactepusoBaHHoe). B cBolo ovepenb, ecnm Bbl UCMONb3yeTe CBEXee
HenacTepmnsoBaHHOE MOSIOKO, HarpemnTe ero o 72°C, 4tobbl nepea Ha4vanom
NpOM3BOACTBA YHUMTOXWUTL HexernaTenbHble OakTepun. 3atem ocTyguTb
NpaBUITbHO MOJIOKO, YTOOLI Npy [06aBNEHUN KEPUPHBIX KYNbTYp OHO MMESO0
TemnepaTypy 43-44°C.
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m B kayecTBe OCHOBbI MOXET UCMOSb30BaTb LIEMbHOE MOMOKO C HU3KUM
cofepXaHueM xupa unm obesxxmpeHHoe.

m [lactepusosaHHoe monoko (YBT unu cnabonactepu3oBaHHOE) MOXHO
ucnonb3oBatb cpady. Ecnm Bbl  ucnonb3yeTe  cBexee, He
nacTepusoBaHHOE MOJIOKO, TO Nepes NPUroToBIEHMEM MOrypTa HarpenTe
ero B oTgenbHOM cocyge no 72°C, 4tobObl youTb HexenaTterbHble
BakTepun.

m [loBegute MoOMoko A0 TemnepaTypbl, COOTBETCTBYKOLIEM 6Oakrepusam
norypta (He3aBMCUMO OT BMAa Mosnoka) — 43-44°C.

1. TwarensHO NPOMOWNTE KOHTEVHEP ANS NOrypTa Kunsen BOAON.

2. Bnente B KoHTelHep 1 nuTp Mornoka (HarpeTtoro Ao 43-44°C). [lobaBbTte
B PEKOMEHOOBAHHOM MNPOU3BOAMTENIEM  KONMYECTBE MNOrypTOBbIE
KynbTypbl UMNW ABE YalHble NOXKW MOrypTa C XWBbIMU NOrypTOBbIMU
KynbTypamu (fy4ywle BCEro nogonaeT NorypT C TakUM XXe COAepKaHueM
Xupa, Kak B MOJIOKE).

3. TwarenbHo nepemMmellanTe WHIPeANEHTbl, 4YTOObl UCYE3NU KOMKM.
3aKkponTe KOHTENHEP KPbILLIKOW.

4. MNocTaBbTe KOHTEMHEpP ANs Norypta B WOTypTHULY, U 3aKPOWTE KPbILLKY
YCTPOWCTBA.

5. Bapante Bpemsa paboTbl M TemnepaTtypy YycTtpouctBa. Beibepute
TemnepaTypy M3 peuenta WM peKoMeHZauum Ha  ynakoBKe
NCNOJb3yeMbIX NOTYPTOBLIX KYNbTyp.

Bo3MoXHble Nnpo6nemMbl U NOUCK HEUCNpPaBHOCTEN

CnycTa 8 YacoB NOrypT BCe eLle CIAULLIKOM XUAOKUA.

m Morno 6biTe CRAULIKOM FOPSYMM MOSIOKO BO BPEMS CMeELUMBaHWA C
noryptoBbiMu  KynbTypamn. [loGaBnsas KynbTypbel, ybeauTecb, 4TO
TemnepaTypa He npesbiwaeT 44°C.

m Mornn ObiTb HeEakTMBHbIMW UMM  HEMNpPaBWUMbHLIMWA  UCMONb3yeMble
KynbTypbl. Y6eautecb, 4TO Bbl MCMOMNb3yeTe KynbTypbl Hagnexaiiero
KayecTBa.

m Morno 6bITb HenpasubHbIM MOSIOKO: COAEPXKaLLMeCs B HEM KOHCEPBaHTbI
Wnu ero HegocTaTodHas nacTepusaumss MOMMM  OCTaHOBUTb UMK
npeaoTBpaTUTL PasMHOXEHWE NOrypTOBLIX BakTepui.

B noryprte CrmiiKkoM MHOIo KOMKOB.

30

podgrzej je wczesniej w osobnym naczyniu do 72°C — ma to na celu
zabicie niekorzystnie dziatajgcych bakterii.

m Mileko wystudz do temperatury dodawania kultur jogurtowych (niezaleznie
od jego rodzaju) — do 43-44°C.

1. Ostroznie przeptucz pojemnik na jogurt wrzgtkiem.

2. Wlej do pojemnika 1 litr mleka (podgrzanego do 43-44°C). Dodaj kultury
jogurtowe w ilosci zalecanej przez producenta lub dwie tyzeczki jogurtu
z zywymi kulturami jogurtowymi (najlepiej sprawdzi sie jogurt o tej samej
zawartosci ttuszczu, jakg ma mleko).

3. Doktadnie wymieszaj sktadniki, az znikng grudki. Zamknij szczelnie
pojemnik za pomocg pokrywki.

4. W16z pojemnik na jogurt do wnetrza jogurtownicy i natéz pokrywe
urzgdzenia.

5. Ustaw czas i temperature pracy urzgdzenia. Temperature dobierz
do przepisu albo do zaleceh podanych na opakowaniu wykorzystywanych
kultur jogurtowych.

Ewentualne problemy i ich rozwigzywanie

Po uptywie 8 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

m Mleko mogto by¢ zbyt gorgce w czasie mieszania z kulturami jogurtowymi.
Upewnij sie, ze podczas dodawania tych kultur temperatura mleka
nie przekracza 44°C.

m Uzyte kultury mogty by¢ nieaktywne lub nieodpowiednie. Sprawdz,
czy stosujesz wiasciwe kultury odpowiedniej jakosci.

m Mleko mogto by¢ nieodpowiednie — zawarte w nim srodki konserwujgce
lub  jego niewystarczajgca pasteryzacja ~mogly = zahamowaé
lub uniemozliwi¢ rozwdj kultur jogurtowych.

Jogurt jest zbyt grudkowaty.
m Kultury jogurtowe i mleko nie zostaty prawidtowo wymieszane. Kultury
nalezy zawsze doktadnie wymieszaé z cieptym mlekiem.

Na powierzchni jogurtu wida¢ czerwone plamki.

m Moze to by¢ oznaka, ze do mleka dostaty sie wczesniej zarodniki plesni.
Jogurt nie nadaje sie do spozycia i nalezy go wyrzucié. Przed nastepnym
uzyciem bardzo doktadnie umyj wrzatkiem pojemnik na jogurt i pokrywe.
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Zarodniki plesni mogg przez dtugi czas unosi¢ sie w powietrzu,
zanieczyszczac¢ mleko i uczynic je niezdatnym do produkcji jogurtu, dlatego
zadbaj o jak najwiekszg czystos¢ sprzetu i nie zostawiaj otwartego mleka
przed dodaniem kultur.

Przygotowanie serka

Jesli wytworzony jogurt pozostawisz w sitku do odcieku, mozesz uzyskac

nie tylko gesty jogurt typu greckiego, ale takze pyszny serek jogurtowy —

wystarczy pozostawi¢ jogurt do dtuzszego odciekania, na czas mniej wiecej

24 godzin. Taki domowy serek jogurtowy znakomicie nadaje sie

do smarowania pieczywa — mozesz go podac¢ z rzodkiewka czy ogdrkiem,

a takze na stodko, np. z dzemem czy konfiturg wkasnego wyrobu.
Pojemnos¢ sitka pozwala przygotowac jogurt/serek z 1 litra mleka,
jednak jesli chcesz mie¢ nieco wiecej pysznosci, to warto chwile
odczekac, bo kiedy czes$¢ serwatki odcieknie, mozesz dodac jeszcze
pét litra jogurtu.

Przygotowanie kefiru

Jogurtownica moze réwniez stuzy¢ do przygotowania kefiru. Mozesz
go wytworzyé na bazie mleka i kilku tyzek kefiru lub kultur kefirowych.

Podobnie jak w przypadku jogurtu, do zrobienia kefiru najprosciej jest uzyé¢
mleka pasteryzowanego (UHT lub niskopasteryzowane). Jesli za$ uzyjesz
mleka sSwiezego niepasteryzowanego, podgrzej je wczesniej do 72°C,
by niekorzystne bakterie ulegty zniszczeniu. Nastepnie mleko odpowiednio
wystudz — by podczas dodawania kultur kefirowych miato temperature
w granicach 43-44°C.

Istotne jest dobranie odpowiedniej temperatury dojrzewania — sprébuj przy
ustawieniu 37-43°C i w razie potrzeby temperature nieco zmodyfikuj,
by uzyskac¢ kefir o ulubionej konsystenc;ji.

Im dtuzej przygotowane w jogurtownicy, zakryte i odstawione mleko bedzie
poddane dziataniu bakterii kefirowych, tym fatwiej uzyskasz bardziej
orzezwiajgcy i kwaskowaty smak swojego domowego kefiru.

Czyszczenie i przechowywanie

Wiasciwa i regularna konserwacja przedtuzy uzytkowanie produktu. Dbaj,
aby byt on przechowywany w dobrym stanie i wtasciwie wykorzystywany.
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paBeH YpOBHIO MOMoka). 3aTem npuroToBneHwe uorypta 6yger
NPONCXOAUTb B  BOASHOM  pybalke, Kotopas obecneumt
TepMocTabununsaumio Ha NPOTSXKEHUN BCEro npolecca u nydwee
pacnpefeneHue TemnepaTypbl No BCe NOBEPXHOCTU YCTPONCTBA.

e [1nsi Toro 4to6bl 060raTUTL BKYC OTypTa Ui pa3Hoo0pasnTb MEHHO,
MOXHO A06aBUTb COK, Me U CBEXUE UMK CyLLeHble DPYKTHI.
e orypT MOXHO WCMONb30BaTb Kak 3aKBaCKy B HOBbIX MapTUsX
MOnoKa — A0 YeTbipex pas. B natbin
pas crnefyeT UCMNONb30BaTh CBEXMWE
KynbTypbl. /
e [peyvyeckuMm MOrypT: HaMHOIMO ryuie /_’»}T\,'_\
obblyHOro  Gnarogapst  yganeHuio p ——— [
n3bbiTka Xungkoctn (CbiBOPOTKK). B - [
CbIBOPOTKE coaepxaTcs >
OOMONHUTENbHbIE 6enku n
nuTaTeneHble BelecTBa. Ee moxHO —
ncnonb3oBaTh kak 4o6aBKy Anis cyrnoB 1 AecepToB. [1puroToBneHue:
nonoxute UNbLTP B KOHTEWHepe U BNente B YyXe cAenaHHbIN
MOrypT, Kak MOXHO ryuwie. [onoxuTte KpbIWKYy Ha CUTO, CUTO B
KOHTEMHEpP, a 3aTeM MocTaBbTe WOrypT B  XONOAUSMbHUK.
MpogomnxanTe ocylleHNe A0 NONMYYEHUS HY>KHOW TEKCTYpbI.
Mockonbky B Habop BXOAAT OBa KOHTeWHepa, BO BPeMsi MPUrOTOBIEHMUS
HaTypanbHOro Morypta MOXHO WCMNOSIb30BaTb 3amnacHOW KOHTEenHep aOns
NPUroTOBINEHNS TPEYECKOro Morypta WM CriMBOYHOrO cbipa. pocto He
3abyabTe 3aKpbITh U APYron KOHTENHED.

MpurotoBneHue norypra

MorypT — 3TO MOMOKO, COPOXEHHOe MorypToBbIMKU BakTepusamu. ITu
OakTepun ObICTPO pasMHOXalTCA B TENSOM MOSIOKE, W MOCTENEHHO
npeBpawlatoT €ero B MWOrypT. OTO 3HauMTenbHO oborawaetr MOJIOKO
BbICOKOKQYECTBEHHbIM GEMNKoM.

CneumnanbHble MOrypToOBbIE KYINbTYpPbl MOXHO KYMUTb WX MOMyYUTb U3
rotToBOro MunorypTta. Mcnonb3oBaTtb WOrypToBble KynbTypbl — OBObIYHO
apbdpekTnBHEE, NOTOMY UTO BGakTepuu B NOrypTe, KynneHHOM B MarasuHe,
06bIYHO NOBpPEXAeHbI BO BPpEMS NMpoLiecca KOHCEPBMPOBAHKS.
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BbinonHute cunbTpauuio (0cobeHHO Korga XOTUTe MOSyYnTb OYEHb ryCTOMN
MOrypT WM TBOPOT) B XOMOAWIbHMKE — 3TO MPedoTBPaTUT MOSIBIEHUE Yy
norypta unuv TBOpOra CrMLIKOM KUCIIOrO BKyca U YBENUYUT CPOK €ero
XpaHeHus1.

KHonka Stop/Reset

KHonka Stop/Reset nosBonsieT nepesanyctutb HACTPOWKM, YTOObI

3anporpaMMmnpoBaTh HOBbIE.

1. Ona Ttoro 4ToBbl WM3MEHUTb HACTPOWKM MNOTYPTHULBI, HaXMute W
yOepXXuBanTe HEeCKonbKo cekyHA kHomky Stop/Reset, noka He nossutcs
cnegytouwee cooblieHme:

2. Haxmute kHonky Set. Korga

. " | Stop
ceetoguon Time 3aroputcsa o SR, W
3efeHblM CBETOM, MOXHO
OyaeT n3aMeHUTb HaCTPOWKK C
MOMOLLBI0 KHOMOK + U —. + @ @ -

Korpa oba cBeToanoaoBs

3aropsrtcs " oyayT

HEeNpepbIBHO FOPEeTb KpacHbIM CBETOM, MOrypTHULA HayHeT npouecc
CO3pEeBaHus.

Moackasku:

e yepe3 8 yacoB Bbl nonyyute OAHOpPOAHLIN, a yepe3 10 —
HaTypanbHbIN HOrypT. Bpems co3peBaHust BNMSET Ha TEKCTYPY U
BKyC norypta. Yem Oornblle Bpemsi, TEM CUNbHEE NpuUNpasBiieH
NOrypT U MHTEHCMBHEE BKYC.

e WorypT cneayeT ynotpebutb B TeueHue 3-4 aHeN.

e YT1OOGbl yCKOpPUTL MNpPOLIECC MPUrOTOBMEHUS NOTypTa, Bbl MOXETE
HanuTb B HarpeBaTernb oT 100 go 150 mn BOAbl, a 3aTEM NOCTaBUTb
B HETO EMKOCTb C MOJIOKOM (YPOBEHb BOAbI AOJKEH ObITh MPUMEPHO

28

Wskazane jest uzywanie fagodnych $rodkéw czyszczacych oraz delikatnych

akcesoriow, chronigcych korpus urzgdzenia i elementy z tworzywa przed

zarysowaniem.

m Pojemniki, sitko i pokrywke jogurtownicy mozna my¢ w zmywarce,
ale samego urzadzenia nie wolno zanurzac¢ w ptynach.

m Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczysci¢ wilgotng sSciereczkag
i pozostawi¢ do wyschniecia.

m Elementy zestawu muszg by¢ caty czas czyste, poniewaz stykajg sie
Z Zywnoscig.

m Jogurtownice nalezy przechowywaé w suchym miejscu, poza zasiegiem
dzieci, a takze chroni¢ jg przed kurzem oraz brudem.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

* W czasie eksploatacji jogurtownicy nalezy zachowac¢ srodki ostroznosci
zwigzane z bezpieczenstwem uzytkowania urzgdzen elektrycznych.

» Zalecane jest ustawienie urzgdzenia w kuchni, w miejscu ostonietym
przed nadmiernym  nastonecznieniem, zapewniajgcym  komfort
uzytkowania oraz bezpieczng obstuge.

» Dzieci powinny mie¢ dostep do jogurtownicy tylko pod nadzorem osdéb
dorostych.

» Urzadzenie powinno by¢ zabezpieczone przed dostepem zwierzat
domowych.

* W czasie, kiedy urzgdzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosic.

* Urzadzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecenn moze byc¢ niebezpieczne
dla zdrowia; moze takze zakitdca¢ prace urzadzenia i doprowadzié¢
do jego awarii.

Dane techniczne

Napiecie znamionowe 230 V~ 50 Hz
Moc znamionowa 20 W

Pobdr mocy w trybie Standby 0,3 W
Pojemnos¢ 1,5 L

Klasa ochrony Il



Wymiary urzadzenia

Srednica 17 cm Ei "
Wysokosé 22 cm Qf

WARUNKI GWARANCJI

- Gwarancja na sprawne dziatanie jogurtownicy udzielona jest przez firme
BROWIN na okres 12 miesiecy od daty zakupu.

- W przypadku uszkodzen spowodowanych przez btagd producenta zapewnia
sie bezptatng naprawe.

- Termin rozpatrzenia reklamaciji i ewentualnego wykonania naprawy wynosi
14 dni od daty przyjecia produktu.

- Gwarancja traci swg waznos¢ w przypadku stwierdzenia uszkodzen
powstatych wskutek niewtasciwego uzytkowania, m.in. na skutek:

* uzywania jogurtownicy niezgodnie z przeznaczeniem,;

* uzywania jogurtownicy niezgodnie z zaleceniami podanymi w instrukgji;

» fizycznych uszkodzen urzgdzenia.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu i zachecamy
do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej

Firmy.

- USER MANUAL -
YOGHURT/CHEESE MAKER WITH A THERMOSTAT

¢ A multifunctional appliance that will live up to all expectations of
everyone looking to enrich their home menu with delicious and
healthy yoghurt first of all, but also yoghurt cheese or kefir.

e Perfect for making plain yoghurt as well as thick Greek style yoghurt.

e For those preferring vegetarian cuisine, it can be used for making soy
milk yoghurt.

e The yoghurt maker is fitted with a timer allowing you to program the time
of operation and precise adjustment of yoghurt maturation
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I'Iepe,q ncnosnib3opaHmemMm TuwaTesibHO O3HAKOMbLTECDH, nomanyﬁCTa, Cc
3TUM PYKOBOACTBOM N COXPaHUTbL ero Ans cnpaBokK B 6y,qyu.|eM.

KAK MPUMEHATb
[lockoHanbHoe 3HaHWEe 3TUX pPEKOMEHAAUUA NO3BOMUT  MPaBUIIBHO
nonb3oBaTbCsli YCTPOWCTBOM W  Hacnaxgatbcsa ero paboton 6es
HeMCNpaBHOCTEN B TEYEHUE ANUTENBHOTO BPEMEHM.
Mepen nepBbIM WCMONb30OBaHMEM MPOBEPLTE COAEPXKMMOE NakeTa W
ybegmTechb, YTO NPUCYTCTBYHOT BCE KOMMOHEHTHI.

Kak BKnOUYUTbL HOTypTHULY

1. MNoaknoumTe YCTPOMCTBO K po3eTke. Ha akpaHe nosBATCA crneayloume
COoO0OLLIEeHMs:

2. Haxmunte kHonky Set. Nogasutca coobuwieHve «08», u HayHeT muraTb
3eneHbin ceetoguon Time. OH Oyget
MuraTb npumepHo 5 cekyHp. 3agavte

Hevet

HeobxoamMoe Ans NonyvyeHus horyprta — - =

BpeMsi paboThbl (cornacHo + e o =

pPEKOMEHOAUMSAM  HMKE B  3TOM .

pyKoBOACTBE). YCTPOMCTBO MO3BONSAET

perynupoeatb Bpems paboTbl B - —

ananasoHe 1-48 vacos. [logoxgute Set L:,-: —

npubnuanTensHo 5 cekyHnd, Mnoka Ha

3KpaHe He TMOSIBATCSA  HaCTPOWNKM .5 - -

TemnepaTypbl. [Nogsutca coobuieHune

«42». 3eneHbii ceetoanog Time 6yget

ropeTb HEmnpepblBHO, a CBETOAMOA - I e

Temp HayHeT muraTtb n bygeT muratb i

npuMepHo 5 cekyHa. 3aganTe HyXXHYHO 3 &

TemnepaTypy. YCTPOMCTBO MNO3BOSSET

perynupoBaTtb Temneparypy B

ouanasoHe  20-55°C. Mopoxaute 3 o e
DS

npumepHo 5 cekyHa. Oba guopa 6yoyr

CBETUTLCA  KpacHblIM  CBETOM, a + e o —

NorypTHUUa BbIAACT CUrHarn roToBHOCTYU —

K 9KCnnyaTaummn — n3gacTt KOPOTKMI 3BYKOBOW CUrHaN NOATBEPXKOEHUS.
3. Korga 3agaHHoe Bpems nNpovaeT, 3a3By4MT 3BYKOBOW curHarn. BbiHbTe

LLUHYp yCTpoWncTBa N3 ceTu. NocTaBbTe NOrypTHULY B XONOAMUITbHUK.
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- PYKOBOACTBO MO 3KCTITYATALIUU —
NOTrYPTHULA/CbIPOOEJNIBHULIA
C TEPMOCTATOM

e MHorodyHKLMOHaNLHOE 6bLITOBOE YCTPOUCTBO, KOTOpOE onpaBaaeT
BCE OXWAaHUA BCEX Xenawwux oboratTutb CBoe AOMallHee MEHIo
M3bICKaHHbIM M 300POBbLIM MOrypTOM, Mpexpe BCEero, HO Takke
TBOPOrom unu kecdumpom.

e lgeanbHo nogxoawT Ans NPUroTOBIIEHMS MPOCTOro MOrypTa, a TaKkke
rycToro morypra B rpe4eckom ctune.

e Te, KTO NpegnoyYnTaeT BEreTapmaHCcKylo KyxHi, MOTyT UCMONb30BaThb ee
ONs NPUrOTOBIEHUS MOTypTa U3 COeBOro MOoJIoKa.

e MorypTHuua cHabxeHa Taimepom, NO3BONSIOWMM NPOrpaMMMUPOBaThH
Bpems paboTbl M TOYHO perynupoBaTb TeMnepaTtypy co3peBaHus
vorypta, obecrneuMBasi MPEBOCXOAHbIA KOHTPOMb Hapg MpPOLEeCCOM
NPUroTOBMNEHNS  BalMKX JOOUMbIX 1AaKOMCTB, W  MOXET Ierko
yAOBMETBOPUTbL NHAMBUAYATbHbIE NPEANOYTEHNS.

e OHa paboTaeT ObICTPO, HAOEeXHa, a Takke MMEET KpacuBbIN OU3alH.

w
CocTaB KoMMnnekTa: i

- HarpeBaTenbHOe YCTPONCTBO C ’
TEPMOCTaTOM 1 TauMepoM i
- 2 KOHTeWNHepa C KpbILLKaMK

- 1 cuTeuko o —
- KpbILLKa A58 NOrypTHULbI

- WIHYp 85 c™ -

pokryka
L
lid

dusy pojemnik
Iarge container

urzatzenie grzewcze 2 termostatem | minutnikiem

heating device with thermostat and timer

przewdd 85 cm

= [y
N\ ol B5cm cord
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temperature, ensuring excellent control over the process of making your
favourite delicacies and can easily meet individual preferences.
e It's quick, it's reliable, and it’s also beautifully designed.

w

pokrywa
lid

sito
strainer

The set includes:

pokryka
L

- heating device with thermostat and timer i

- 2 containers with lids maly peomni

small container

- 1 strainer
pokrywka
lid

- lid for yoghurt maker

duzy pojemnik

= COI"d 85 cm large container

urzadzenie grewcze  termostatem | minutnikiem
heating device with thermostat and timer

preewdd 8 cm

N\ e ./ B5 cm cord

Please familiarise yourself with this manual thoroughly before use and
keep it for future reference.

HOW TO USE

Thorough knowledge of these recommendations will enable proper use
of the appliance and let you enjoy malfunction-free operation for an extended
time.

Before first use, check the package contents and make sure all components
are present.

Powering up the yoghurt maker

1. Plug the device into a power outlet. The screen will display the following
readings:
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2. Press the Set button. A “08” message will
be displayed, and the green Time LED will

start blinking for about 5 seconds. Set the ] S o
time of operation needed to produce
yoghurt (according to the + o o o

recommendations listed further in this
manual). The device allows for the time

of operation adjustment within 1 to 48 ,
hours. Wait for approximately 5 seconds Set
until the screen displays temperature
settings. A “42” message will be + , o —
displayed. The green Time LED will be lit -
continuously, and the Temp LED will start

blinking for about 5 seconds. Set the 2 W)
temperature needed. The device allows
for temperature adjustment within +
20-55°C. Wait for  approximately

5 seconds. Both diodes will shine red, and

the yoghurt maker will signal readiness for
operation — a short affirmative sound will 4
be emitted.

Stop
Retet

3
Ll

Stop
Revet

e
iy

Stop
Fevet

o
X

3. When the adjusted time passes, a sound +
signal will be emitted. Unplug the device.
Place the yoghurt in the fridge.

Perform the straining (especially when you aim for a really dense yoghurt or

yoghurt cheese) in the fridge — that will prevent the yoghurt/yoghurt cheese
from getting too sour and will prolong its shelf life.
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* Die Einrichtung soll vor dem Zugang der Haustiere versichert sein.
* In der Zeit, wenn die Einrichtung arbeitet, darf man sie nicht Gbertragen.
» Man darf nicht die Einrichtung selbststandig reparieren oder modifizieren.

Keine Befolgung der obenerwahnten Empfehlungen kann fiir die
Gesundheit gefahrlich sein; sie kann auch die Arbeit der Einrichtung
stéren und zu ihrer Havarie fiihren.

Technische Daten

Nennspannung 230 V~ 50 Hz

Nennleistung 20 W

Leistungaufnahme im Modus Standby 0,3 W
Kapazitat 1,5 L

Schutzklasse |l

Ausmale der Einrichtung
Durchmesser 17 cm \f{ QT
Ho6he 22 cm —

GARANTIEBEDINGUNGEN

- Die Garantie fir stérungsfreie Wirkung der Joghurtmaschine wird von der
Firma BROWIN fir 12 Monate vom Datum des Kaufs erteilt.

- Im Fall der Beschadigungen, die durch Fehler des Herstellers verursacht

werden, versichert wird die kostenlose Reparatur.

- Termin der Prifung der Reklamation und der eventuellen Ausfihrung der

Reparatur betragt 14 Tage vom Datum des Empfangs des Produkts.

- Die Garantie verliert ihre Giiltigkeit im Fall der Feststellung der
Beschadigungen, die infolge der nicht richtigen Nutzung entstanden sind,
u.a. infolge:

» der Nutzung der Joghurtmaschine nicht bestimmungsgemag;

* der Verwendung der Joghurtmaschine nicht gemal den
Empfehlungen, die in der Anweisung angegeben sind;

* physischen Beschadigungen der Einrichtung.

Wir wiinschen Zuriedenheit mit der Nutzung des gekauften Produkts und
ermuntern zum Kennenlernen des reichen Sortiments, der im Angebot
unserer Firma erhaltlich ist.
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Anhnlich wie im Fall des Joghurts zur Zubereitung des Kefirs ist es am
einfachsten die pasteurisierte Milch (UHT oder niederpasteurisierte Milch) zu
verwenden. Wenn Du aber die frische nicht pasteurisierte Milch verwendest,
erwarme sie friiher bis 72°C, um unginstige Bakterien nicht zerstort werden.
Dann kuhle die Milch entsprechend — damit sie wahrend der Zugabe der
Kefirkulturen die Temperatur in den Grenzen 43- 44°C hat.

Wesentlich ist die Wahl der entsprechenden Temperatur der Reifung —
versuche bei der Einstellung 37- 43°C und im Notfall modifiziere ein bisschen
die Temperatur, um Kefir von der Lieblingskonsistenz zu gewinnen.

Je langer die in der Joghurtmaschine zubereitete, gedeckte und abgestellte
Milch der Wirkung der Kefirbakterien unterzogen wird, desto leichter
gewinnst Du erfrischenden und sauerlichen Geschmack Deines
hausgemachten Kefirs.

Reinigung und Aufbewahrung

Richtige und regulare Wartung verlangert die Nutzung des Produkts. Sorge
dafir, damit es im guten Zustand aufbewahrt und richtig genutzt wird.

Angezeigt ist die Verwendung der milden Reinigungsmittel und des delikaten

Zubehdrs, der den Korps der Einrichtung und Elemente aus Kunststoff vor

Rissen schitzt.

m Die Behalter, Sieb und Deckel der Joghurtmaschine kann man in der
Spllmaschine spllen, aber die Einrichtung selbst darf man nicht in
Flissigkeiten tauchen.

m Nach jedem Gebrauch der Einrichtung soll man sie mit feuchtem Tuch
abwischen und zum Trocknen lassen.
m Elemente des Sets miissen die ganze Zeit rein sein, denn sie beriihren
sich mit Lebensmitteln.
m Man soll die Joghurtmaschine an trockenem Ort, auf3erhalb der Reichweite
der Kinder aufbewahren und sie vor Staub und Schmutz schiitzen.

SICHERHEITSPRINZIPIEN

*Wahrend der Ausbeutung der Joghurtmaschine soll man
Sicherheitsprinzipien befolgen, die mit der Sicherheit der Nutzung der
elektrischen Einrichtungen verbunden sind.

» Empfohlen ist die Einstellung der Einrichtung in der Kliche, am geschutzten
vor den Sonnenstrahlen Ort, der den Komfort der Nutzung und sichere
Bedienung versichert.

» Die Kinder sollen den Zugang zu der Joghurtmaschine nur unter der
Aufsicht der Erwachsenen haben.
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Stop/Reset button

The Stop/Reset button enables restarting settings in order to program new
settings.

1. In order to change the yoghurt maker settings, press and hold the
Stop/Reset button for several seconds until the following reading is

displayed:
2. Press the Set button. When ~
the Time LED lights up green, 9 el -
you can change the settings
using the + and - buttons.
When both LEDs light up with + 0 0 -

continuous red, the yoghurt
maker will commence the maturing process.

Tips:

e After 8 hours you’ll obtain smooth yoghurt, and after 10 hours
natural yoghurt. Maturation time influences the yoghurt’s texture
and taste.

e The longer the time, the more seasoned the yoghurt and the more
intense the taste.

e The yoghurt should be consumed within 3-4 days.

e In order to speed up the yoghurt production process, you can pour
100-150 mL of water into the heating device and then place the
milk container in it (the water level should correspond roughly to the
milk level). In such circumstances, the yoghurt will be produced in a
water jacket, ensuring thermal stability during the whole process
and better distribution of temperature throughout the surface of the
device.

e To enrich the yoghurt’s flavour or diversify the menu, you can add
juice, honey, fruit, or dried fruit.

e The yoghurt can be used as yoghurt culture starter in new batches
of milk — up to four times. At the fifth time, fresh cultures should be
used.
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e Greek yoghurt — much thicker than
plain yoghurt — due to draining the
excess fluids (whey). Whey contains /
additional proteins and nutrients. It Il o
can be used as an additive for soups = “ I
or desserts. Preparation: Place the ' [
strainer in the container and pour in
the already made yoghurt, as thick as
possible. Put the lid on the strainer, =
the strainer into the container, then place the yoghurt in a fridge.
Maintain the draining until desired texture is met.

Because the set includes two containers, during the preparation of natural
yoghurt, the spare container can be used to make Greek yoghurt, or cream
cheese. Just remember to cover the other container as well.

Preparation of yoghurt

Yoghurt is milk, fermented by yoghurt bacteria. These bacteria procreate
rapidly in warm milk to eventually turn it into yoghurt. This significantly
enriches the milk with high quality proteins.

Special yoghurt cultures can be purchased, or obtained from ready-made
yoghurt. Using yoghurt cultures is usually more efficient, because the
bacteria in the yoghurt bought in a store are usually damaged during the
preservation process.

m Whole milk, low-fat, or skim milk can be used as a base.

m Pasteurised milk (UHT or low pasteurised) can be used directly. If you're
using fresh, non-pasteurised milk, heat it up to 72°C in a separate vessel
prior to making yoghurt in order to kill off the adverse bacteria.

m Bring the milk to the temperature fitting for yoghurt bacteria (irrespective of
the milk variety) — 43-44°C.

1. Carefully rinse the yoghurt container with boiling hot water.

2. Pour 1 litre of milk (heated to 43-44°C) into the container. Add yoghurt
cultures in the amount recommended by the producer, or two teaspoons
of yoghurt with live yoghurt cultures (yoghurt with fat content matching
that of the milk will do best).
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m Die Milch konnte nicht entsprechend sein — die in ihr enthaltenen
Konservierungsmittel oder ihre nicht ausreichende Pasteurisation konnten
die Entwicklung der Joghurtkulturen hemmen oder unmdglich machen.

Joghurt hat zu viele Klumpchen.
m Joghurtbakterien und Milch wurden nicht richtig gemischt. Die Kulturen soll
man immer genau mit der warmen Milch mischen.

Auf der Oberflache des Joghurts sieht man rote Flecken.

m Das kann ein Zeichen sein, dass zur Milch friher die Sporen des
Schimmels gelangten. Der Joghurt eignet sich nicht zum Essen und man
soll ihn wegwerfen. Vor dem nachsten Gebrauch wasche sehr genau den
Behalter fur den Joghurt und Deckel mit dem heiBen Wasser. Die
Schimmelsporen kdénnen lange Zeit in der Luft sein, Milch verunreinigen
und sie ungeeignet fiir die Joghurtproduktion machen, darum sorge fiir die
grolte Reinheit der Gerate und lass nicht die offene Milch vor der Zugabe
der Kulturen.

Zubereitung des Quarks

Wenn Du den erzeugten Joghurt im Sieb zum AbflieRen I&sst , kannst Du
nicht nur den dichten Joghurt vom griechischen Typ, aber auch den leckeren
Joghurtquark gewinnen — es reicht, den Joghurt zum langeren AbflieRen zu
lassen, fir ungefahr 24 Stunden. Solcher hausgemachte Joghurtquark eignet
sich ausgezeichnet zum Schmieren des Brotes — Du kannst ihn mit
Radieschen oder Gurke und auch suB, z.B. mit Marmelade oder
hausgemachte Konfitlire servieren.

Volumen des Siebs erlaubt, Joghurt/Quark aus 1 Liter Milch

zuzubereiten, aber wenn Du méchtest mehr Leckereien haben, lohnt

es sich abzuwarten, denn wenn ein Teil der Molke abflie3t, kannst

Du noch einen halben Liter Joghurt zugeben.

Zubereitung des Kefirs

Die Joghurtmaschine kann auch zur Zubereitung des Kefirs dienen. Du
kannst ihn auf der Basis der Milch und einiger L&ffel von Kefir oder
Kefirkulturen zubereiten.
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sich in Joghurt.Das bereichert bedeutend die Milch an die Eiweife von der
hohen Qualitat.

Man kann spezielle Joghurkulturen kaufen oder als ihre Quelle den fertigen
Joghurt verwenden.Die Anwendung der Joghurtkulturen ist in der Regel
ergiebiger, denn die Bakterien im Joghurt, der im Laden gekauft wird, werden
gewohnlich im Prozess der Konservierung beschadigt.

m Als Basisprodukt kannst Du Vollmilch , magere oder entfettete Milch

nutzen.

m Pasteurisierte Milch (UHT oder niedrigpasteurisierte Milch) verwende
direkt. Wenn Du frische nicht pasteurisierte Milch nutzt, erwarme sie friher
in dem getrennten Behalter bis 72°C — das Ziel dessen ist die Toétung der
ungunstig wirkenden Bakterien.

m Kuhle die Milch bis zur Temperatur der Zugabe der Joghurtkulturen

(unabhangig von ihrer Art) — bis 43-44°C.

1. Spule sorfgfaltig den Joghurtbehalter mit dem heilRen Wasser.

2. GieRe in den Behalter 1 Liter Milch (erwdrmt bis 43-44°C). Gib
Joghurtkulturen in der vom Hersteller empfohlenen Menge oder zwei
Teeloffel von Joghurt mit den lebendigen Joghurtkulturen (am besten pruft
sich Joghurt vom demselben Gehalt von Fett , welchen Milch hat) zu.

3. Mische genau Bestandteile, bis Klimpchen verschwinden. Schlielle dicht
den Behalter mit Hilfe des Deckels zu.

4. Lege den Behalter fur Joghurt in die Innere der Joghurtmaschine und lege
den Deckel der Einrichtung.

5. Stell die Zeit und Temperatur der Arbeit der Einrichtung ein. Wahl die
Temperatur gemal® dem Rezept oder Empfehlungen, die auf der
Verpackung der genutzten Joghurtbakterienkulturen angegeben sind.

Eventuelle Probleme und ihre Losung

Nach dem Ablauf von 8 Stunden ist der Joghurt sténdig zu flissig.

m Die Milch konnte wahrend des Mischens mit den Joghurtkulturen zu heif}
sein. Vergewissere dich, dass wahrend der Zugabe dieser Kulturen die
Temperatur der Milch 44°C nicht Uberschreitet.

m Die verwendeten Kulturen konten nicht aktiv oder nicht geeignet sein.
Prufe, ob Du richtige Kulturen der entsprechenden Qualitat verwendest.
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3. Mix the ingredients thoroughly, for the lumps to disappear. Seal the
container with the lid.

4. Place the yoghurt container inside the yoghurt maker and close the
appliance’s lid.

5. Set the device’s operating time and temperature. Choose the temperature
from the recipe or the recommendation listed on the packaging of yoghurt
cultures being used.

Possible problems and troubleshooting

After 8 hours the yoghurt is still too fluid.

m The milk might have been too hot while mixing with yoghurt cultures. Make
sure the temperature does not exceed 44°C when adding the cultures.

m The cultures used could have been inactive or inappropriate. Make sure
that you're using proper quality cultures.

m The milk could have been inappropriate — the preservatives it contained, or
its insufficient pasteurisation might have halted or prevented the yoghurt
bacteria from developing.

The yoghurt has too many lumps.
m Yoghurt cultures and milk were not mixed properly. The cultures must
always be mixed thoroughly with warm milk.

There are red dots on the yoghurt’s surface.

m This may be an indication of mold spores having infested the milk. The
yoghurt is not suitable for consumption and needs to be disposed of. Before
next use, clean the container and the lid thoroughly using boiling water. The
spores can linger in the air for a long time, contaminate the milk and make it
unfit for yoghurt production, so take utmost care for equipment cleanliness
and do not leave the milk open before adding the cultures.

Preparation of yoghurt cheese

If you leave the yoghurt in the strainer to drain, you may not only obtain the
thick Greek style yoghurt, but also the delicious yoghurt cheese — simply
leave the yoghurt to strain for an extended time, or approximately 24 hours.
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Such homemade yoghurt cheese does excellently as bread spread — can be
served with radish or cucumber, but also sweet, e.g. with homemade jam.
The strainer capacity allows for preparation of yoghurt/cheese out of
A 1 litre of milk, but if you want some more of the delicacy, it's worth it
to wait a while, because when a portion of whey drains away, you
can still add half a litre of yoghurt.

Preparation of kefir

The yoghurt maker can also be used for making kefir. Kefir can be produced
based on milk and a few spoonfuls of kefir or kefir cultures.

Similarly to the case with yoghurt, the most simple way to make kefir is to use
pasteurised milk (UHT or low pasteurised). In turn, if you're using fresh non-
pasteurised milk, heat it up to 72°C to destroy adverse bacteria prior to the
production. Afterwards, cool down the milk properly — so it’'s at 43-44°C while
adding kefir cultures.

It is important to choose the right temperature for maturation — try the setting
of 37-43°C and adjust the temperature if needed, in order to obtain kefir of
your favourite texture.

The longer the yoghurt-maker-prepared, covered and put away milk is
subjected to kefir bacteria activity, the easier it will be to obtain the more
refreshing and slightly tart taste of your homemade kefir.

Cleaning and storage

Proper and regular conservation will prolong the product’s utility. Make sure

that it is stored in good conditio, and used properly.

It is recommended to use mild detergents and gentle cleaning accessories,

protecting the appliance’s body and plastic components against scratching.

m The containers, strainer and lid of the yoghurt maker can be cleaned using
a dishwasher, but the device itself must not be submerged in liquids.

m After each use, clean the device with a damp cloth and leave it to dry.

m The components of the set must be clean at all times, as they are intended
for food contact.

m The yoghurt maker should be stored in a dry space, out of the reach of
children, and protected against dust and dirt.
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die Konsistenz und Geschmack des Joghurts. Je langer die Zeit ist,
desto leckerer Joghurt und intensiver Geschmack.

e Der fertige Joghurt soll wahrend 3-4 Tage gegessen werden.

e Um die Joghurtbildung zu beschleunigen, kénnen Sie ins Heizgerat
von 100 bis 150 ml Wasser hineingiefRen und in ihm den Behalter mit
der Milch platzieren (der Wasserstand sollte so hoch wie der Stand
der Milch sein). Die Joghurtbildung wird dann im Wassermantel
stattfinden, was fir eine Stabilisation der Warme wahrend des
gesamten Prozesses und fir eine bessere Verteilung der
Temperatur auf der gesamten Oberflache des Gerats sorgt.

e Um den Geschmack des Joghurts zu bereichern oder das Menu
abzuwechseln, kann man Saft, Honig, Frichte oder Backobst mit
Nussen zugeben.

e Den erzeugten Joghurt kann man zur wiederholten Impfung der
Milch mit Joghurtbakterienkulturen — sogar viermal nutzen. Zum
funften Mal soll man schon neue Bakterienkulturen nutzen.

e Griechischer Jogurt — ist bedeutend
dichter als der einfache Joghurt —dank
des AbflieRens des Uberflusses der /
Flussigkeit (Molke). Die Molke enthalt (4}}”—\
zusétzliche Eiweile und o '
Nahrungsstoffe. Man kann sie als ‘ (
Zusatz zu Suppen oder Desserts
nutzen. Zubereitung: Lege den Sieb in
den Behalter und flieRe den fertigen, I
mdglich dichten Joghurt. Lege den Deckel auf den Sieb, lege den
Sieb in den Behalter, und dann lege den fertigen Joghurt in den
Kihlschrank. Fihre das AbflieRen bis zur Gewinnung der
geforderten Konsistenz.

Dank dessen, dass der Set zwei Behalter enthalt, wahrend der Zeit, wenn
der natlrliche Joghurt zubereitet wird, kannst Du den zweiten Behalter zur
Zubereitung z.B. des griechischen Joghurts oder Quarks nutzen. Man soll
nut auch den zweiten Behalter decken.

Zubereitung des Joghurts

Der Joghurt ist eine durch die Joghurtbakterien fermentierte Milch. Diese
Bakterien mehren sehr schnell in der warmen Milch, und am Ende verandern
21



Joghurtmaschine signalisiert die Arbeitsfertigkeit — es ertént der Ton der
Bestatigung.

3. Wenn die eingestellte Zeit verlauft, ertént das Tonsignal.Schalte die
Leitung der Einrichtung an die Steckdose an . Den fertigen Joghurt lege
in den Kuhlschrank .

b 7
=

Abflielen des Joghurts (besonders wenn wir mochten, wirklich dichten
Joghurt zu bekommen) mache schon im Kuhlschrank — dank dessen macht
sich der Joghurt /Quark nicht zu sauer und wird langer haltbar.

Taste Stop/Reset

Taste Stop/Reset ermdglicht Neustarten der Einstellungen zum Zweck der

Bestimmung der neuen Einstellungen.

1. Im Fall der Lust der Anderung der Einstellungen der Joghurtmaschine
driicke und halte die Taste Stop/Reset wahrend einiger Sekunden, bis
folgende Ablesungen erscheinen:

2. Dricke die Taste Set. Wenn die Diode Time griin aufleuchtet, kannst Du
die Einstellungen mit den

Tasten + i — andern. Wenn g Stop
die Dioden beginnen mit dem o o gz
stéandigen Licht rot

aufzuleuchten, beginnt die + @ @ —
Joghurtmaschine den Time _—

Prozess der Reifung.

Ratschlage:

e Nach 8 Stunden gewinnst Du den milden Joghurt , und nach 10
Stunden den natiirlichen Joghurt. Die Zeit der Reifung beeinflusst
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SAFETY GUIDELINES

» During the operation of the yoghurt maker, safety precautions for the use of
electrical appliances must be observed
* It is recommended to place the appliance in the kitchen, in a place protected
from excessive sunlight, ensuring comfortable use and safe operation.
» Children should only have access to the yoghurt maker under adult
supervision.
» The appliance must be secured against access from pets.
» The appliance must not be moved around during its operation.
* Do not repair or modify the appliance by yourself.
Failure to comply with the above guidelines may be a health risk; it
can also disturb the device operation and cause it to malfunction.

Technical specifications

Nominal voltage 230 V~ 50 Hz
Nominal wattage 20 W

Power intake in Standby mode 0,3 W
Capacity 1,5 L

Device measurements

Diameter 17 cm \?/ i
Height 22 cm o H
|

TERMS OF WARRANTY

- Warranty of yoghurt maker’s efficient operation is provided by BROWIN for
the period of 12 months after the date of purchase.
- In case of damage caused by the manufacturer’'s error, a free repair is
provided.
- Date of complaint review and possible repair is 14 days from receiving the
product.
- Warranty expires if defects are identified as a result of misuse, e.g.:
« using the yoghurt maker for unintended purposes;
* using the yoghurt maker contrary to the instructions given in the
manual;
« physical damage to the yoghurt maker.

We wish you satisfaction from the purchased product and encourage you to
familiarise yourself with the wide range of our Company’s offer.
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— BEDIENUNGSANLEITUNG -
QUARK-JOGHURTMASCHINE MIT THERMOSTAT

¢ Mehrfunktionseinrichtung, die den Erwartungen aller gewachsen ist,
die ihre Hausmenu vor allem um leckere und gesunde Joghurts, aber
auch um Quark oder Kefir bereichern méchten.

e Ideal eignet sie sich zur Zubereitung sowohl des einfachen Joghurts |,
aber auch des dichten Joghurts vom griechischen Typ.

e Sie erlaubt den Liebhabern der vegetarischen Kiche Joghurt aus
Sojamilch zuzubereiten.

e Jogurtmaschine wurde mit Timer ausgestattet, der erlaubt das
Programmieren der Arbeitszeit und prazise Einstellung der
Temperatur der Reifung des Joghurts , dank dessen versichert sie die
Kontrolle des Prozesses der Bildung der Lieblingsleckereien und kann mit
Leichtheit den individuellen Vorziigen gewachsen sein.

e Sie ist schnell, zuverlassig und dazu schon projektiert.

w

pokryua
lid

sito
strainer

Set enthalt: vk

- Heizgerat mit Thermostat und Zeitschaltuhr i

- 2 Behalter mit Deckeln o
- 1 Schmutzfanger e
- Deckel fur Joghurtbereiter

- Kordel 85 cm e

duty pajemiik

Iarge container

urzadzenie greewcze ¢ termostatem i minutnikien
heating device with thermostat and timer

przewdd 85 cm

= [y
N\ ol B5cm cord
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Wir bitten um genaues Kennenlernen dieser Bedienungsanleitung vor
dem Gebrauch der Einrichtung und ihre Aufbewahrung zur Einsicht in
der Zukunft.

ANWENDUNGSWEISE
Genaues Kennenlernen der untergenannten Empfehlungen erméglicht die
richtige Nutzung der Einrichtung und erlaubt, sich Uber ihre stérungsfreie
Wirkung fiir lange Zeit zu freuen.
Vor dem ersten Gebrauch priife den Inhalt der Verpackung und vergewissere
dich, dass alle Setteile da sind.

Einschalten der Joghurtmaschine

1. Schliel die Einrichtung an die Steckdose an. Auf dem Bildschirm
erscheinen folgende Ablesungen:

2. Driicke die Taste Set. Es wird die Meldung ,08” aufgeleuchtet , und die
grine Diode Time beginnt wahrend etwa

5 Sekunden zu flimmern. Stell die 2 - - o
Arbeitszeit ein, die nétig fur Erhalt des

Joghurts ist (nach den Empfehlungen, die 4 e o© —_
in dem weiteren Teil der .
Bedienungsanweisung angegeben sind).

Die Einrichtung erlaubt die Wahl der [ S e
Arbeitszeit im Bereich von 1 Stunde bis zu LAY

48 Stunden. Warte etwa 5 Sekunden ab, + o [wm

bis auf der Anzeige die Einstellungen der
Temperatur erscheinen. Es wird die
Meldung ,42” aufgeleuchtet. Die griine ,
Diode Time beginnt mit dem standigen -
Licht zu leuchten und die Diode Temp +
beginnt wahrend etwa 5 Sekunden zu
flimmern. Stell die nétige Temperatur ein.
Die Einrichtung erlaubt die Wahl der

Temperatur in den Grenzen 20-55°C. « ,’_:,_,' &
Warte etwa 5 Sekunden ab. Beide Dioden >
e o —

beginnen ror zu leuchten, und die
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