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INSTRUKCJA OBSLUGI
JOGURTOWNICA Z TERMOSTATEM

Urzgdzenie wielofunkcyjne, ktére sprosta oczekiwaniom wszystkich, ktérzy chcg swoje domowe menu
wzbogaci¢ przede wszystkim o pyszne i zdrowe jogurty, ale takze o serki czy kefir. Idealnie nadaje sie
do robienia zaréwno zwyktego jogurtu, jak i gestego jogurtu typu greckiego. Zwolennikom kuchni
wegetarianiskiej pozwoli przygotowac jogurt z mleka sojowego.

Jogurtownica wyposazona zostata w timer pozwalajgcy na zaprogramowanie czasu pracy oraz
precyzyjne ustawienie temperatury dojrzewania jogurtu, dzieki czemu zapewnia Swietng Kkontrole
procesu tworzenia ulubionych pyszno$ci i moze z fatwoscig sprostac indywidualnym preferencjom.
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Pokrywa
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Prosimy o doktadne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed uzyciem urzadzenia
i 0 zachowanie jej do wgladu na przysztos¢.

SPOSOB UZYTKOWANIA

Dokfadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z urzadzenia
i pozwoli cieszy¢ sie jego bezawaryjnym dziataniem przez dtugi czas.

Przed pierwszym uzyciem sprawdz zawartos¢ opakowania i upewnij sie, ze posiadasz wszystkie
czesdci zestawu.

Obstuga:
1. Podigcz urzgdzenie do gniazdka sieciowego.
2. Nacisnij przycisk ,Function”, aby wybra¢ funkcje: ,Temp” temperatury lub ,Time” czasu.

Pod wybrang funkcjg zaswieci sie lampka.
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Aby ustawi¢ temperature roboczg urzadzenia nacisnij przycisk ,+” lub ,-”.
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Zakres ustawien temperatury wynosi od 20°C do 60°C. Nastepnie nacisnij przycisk ,Start /Cancel”,
aby zatwierdzi¢ ustawienie temperatury.



Po nacisnieciu ,Start/Cancel” funkcja zmieni sie na , Time”, czyli ustawienie czasu. Nacisnij przycisk ,+”
lub ,-”, by ustawiC czas pracy. Zakres ustawienia czasu wynosi od 1h do 48h. Po ustawionym czasie
nacisnij przycisk ,Start/Cancel’, lampka funkcji ,Time” zaswieci sie na czerwono, a urzgdzenie zacznie
dziataé.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Wéwczas odtgcz przewdd
urzgdzenia od gniazdka. Gotowy jogurt wt6z do lodéwki.

4. Jesli podczas pracy urzgdzenia chcesz anulowac¢ jego prace, przycisnij diuzej przycisk
~otart/Cancel”.

Porady:

m Po 8 godzinach uzyskasz bardzo lagodny jogurt, a po 10 godzinach typowy jogurt
naturalny.

m Czas dojrzewania wptywa na konsystencje i smak jogurtu. Im dluzszy czas, tym wytrawniejszy
jogurt i intensywniejszy smak.

m Gotowy jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 3 -5 dni.

m  Aby wzbogaci¢ smak gotowego jogurtu czy urozmaici¢ menu, mozna doda¢ do niego sok, miod,
owoce lub bakalie.

Przygotowanie jogurtu

Jogurt to mleko przefermentowane przez bakterie jogurtowe. Bakterie te mnozg sie w cieptym mleku,
az po pewnym czasie zmieniajg je w jogurt. To znacznie wzbogaca mleko w wysokiej jakosci biatka.
Jogurt zawiera mikroelementy oraz przyjazng mikroflore bakteryjng. Domowy jogurt pozbawiony jest
zbednych dodatkéw popularnie wykorzystywanych w jogurtach smakowych (substanciji
zageszczajgcych, sztucznych barwnikéw, aromatéw, cukrow).

Do sporzgdzenia smacznego, domowego jogurtu potrzebujesz:

e 1250 ml mleka swiezego "od krowy" lub niskopasteryzowanego (chudego lub odttuszczonego),
jogurtownica umozliwia przygotowanie 7 porcji jogurtu (1 porcja = 180 ml).

¢ liofilizowane kultury bakteryjne do jogurtu,

e opcjonalnie: orzechy, owoce, dzem, rodzynki.

1. Ostroznie umyj stoiki na jogurt cieptg wodg wraz z pokrywkami. Same stoiki po umyciu sparzyc.
Catos¢ wysuszyc.

2. Odmierz potrzebng ilos¢ mleka 1250 ml. Jesli uzywasz mleka Swiezego niepasteryzowanego,
spasteryzuj je wczesniej. W tym celu wlej je do garnka i podgrzej caty czas mieszajgc do 65°C
utrzymuj tg temperature przez 30 minut, nastepnie szybko schtodZz mleko do 40-45°C.
W przypadku kiedy uzywasz mleka sklepowego niskopasteryzowanego, podgrzej je w garnku do
temperatury 40-45°C.

3. Bakterie rozpus¢ osobno w niewielkiej ilosci podgrzanego mleka (ok. 50 ml), kiedy catkowicie sie
rozpuszczg wlej do przygotowanego mleka.

4. Po zaszczepieniu mleka bakteriami jgurtowymi pozostaw je jeszcze na 30 minut, co jaki$ czas
mieszajgc. Po tym czasie mleko przelej do przygotowanych wczesniej stoiczkow.

5. Wiéz stoiki do wnetrza jogurtownicy i natéz pokrywe urzgdzenia.

6. Ustaw czas wstepnie na 8h i temperature (45-47°C) pracy urzadzenia. Temperature dobierz do
przepisu albo do zalecen podanych na opakowaniu wykorzystywanych kultur jogurtowych. Czas
fermentacji wynosi okoto 8-12 godzin. Po 8 godzinach zobacz czy konsystencja i smak jogurt Ci
odpowiada, jesli nie to pozostaw dalej w jogurtownicy zwiekszajgc czas.

Uwaga: Na czas fermentacji bedzie miata wptyw temperatura otoczenia i temperatura surowcéw.
Potrzebuje ona zatem wiecej czasu w niskiej temperaturze otoczenia ale nie moze trwaé dtuzej niz
14 godzin.



Ewentualne problemy i ich rozwigzywanie

Po uptywie 8 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

Wydluz proces maksymalnie do 14 godzin, kontrolujgc regularnie konsystencje jogurtu do
pozadanej.

Po uptywie 14 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

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

Uzyte kultury mogty by¢ nieaktywne lub nieodpowiednie. Sprawdz, czy stosujesz wtasciwe kultury
0 odpowiedniej jakosci.

Mleko mogto byé nieodpowiednie — zawarte w nim $rodki konserwujgce lub jego nieprawidtowa
pasteryzacja mogty zahamowac¢ lub uniemozliwi¢ rozwaj kultur jogurtowych.

Jogurt jest zbyt grudkowaty.

Kultury jogurtowe i mleko nie zostaty prawidtowo wymieszane. Kultury nalezy zawsze doktadnie
wymieszac z cieptym mlekiem.

Na powierzchni joqurtu wida¢ czerwone plamki.

Moze by¢ to oznakg, ze do mleka dostaty sie wczedniej zarodniki plesni. Jogurt nie nadaje sie do
spozycia i nalezy go wyrzucic¢. Przed nastepnym uzyciem bardzo doktadnie umyj stoiki na jogurt
i pokrywki. Stoiki przelej wrzatkiem. Zarodniki ple$ni moga przez dtugi czas unosic sie w powietrzu,
zanieczyszczac¢ mleko i uczynic je niezdatnym do wyrobu jogurtu, dlatego zadbaj o jak najlepsza
czystos$¢ sprzetu i nie zostawiaj otwartego mleka przed dodaniem kultur.

Czyszczenie i przechowywanie

Wiasciwa i regularna konserwacja przedtuzy uzytkowanie produktu. Dbaj, aby byt on
przechowywany w dobrym stanie i wkasciwie wykorzystywany.

» Wskazane jest uzywanie tagodnych srodkdéw czyszczgcych oraz delikatnych akcesoriow,
chronigcych korpus urzadzenia i elementy z tworzywa przed zarysowaniem.

= Stoiki my¢ wrzatkiem (nie gotowac dtuzej niz 1 minute). Pokrywki do stoikéw my¢ cieptg
wodg. Pojemnik z obudowg i panelem przeciera¢ wilgotnym materiatem i wysuszy¢, nie
zanurza¢ w wodzie!

= Zabrania sie wyjmowania lub wktadania wtyczki mokrymi rekoma.

» Po kazdym uzyciu urzgdzenie nalezy wyczysci¢ wilgotng Scierkg i pozostawi¢ do
wyschniecia.

= Elementy zestawu muszg pozostawacC przez caly czas czyste, poniewaz stykajg sie
Z Zywnoscig.

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

ZASADY BEZPIECZENSTWA

W czasie eksploatacji jogurtownicy nalezy zachowa¢ $rodki 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 oséb dorostych.

Urzadzenie powinno by¢ zabezpieczone przed dostepem zwierzgt domowych.

W czasie, kiedy urzgdzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosi¢.

Urzadzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru.
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¢ Upewnij sie, ze napiecie znamionowe jest takie samo jak napiecie, ktérego uzywasz.
e Zabronione jest uzywanie tego urzgdzenia w poblizu przedmiotow tatwopalnych.
¢ Nie uzywaj produktu w niestabilnym lub wilgotnym miejscu lub w poblizu innego zrédta ciepta.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen

moze by¢ niebezpieczne dla zdrowia; moze

takze zaktocac prace urzadzenia i doprowadzi¢ do jego awarii.

Dane techniczne:

Napiecie znamionowe
Moc znamionowa
Pojemnosc¢

Klasa ochrony

230 V~ 50 Hz

20W

7 stoikdw o tgcznej pojemnosci 1,26 L (180ml kazdy)
Il

Wymiary urzadzenia

Szerokosé 27,5cm

Wysokos¢ 15,5 cm

O ' NG

WARUNKI GWARANCJI

- Gwarancja na sprawne dziatanie jogurtownicy udzielona jest przez firme BROWIN na okres

12 miesiecy od daty zakupu.

- W przypadku uszkodzen spowodowanych przez btgd producenta zapewnia sie bezptatng naprawe.
- Termin rozpatrzenia reklamacji 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:

e uzywania jogurtownicy niezgodnie z przeznaczeniem;
e uzywania jogurtownicy niezgodnie z zaleceniami podanymi w instrukcji;

e fizycznych uszkodzen urzgdzenia.

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



OPERATION MANUAL
YOGHURT MAKER WITH THERMOSTAT

A multifunctional device that will meet the expectations of all those who want to enrich their household
menu mainly with delicious and healthy yoghurt, but also with cottage cheese or kefir. It is perfect
for making both standard yoghurt and thick Greek yoghurt. It will also enable vegetarian cuisine
enthusiasts to make yoghurt out of soy milk.

The yoghurt maker has been fitted with a timer that enables programming work time and setting
precisely the yoghurt maturation temperature, thus ensuring excellent control over the process
of production of your favourite treats and being capable of meeting individual preferences easily.
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e Lid

e 7jarlids
e 7jars

e Cable

e Container inside the housing with a control panel

Control panel:
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“Temp” function light l——) O— “Time” function light

Function select button . “Start/Cancel” button

“ [ “" adjustment button

Block diagram



Please familiarise yourself thoroughly with this user manual prior to using the device and keep
it for future reference.

HOW TO USE

Becoming familiar with the recommendations below will enable appropriate use of the device and help
enjoy its faultless functioning for a long time.

Prior to using the device for the first time, check the packaging contents and make sure that you
are in possession of all the elements included in the set.

Operation:
1. Connect the device to a mains socket.

2. Press the “Function” button to select the function desired: “Temp” (temperature) or “Time”.
The lamp under the function selected will become lit.

In order to set the device working temperature, use the “+” and “-” buttons.

o - \ i
O O

The temperature setting range is from 20°C to 60°C. Next, press the “Start /Cancel” button in order
to confirm the temperature setting.
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After pressing “Start/Cancel” the function will change to “Time”, i.e. time setting. Use to “+” and
buttons to set the work time. The time setting range is from 1h to 48h. After setting the time, press the
“Start/Cancel” button. The lamp of the “Time” function will be lit red and the device will start working.

7.0nce the time set expires, an alarm will sound. Remove the device power supply cable from the mains
socket then. Put the yoghurt made into a refrigerator.

8.1f you want to stop the device while it is working, press the “Start/Cancel” button for a longer while.
Tips:

m After 8 hours you will obtain a very mild yoghurt, and after 10 hours a typical natural
yoghurt.

m The maturation time has an impact on the yoghurt consistency and flavour. The long the
maturation time, the sourer the yoghurt is and the more intensive its flavour is.

The finished yoghurt should be eaten within 3 - 5 days.

In order to enrich the flavour of the finished yoghurt or to have more variety in your menu, you
can add juice, honey, fruit, nuts, or dried fruit.

Yoghurt preparation

Yoghurt is basically milk fermented by yoghurt bacteria. These bacteria multiply in warm milk and after
some time they turn it into yoghurt. This process enriches the milk significantly with high quality protein.
Yoghurt also contains microelements and a friendly bacterial microflora. A homemade yoghurt is free
of additives that are commonly used in flavoured yoghurt varieties (thickeners, artificial dyes, aromas,
sugar).
In order to make a tasty homemade yoghurt, you need:

o 1250 ml of fresh “straight from the cow” milk or low-pasteurised milk (lean or skimmed)

the yoghurt maker enables preparing 7 portions of yoghurt (1 portion = 180 ml).

o freeze-dried yoghurt starter cultures,
optionally: nuts, fruits, jam, raisins.

1 Wash carefully the jars and lids intended for storing the yoghurt with warm water. Scald the
jars after washing them. Dry everything.
2. Measure the milk amount required - 1250 ml. If you are using fresh non-pasteurised milk,

pasteurise it in advance. In order to do that, pour it into a pot and heat it up to 65°C, stirring it all the
time. Maintain this temperature for about 30 minutes and then cool the milk quickly down to 40-45°C.
If you are using low-pasteurised store-bought milk, heat it in a pot up to the temperature of 40-45°C.

3. Dissolve the bacteria separately in a small amount of the milk heated (about 50 ml. Once they
are completely dissolved, pour the milk with bacteria back to the rest of the milk heated.

4. After inoculating the milk with yoghurt bacteria, leave it for 30 more minutes, stirring it once
in a while. After that time pour the milk into the jars prepared earlier.

5. Put the jars inside the yoghurt maker and put on the lid of the device.

6. Set the device work time for 8h initially and its temperature as well (45-47°C). Adjust the

temperature to the recipe or to the recommendations specified on the packaging of the yoghurt
cultures used. The fermentation time is about 8-12 hours. After 8 hours, check whether the
consistency and flavour of the yoghurt are to your liking. If not, leave the yoghurt in the device and
increase the time.

Note: The fermentation time will be impacted by the ambient temperature and raw material
temperature. Fermentation takes more time in low ambient temperature, but it must not continue
for more than 14 hours.
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Potential problems and troubleshooting

The yoghurt is still too liquid after 8 hours.

[ Extend the process to 14 hours, checking regularly the consistency of the yoghurt until it is as
desired.

The yoghurt is still too liquid after 14 hours.

[ The milk might have been too hot during mixing with yoghurt cultures. Makes sure that the milk
temperature does not exceed 44°C when adding the bacterial cultures.

[ The cultures used may have been inactive or inappropriate. Make sure that you are using
appropriate cultures of sufficient quality.

[ The milk might have been inappropriate — the preservatives include in it or its incorrect
pasteurisation may have inhibited or prevented the growth of yoghurt cultures.

The yoghurt is too grainy.
[ The yoghurt cultures and milk have not been mixed properly. The cultures always have to be
mixed well with warm milk.

There are red spots on the yoghurt surface.

[ It may be a sign that the milk had been contaminated with mould spores. The yoghurt is
unsuitable for consumption and has to be discarded. Prior to next use, wash the yoghurt jars and lids
very thoroughly. Pour boiling water into the jars. Mould spores may remain suspended in air for a long
time, contaminating the milk and making it unsuitable for yoghurt production. Therefore, it is necessary
to care for the best possible cleanness of the equipment and not leave the milk open prior to adding the
cultures.

Cleaning and storage

Proper and regular maintenance will extend the product lifetime. Make sure that the product is stored
in good conditions and used properly.

o It is recommended to use gentle cleaning agents and accessories that protect the device body
and plastic elements against scratching.
o Wash the jars with boiling water (do not boil them for more than 1 minute). Wash the jar lids with

warm water. The container with the housing and the panel should be wiped with moist material and
dried. It must not be immersed in water!

o It is forbidden to insert or remove the plug with wet hands.

o After each use the device should be cleaned with a moist cloth and left to dry.

o The device elements need to remain clean all the time as they come in contact with food.

o The yoghurt maker should be stored in a dry place, beyond the reach of children, and it should be

protected against dust and dirt.

SAFETY PRINCIPLES

¢ When operating the yoghurt maker it is necessary to apply safety measures related to safe use
of electrical devices.

¢ Itis recommended to place the device in the kitchen, at a location shielded against excess sunlight
exposure, ensuring convenient operation and safety of use.

¢ Children should have access to the yoghurt maker only under supervision of adults.

e The device should be secured against access of pet animals.

¢ When the device is working, it should not be moved.

e The device must not be repaired or modified on one’s own.

¢ Do not leave a working device unattended.
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° Make sure that the voltage you use is consistent with the rated voltage.
. It is forbidden to use this device near flammable objects.
° Do not use the product on an unstable or moist place or near another source of heat.

Not adhering to the above recommendation may be hazardous to health. It may also
disturb the functioning of the device and lead to its malfunction.

Technical data

Rated voltage 230 V~ 50 Hz
Nominal power 20w
Total capacity of 7 jars 1.26 L (180 mL each)

Protection class Il

Device dimensions

Width 27.5 cm N :g U
£ SRR
||

Height 15.5 cm

WARRANTY CONDITIONS

- The warranty of effective functioning of the yoghurt maker is granted by the BROWIN company
for the period of 12 months after the purchase date.

- In case of any damaged caused by an error on part of the manufacturer, free repairs are ensured.

- The deadline for consideration of a complaint and presumptive performance of repairs is 14 days from
the date on which a given product is received.

- The warranty becomes void in case of finding damage caused by incorrect use of the device, including
as a result of:

¢ using the yoghurt maker in a manner inconsistent with its intended use;
¢ using the yoghurt maker in a manner inconsistent with instructions provided in the manual,
e physical damage to the device.

We hope that you will be satisfied with your purchase and we encourage you to become
familiar with the abundant assortment offered by our Company

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

Ein multifunktionales Gerét fiir diejenigen, die ihr Hausmeni nicht nur mit leckeren und gesunden
Joghurts, aber auch mit Quark oder Kefir bereichern wollen. Eine ideale Lésung fiir die Zubereitung
von sowohl traditionellem Joghurt als auch dickem Joghurt griechischer Art. Mit diesem Joghurtbereiter
kénnen Liebhaber der vegetarischen Kiiche auch Joghurts aus Sojamilch vorbereiten.

Der Joghurtbereiter ist mit einer Zeituhr ausgestattet, mit der die Arbeitszeit programmiert
und die Reifetemperatur des Joghurts genau eingestellt werden kbénnen. Dank dessen garantiert
der Joghurtbereiter eine ausgezeichnete Kontrolle (iber den Prozess der Herstellung der Leckereien
und erfillt die individuellen Bedlirfnisse jedes Nutzers auf einfache Art und Weise.

—+| 1. Deckel

| 2. Glaserdeckel |

5.Behalter |,/ o
e

[eoeies .| la¢
Rele g _-/“‘—::_\f‘ 4. Kabel

Der Set umfasst:

e Deckel

e 7 Deckel fur Glaser
e 7 Glaser

e Kabel

e Behaélter im Gehause mit Bedienfeld

Display
Temp Time
Funktionslampe , Temp” )

O—{ Funktionslampe , Time" |

Auswahltaste ,Funktion” Taste ,Start/Cancel”
Function
‘ Steuertasten ,+" ,—" ‘ _@

Bedienfeld:

Dbersickchemn



Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Benutzung des Gerates sorgfiltig durch und bewahren
Sie sie zum spateren Nachschlagen auf.

ANWENDUNG

Das sorgfaltige Lesen der folgenden Hinweise ermdglicht eine sachgemale Nutzung des Gerates und
garantiert einen langen, stérungsfreien Betrieb.

Uberpriifen Sie vor der ersten Benutzung den Inhalt der Verpackung und stellen Sie sicher, dass alle
Teile des Sets vorhanden sind.

Bedienung:
1. Das Gerat an die Steckdose anschlief3en.

2. Die Taste ,Function® driicken, um eine Funktion auszuwahlen: , Temp* fir die Temperatur oder
»1ime* fur die Zeit. Unter der gewahlten Funktion leuchtet die Leuchtdiode auf.

Termsp Time

@
® O

Um die Betriebstemperatur des Gerates einzustellen, die Taste ,+* oder ,-“ drlicken.

s
&
g 3 @

Der Temperatureinstellbereich reicht von 20°C bis zu 60°C. AnschlieRend die Taste ,Start /Cancel®
driicken, um die Temperatureinstellung zu bestatigen.

Temp Time
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Nach dem Dricken der Taste ,Start/Cancel® wechselt die Funktion auf ,Time*, also auf
die Zeiteinstellung. Die Taste ,+“ oder ,-“ driicken, um die Arbeitszeit einzustellen. Der Einstellbereich
fur die Zeit reicht von 1 Stunde bis zu 48 Stunden. Nach der Zeiteinstellung die Taste ,Start/Cancel”
driicken, die Funktionslampe ,Time* leuchtet rot auf und das Gerat beginnt zu arbeiten.

1.Nach der Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein Signalton. Dann den Geratekabel aus der Steckdose
ziehen. Den fertigen Joghurt in den Kihlschrank stellen.

2.Um die Arbeit wahrend des Betriebs des Gerates abzubrechen, l&ngere Zeit die Taste ,Start/Cancel”
drtcken.

Tipps:

m Nach 8 Stunden erhalten Sie einen sehr milden Joghurt, und nach 10 Stunden
einen typischen Naturjoghurt.

m Die Reifezeit beeinflusst die Konsistenz und den Geschmack des Joghurts. Je langer die Zeit,
desto trockener der Joghurt und intensiver sein Geschmack.

m Fertigjoghurt sollte innerhalb von 3-5 Tagen verzehrt werden.
m Um den Geschmack von Fertigjoghurt zu bereichern oder das Menl abwechslungsreicher
Zu gestalten, kénnen Sie Saft, Honig, Friichte oder Nisse hinzufligen.

Joghurtzubereitung

Joghurt ist eine durch Joghurtbakterien fermentierte Milch. Diese Bakterien vermehren sich in warmer
Milch, bis sie sich nach einiger Zeit in Joghurt verwandeln. Dadurch wird die Milch deutlich
mit hochwertigen Proteinen angereichert. Joghurt enthalt Mikroelemente und eine freundliche
bakterielle Mikroflora. Hausgemachter Joghurt ist frei von unndtigen Zusatzstoffen,
die in Geschmackjoghurts so gerne verwendet werden (Verdickungsmittel, kinstliche Farbstoffe,
Aromen, Zucker).

Zutaten zur Vorbereitung eines kostlichen hausgemachten Joghurts:

e 1250 ml frische Milch ,von der Kuh® oder niedrig pasteurisierte Milch (mager oder entrahmt);
der Joghurtbereiter ermdglicht die Zubereitung von 7 Portionen Joghurt (1 Portion = 180 ml).

o gefriergetrocknete Bakterienkulturen fur Joghurt,

e optional: Nusse, Friichte, Marmelade, Rosinen.

1. Die Joghurtglaser und Deckel sorgfaltig mit warmem Wasser waschen. Die Glaser selbst nach
dem Waschen sieden. Alles abtrocknen.

2 Die bendtigte Milchmenge 1250 ml abmessen. Wenn nicht pasteurisierte Frischmilch verwendet
wird, sollte sie vorher sterilisiert werden. Dazu die Milch in einen Topf giel3en und unter standigem
Ruhren auf 65°C erhitzen. Diese Temperatur 30 Minuten lang halten, dann die Milch schnell auf
40-45°C abkihlen lassen. Wenn niedrig pasteurisierte Milch verwendet wird, diese im Topf auf
40-45°C erhitzen.

3 Die Bakterien in einer kleinen Menge erhitzter Milch (ca. 50 ml) getrennt aufldsen.
Wenn die Bakterien vollstandig aufgeldst sind, sie der vorbereiteten Milch hinzugeben.

4 Nach der Inokulation der Milch mit Joghurtbakterien die Milch noch 30 Minuten stehen lassen und
gelegentlich umrthren. Nach dieser Zeit die Milch in die vorher vorbereiteten Glaser gief3en.

5 Die Glaser in den Joghurtbereiter stellen und den Deckel des Gerats aufsetzen.

6 Die Zeit auf die voreingestellten 8 Stunden und die Temperatur (45-47°C) einstellen.
Die Temperatur entsprechend der Rezeptur oder den Hinwiesen auf der Verpackung
der verwendeten Joghurtkulturen wahlen. Die Garungszeit betragt etwa 8-12 Stunden.
Nach 8 Stunden prifen, ob die Textur und der Geschmack des Joghurts schon gefallt. Wenn nicht,
weiter im Joghurtbereiter lassen und die Zeit verlangern.
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Achtung: Die Garzeit wird von der Umgebungstemperatur und der Rohstofftemperatur beeinflusst.
Daher wird bei niedriger Umgebungstemperatur mehr Zeit benétigt, die Garzeit darf aber nicht [anger
als 14 Stunden betragen.

Mogliche Probleme und deren Losung

Nach 8 Stunden ist der Joghurt noch immer zu flUssig.

m Den Prozess auf maximal 14 Stunden verlangern, indem regelmaRig die Konsistenz des Joghurts
bis auf die gewilinschte Konsistenz Uberpruft wird.

Nach 14 Stunden ist der Joghurt noch immer zu flissig.

m Die Milch konnte beim Mischen mit den Joghurtkulturen zu heil} sein. Sicherstellen, dass
die Temperatur der Milch bei der Zugabe der Bakterienkulturen 44°C nicht Gbersteigt.

m Die verwendeten Kulturen konnten inaktiv oder ungeeignet sein. Uberpriifen, ob die richtigen
Kulturen in der richtigen Qualitat verwendet werden.

m Die Milch konnte ungeeignet sein — die enthaltenen Konservierungsstoffe oder ihre falsche
Pasteurisierung konnten die Entwicklung von Joghurtkulturen gehemmt oder verhindert haben.

Joghurt ist zu klumpig.
m Joghurtkulturen und Milch sind nicht richtig gemischt worden. Die Kulturen sollen immer griindlich
mit warmer Milch gemischt werden.

Auf der Oberflache des Joghurts befinden sich rote Flecken.

m Dies kann bedeuten, dass zuvor Schimmelpilzsporen in die Milch gelangt sind. Der Joghurt ist
ungenielbar und sollte entsorgt werden. Vor dem nachsten Gebrauch die Joghurtglaser und
Deckel sehr grindlich waschen. Kochendes Wasser in die Glaser gieRen. Schimmelpilzsporen
kénnen lange Zeit in der Luft schweben, die Milch kontaminieren und sie untauglich fir Joghurt
machen. Deshalb soll das Gerat optimal sauber sein und die Milch nie vor dem Hinzufligen der
Kultur offengelassen werden.

Reinigung und Aufbewahrung

Eine ordnungsgemafRe und regelmalige Wartung verlangert die Lebensdauer des Produkts.
Sicherstellen, dass das Gerat in gutem Zustand gelagert und ordnungsgemaf’ verwendet wird.

= Es wird empfohlen, milde Reinigungsmittel und weiches Zubehor zu verwenden, um den
Geratekorper und die Kunststoffteile vor Kratzern zu schiitzen.

» Die Glaser mit kochendem Wasser (nicht langer als 1 Minute kochen) waschen. Die Deckel
der Glaser mit warmem Wasser waschen. Den Behalter mit dem Gehause und dem Panel
mit einem feuchten Tuch abwischen und abtrocknen. Nie in Wasser eintauchen!

» Den Stecker nicht mit nassen Handen entfernen oder einstecken.

= Nach jedem Gebrauch das Gerat mit einem feuchten Tuch reinigen und trocknen lassen.

= Die Elemente des Sets missen jederzeit sauber bleiben, da sie mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen.

= Der Joghurtbereiter sollte an einem trockenen, fur Kinder unzuganglichen Ort gelagert und
vor Staub und Schmutz geschutzt werden.

SICHERHEITSHINWEISE

e Wahrend des Betriebs des Joghurtbereiters missen Sicherheitshinweise fur den sicheren Umgang
mit elektrischen Geraten beachtet werden.

e Es wird empfohlen, das Gerat in der Kiche an einem vor tbermaRiger Sonneneinstrahlung
geschutzten Ort zu platzieren, um den Bedienungskomfort und den sicheren Betrieb
Zu gewahrleisten.

¢ Kinder sollten nur unter Aufsicht von Erwachsenen Zugang zum Joghurtbereiter haben.

¢ Das Gerat sollte vor dem Zugriff von Haustieren geschuitzt werden.
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o Wahrend des Betriebs darf das Gerat nicht bewegt werden.

e Das Gerat darf nicht selbstandig repariert oder modifiziert werden.

o Das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen lassen.

e Sicherstellen, dass die Nennspannung mit der verwendeten Spannung ubereinstimmt.

o Es ist verboten, dieses Gerat in der Nahe von brennbaren Gegenstanden zu verwenden.

e Das Produkt nicht an einem instabilen oder feuchten Ort oder in der Nahe einer anderen

Warmequelle verwenden.

Die Nichtbeachtung der obigen Hinweise kann gesundheitsgefahrdend sein; sie kann auch den
Betrieb des Gerates stéren und zu dessen Ausfall fihren.

Technische Daten:

Nennspannung
Nennleistung

Fassungsvermdogen

Schutzart

230 V~ 50 Hz
20W

7 Glasern mit einem Gesamtfassungsvermogen 1,26L
(180 ml pro Glas)
Il

AbmafBe des Gerats

Breite

27,5cm

Hohe

15,5 cm

AN <

GEWAHRLEISTUNGSBEDINGUNGEN

- Die Gewabhrleistung fiir den reibungslosen Betrieb des Joghurtbereiters wird von der Firma BROWIN
fur einen Zeitraum von 12 Monaten ab dem Kaufdatum gewahrt.
- Bei Schaden, die durch einen Fehler des Herstellers verursacht wurden, wird eine kostenlose Reparatur

durchgeflhrt.

- Die Frist fir die Reklamationsbearbeitung und eventuelle Reparatur betragt 14 Tage ab dem Datum

des Wareneingangs.

- Die Garantie erlischt, wenn Schaden durch unsachgemaflen Gebrauch entstanden sind,

insbesondere infolge von:

¢ nicht bestimmungsgemalier Benutzung des Joghurtbereiters;
o Benutzung des Joghurtbereiters nicht gemall den Anweisungen in der

Bedienungsanleitung;

e physischer Schaden am Gerat.

Wir wiinschen viele Freude bei der Nutzung des gekauften Produktes und laden Sie ein,
sich mit dem reichen Sortiment in unserem Angebot vertraut zu mach.

BROWIN

Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141

tel.

PL 93-373 Lodz
+48 42 23 23 230
www.browin.pl
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PYKOBOACTBO MO 3KCIMIYATALIUN
WOrYPTHULIA C TEPMOCTATOM

MHoeogyHKyUOHaneHoe ycmpolcmeo, Komopoe MOHpasumcs memM, Kmo xo4dem pa3Hoobpas3umsb
ceoe OomalwHee MEHK BKYCHbIM U [OfIe3HbIM UO2ypmoM, a MmakxXe MmeEOPOXKOM U Keghupom.
UNdeanbHO nodxodum Onisi ripu2omoesieHuUsi Kak obbl4HO20 (io2ypma, mak U aycmoeo loaypma
epeyeckoz2o muna. Jlrobumensam eeeemapuaHCKoU KyxHU rnpubop rno3gonum rpueomosums toaypm
U3 coeg8020 MOJIOKa.

PloaypmHuua cHabxeHa maliMepoM, ro36osISIOWUM 3arpoespamMmuposams epemMsi pabomsi, a makxe

MOYHO ycmaHo8UMb memMriepamypy co3pesgaHusi tioeypma, bnazodapsi yemy Bbl nonyyume nonHeIl
KOHMpOoIib Had npoueccom co30aHusi nobumbix n1akomMeme o uHOusudyarsibHbIM rpedrnoYmMeHUsIM.
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Moxanyncra, BHUMaTeNIlbHO O3HAaKOMbTECb C HACTOSALLEN UHCTPYKUUEn nepen nNnpMMeHeHuem
npubopa u coxpaHuTe ee AN BO3MOXHOro NpocMoTpa Ha 6yayuiee.

Cnocosb NPUMEHEHUA

BHUMaTenbHoe 03HaKOMIEHME C HMKE MEePEYUCTIEHHBIMU PEeKOMEeHAaUUsiMU NO3BONUT MpaBUIIbHO
aKcnnyaTupoBaTb NPUBOP M HacNaxaaTbCsl ero HageXxHoWm paboTon ANUTeNLHoe BpeMms.

Mepen nepBbiM NPUMEHEHWEM MPOBEPbLTE COAEPXKMMOE YMaKoBKM M ybeguTecb B KOMMIEKTHOCTU
Habopa.

O6cnyxuBaHue:
1 Bkntounte npmbop B SNEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

2  Haxmwute kHomky «Function», 4Tobbl BbibpaTh pyHKUMK: « Temp» TemnepaTypbl Unu «Time»
BpemeHu. Nog BbIGpaHHOM yHKUMEN 3aropuTCsa MHOMKATOP.

Témp Timd

~ @
® O

[ns HacTpoikn paboyeit TeMnepaTypbl HAXXMUTE KHOMKY «+» UMK «-».

HOnanasoH Temnepatyp cocraenseT ot 20°C go 60°C. 3atem HaxxmuTe KHOMKy «Start /Cancely, 4Tobbl
NOATBEPAMTbL HACTPONKY TemnepaTypsbl.

Temp Time

O

,\__
@ @ e o
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Mocne HaxaTus «Start/Cancel» 3aroputca dyHKumMs «Time», T.e. HAcTporka BpemMeHu. HaxmuTe
KHOMKY «+» Unun «-», 4ToObl HAacTpouTb BpeMsi paboTbl. [lnanasoH BpemMeHn paboTbl COCTaBMsieT OT
1 yaca g 48 4acos. Nocne HacTporiku BpeMeHu HaxxmuTe KHonkKy «Start/Cancel», nHankaTop dyHKUuun
«Time» 3aroputcs KpacHbIM CBETOM, a Npnbop HavyHeT paboTy.

1.

Mo ncTeyeHMo YCTAHOBMNEHHOTO BPEMEHU pasfacTcs 3BYKOBOW curHan. OTkniounte kabenb

NMNTAHNA OT SNEKTPOCETU. oTOBBLIN IZOprT NnocTtaBbTE B XOJIOAUJTbHUK.

2.

Ecnn Bo Bpemsi pabotbl npubopa Bam noHagobuTcss OTMEHMTb €ero paboTy, Haxmute

n yoepxusanTe KHonky «Start/Cancel».

CoBeTbl:

Yepe3 8 yacoB MOrypt NOJyYMTCA OYEHb HEXHbIK, a 4yepe3 10 4yacoB - OOLIYHbLIN
HaTypasnbHbIA NOTYPT.

Bpemsi co3peBaHus BNUAET Ha KOHCUCTEHUMIO U BKYC MorypTa. Yem gonblle, TEM Kucrnee
NOrypT N MHTEHCUBHEE €ro BKYC.
[oTOBLIN MOrypT cnegyeT ynotpebutb B nuLly B TedeHne 3-5 aHen.

[na oboralieHns BKyca roTOBOro Worypta WnvM BHECEHUs pasHOOOpasnsi B MEHI MOXHO
[06aBUTb B HErO COK, Mefl, (PPYKTbl UMK Opexu.

MpuroToBneHue norypra

WMorypT — 3To MOMoko, nepepaboTaHHOe MNOrypTHuIMM Baktepusamu. BakTepun pasmMHOXaTCs
B TEMSIOM MOJSIOKE U Yepe3 onpedereHHoe Bpemsi NnpeBpallaloT ero B MorypT. OTO 3HAYMTENbHO
o6oralLaeT MOSOKO BbICOKOKAYE€CTBEHHbIM BenkoM. orypT coaepXnT MUKPOSNEMEHTbI 1 MOMe3HYo
MUKpodnopy. [JoMalluHUiA MorypT He COAEPXUT NMULLHUX A06aBOK, KOTOpble 0BGbIMHO UCMONb3YHTCA
B MarasuHHbIX MorypTax (3aryctutenen, UCKyCCTBEHHbIX KpacuTernei, apoMaTu3aTtopoB, caxapoB).

,D,J'Iﬂ NpUroToBIrieHNA BKYyCHOro gomMmalluHero IZOprTa Bam I'IOHaLI,OGVITCFI:

1250 mn cBexero gomallHero UM HM3KoNacTepu3oBaHHOMO (HEXMPHOrO nnn o6e3xMpeHHoro)
Mofoka. B norypTHuue MOXHO NpurotoBuTb 7 nopumi norypta (1 nopums = 180 mn).
nmounnuanpoBaHHble KorypTHele 6akrepum gngd norypTa,

Mo xenaHuto: opexu, PPYKTbl, SXKEM, U3HOM.

OcTopoXXHO BbIMOMTE OaHKM ANdA MOrypta BMECTE C Kpbllkamu Tennon Boaon. baHkm nocne
MbITbSl 064anTe KUNATKOM. [JanTe BbICOXHYTb UMW BbITPUTE HACYXO.

OTmepanTe HyxHoe Konnyectso Monoka 1250 mn. Ecnn Bbl ncnonb3yeTte Henactepu3oBaHHOE
MOJSIOKO, CHa4yana ero nacrepuayire. [Ing aToro Hanemte Mosioko B KAaCcTPIOMO 1 NOAOrpenTe ero,
NMOCTOSIHHO nomMewmnBas, Ao 65°C, nogaoepxuBanTte Takylo TemnepaTtypy B TedeHme 30 MUHYT,
a 3ateM ObICcTpo oxnagute Monoko ao 40-45 °C. Ecnv Bbl ucnonb3yete MarasvHHOE
HU3KonacTepu3oBaHHOE MOJSIOKO, TO Nodorpente ero oo Temnepatypbl 40-45 °C.

Baktepun pactBopute B HebonblIOM KOnmMyecTBe nogorpetoro morioka (ok. 50 mn), nocne
NOJSTHOTrO PAcTBOPEHUS BNENTE UX B NOATOTOBIEHHOE MOJSIOKO.

Mocne npuBuBKM Moroka OakTepusimm ocTaBbTe ero ewe Ha 30 MUHYT, BpeEMS OT BPEMEHU
nepemelnsad. oTom pasnente MOMOKO B paHee NoaroToBneHHble 6aHkm

BaHku nocTtaBbTE B MOrypTHULY 1 YCTAHOBUTE KPbILLKY Npnbopa.

YcTaHoBWTE CcHavana Bpems paboTbl npubopa Ha 8 4 n Temnepatypy (45-47°C). Temnepatypy
nogdepute B COOTBETCTBUM C PELENnTOM UNM pekoMeHZauusiMM Ha YMNakoBKM UCMOMb3YeMbIX
noryptHbix 6aktepuii. Bpems pepmeHTauumn coctaBnseT 8-12 yacos. Yepes 8 yacoB npoBepbTE,
noaxoguT nu Bam BKYC M KOHCMCTEHUUSA MOrypTa, €cnv HeT - OCTaBbTe €ro B MOrypTHUUE eLle
Ha Kakoe-TO BpeMSI.

BHumaHme: Ha Bpemsa 6poxeHus oOkasbiBaeT BAWsiHME TemrepaTtypa OKpyxatwwen cpegbl
n Temnepatypa cbipbsi. [1py HU3KOM TeMnepaType OKpyXatolen cpenbl HYXXKHO 6oNblLUue BPEMEHM,
HO He gonblue 14 yacos.
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Bo3MOXHble ﬂp06n9Mbl n nx pewieHune

[No ncteyeHuo 8 YacoB NOTypPT BCE ELUEe KUOKUMN.

MpoanuTte npouecc MakcumMym o 14 yacoB, perynspHO KOHTPONMPYs Npyv 3TOM KOHCUCTEHLMIO
norypTa 4O NONy4YeHNs KernaemMon.

[No ncteyenmno 14 yacoB MOrypT BCE ELLE XUOKUN.

Bo3MOXHO, MOMOKO ObINIO CAULLKOM rOpPSYMM BO BpPEMSI CMELLUMBAHWUS €ro C KOrypTHbIMU
KyneTypamn. Ybeautecb, 4to npu gobasneHnn MorypTHbIX GakTepuin TemnepaTypa Mosfioka He
npesbiwaeT 44°C.

Mcnonb3oBaHHble KynbTypbl MOrMM OblTb HEakTMBHbIMM uNu Henoaxogsawmmu. [MpoBepbTe,
ncnonb3yete nu Bbl nogxoaswmne noryptHble 6akrepun COOTBETCTBYIOLLLENO KavyecTBa.

Monoko Morno 6biTb HENOAXOAALWNM - COAEPXKALLUMECH B HEM KOHCEPBaHTbI UMW HenpaBuribHas
nacrtepusauus MOrfin 3aTopMO3nTb UM OCTAHOBUTbL Pa3BUTME NOTYPTHBIX BakTepui.

17|OI'VDT CITULLKOM 3€PHUCTbIN.

WorypTHble 6aktepun GbinM NAOXO nepemellaHbl ¢ MOMOKOM. KynbTypbl Bcerga creayet
TLWaTeNbHO NepemMelLmBaTh C TensbiM MOMOKOM.

Ha noBepxHOCTM orypTta BuAHbl KpacHbl€ NMATHA.

370 MOXeT 6bITb NPU3HAKOM TOrO, YTO B MOJIOKO paHblle nonanu cnopbl nnecexu. Morypt He
rogeH Kk ynotpebneHuto B nuuly, ero cnegyet BblopocuTb. lMepen cneayowmym npymMeHeHnem
TLWaTeNnbHO BbIMOWTE GaHKM Ansa horypTa v Kpbiwkn. BaHku obaante kunsatkoM. Cnopbl NneceHu
MOryT ANIUTENbHOE BPEMS HAXOAUTLCS B BO3AyXe, 3arpsi3Hsist MOJOKO U ienast ero HENoAXOASALLUM
Anst NpUroToBreHns norypTa. Moatomy nosaboTbTecb O Haanexailen Yuctote oGopyaoBaHUs
N He OCTaBMsANTE OTKPbITLIM MOJIOKO Nocre Ao6aBneHns B HEro KynbTyp.

MbiTbe 1 yxon

MpaBuNbHLIN M perynspHbIA yXo4 NpoanuT cpok akcnnyatauum mspgenus. Obecnedybte emy
npaBuIbHOE XpaHeHWe 1 HaanexaLlluyo aKcniyaTaumio.

PekomeHayeTcsa ucnonb3oBatb Msrkme MoroLwue cpeactsa v rybku, 4tobbl ybepedb kopnyc
n getanu npubopa oT NoABMNEeHUs LaparnuH.

Movite 6aHkn KMNATKOM (He kunsatuTe Gonblwe 1 MuHyThbl). Kpbiwkn 6GaHOK MoWTe Tensnon
BOAON. KOHTENHEP C KOprYyCOM U NaHenbo NpoTUpanTe BNaXKHON TKaHbO U BbITUPANTE HaCyXxo,
He norpyxas B soay!

3anpeLluaeTcs BCTaBNSATb M AOCTaBaTb BUIKN C PO3ETKY MOKPbIMU PYKaMMU.

Mocne kaxxgoro ucnornb3oBaHUA Npubop cnegyeT NpoTepeTh BaXXHOW candeTkon 1 ocTaBuTb
ANS BbICbIXaHNS.

Hetann npnbopa AoSMKHbI ObITb BCEraa YMCTbiMU, MOTOMY YTO KOHTaKTUPYIOT C MULLEBBLIMU
npoayKTamu.

WorypTHuly crnegyeT XpaHuTb B CyXOM, HEAOCTYMHOM Ans AeTeil MecTe, a Takke 6epeub
ee OT MbIfn 1 rPsi3n.

NMPABUNA BE3OMNACHOCTHU

Bo Bpemsa akcnnyaTaumm norypTHWUbI criegyeT cobnogatb Mepbl 6€30nacHOCTM, CBS3aHHbIE
C aKcnnyaTaumemn anekTponpmnbopos.
PekomeHayeTca ycTaHOBUTL NPMBOP Ha KyxHe, C 3alULLEHHOM OT NonagaHns NpsiMbiX COSTHEYHbIX
nyyen, ynobHom gnga pabotbl n 6e3onacHom ans obcnyxmnsaHus MecTe.
[eTn MoryT nonb3oBaTbCs MOTyPTHULIEN TONbKO NOA4 HaA30POM B3POCHbIX.
Mpnbop [OMKEH XPaHNTLCA B HEAOCTYMHOM ANS AOMALLHUX XXUBOTHbLIX MECTE.
Bo Bpems paboThl npubopa ero 3anpeLLueHo NepeHoCnTb.
21



e 3anpeLeHo caMoCTOATENbHO PEMOHTUPOBATL N MOAMMULIMPOBaTL NPUGOP.

e He octaenanTe paboTatowun npubop 6e3 Haasopa.

e YGeautecb, YTO HOMUHANbHOE HanpshXeHNeM Takoe, koTopoe Bbl ucnonbayeTe.

e 3anpeLeHo aKcnnyaTnpoBaTtb NpUOOp psSAOM C NErKOBOCMIaMEHSLLMMAUCS NPeaMeTaMu.

e He nonbayiitecb NpGopPoM B HECTAOMITBHOM U BRIAXXHOM MECTE UMK PSAOM C UCTOMHMKOM Tenna.

HecobntogeHve BbilenepevmcneHHbiX pekoMeHgaunn MoxXeT ObiTb OnacHO Ana 3400POBbS,
a Takke HapywaTb paboTy npubopa 1 NPUBECTU K €ro MOBPEXAEHMIO.

TexHnYeckme AaHHbIle

HomunHanbHas MoOLHOCTb 230 B~ 50Ty
HoMuHanbHasa MOLLIHOCTb 20 Bt
O6bem 7 6aHoK 06Wwum obbemom 1,26 n (180 mn kaxgas)

Knacc sawmuThbl Il

Pasmepbl npubopa

WuvpuHa 27,5 cm %/:T} ﬁ 52? e’
I

BbicoTa 15,5 cm

yYCnoBuda rAPAHTUN

- dupma «BROWIN» gaet 12 mecsaueB rapaHTUmn Ha NpaBuiibHY0 paboTy MorypTHULbI.
- B cnyyae noepexaeHui, Bbl3BaHHbIX OLIMOKON npounsBoauTens, obecnevmaetca 6GecnnaTHbln
PEMOHT.
- CpoK paccMOTpeHust peknamauunm M BO3MOXHOTO peMOHTa cocTaBnset 14 gHen oT patol
nepegayun n3genus.
- lapaHTua TepsieTca B cryvyae OOHapy)XeHWst MOBPEXAEHMN, BO3HMKIWIMX B pesynbraTe
HenpaBUNbHOW 3KCNyatauuun, Hanpumep,
e  1CMONb30BaHUA NOTYPTHULIbI HE NO HAa3HAYEHWIO;
e 1CMOMb30BaHNA WNOrypTHULbLI HE COrMacHO C pekoMeHAauusMu, nepeyvmcrieHHbIMU
B MHCTPYKUUW;
e (hmsnyeckmx nospexaeHun npnbopa.

*Kenaem Bam ygoBonbCTBUS OT MCNONb3oBaHWs npuobpeTeHHoro npubopa W npurnawaem
03HaAKOMUTbLCS € 6oraTbiM acCOPTUMEHTOM Hallen PUpMbI.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
JOGURTO GAMINIMO APARATAS SU TERMOSTATU

Daugiafunkcis prietaisas, kuris patenkins visy, norinCiy savo namy valgiara$tj papildyti pirmiausia
skaniy ir sveiky jogurty, taip pat sdreliy ar kefyro, lakescius. Idealiai tinka gaminti ir paprastg, ir tirtag
graikiSka jogurtg. Vegetarisko maisto Salininkai galés pasigaminti sojy pieno jogurto.

Jogurto gaminimo aparate jrengtas laikmatis, kuriuo galima parinkti veikimo trukme ir tiksliai nustatyti
Jogurto brandinimo temperatrg, kad baty galima tinkamai kontroliuoti mégstamy skanésty gaminimo
procesg ir lengvai tenkinti tai, kas kiekvienam labiausiai patinka.
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Rinkinyje yra:

Dangtis

7 stiklainiy dangteliai

7 stiklainiai

Laidas

Indas korpuse su valdymo skydu

Valdymo skydas:

Temp

Funkcijos ,Temp” lemputé @

Funkcijos ,,Function® Mygtukas ,Start/Cancel”
narinkimo mvetukas

]

Time

Funkcijos ,Time" lemputé

Reguliavimo mygtukai ,+ ,—

Pavyadiné schema
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Prasome atidziai susipazinti su Sia instrukcija prie$ pradedant naudoti prietaisa ir iSsaugoti ja,
kad buty galima ja pasinaudoti ateityje.

NAUDOJIMO BUDAS

AtidZiai susipazinus su toliau pateikiamais nurodymais suteiks galimybe tinkamai naudoti prietaisg
ir dziaugtis jo netrikdomu veikimu ilgg laika.
Prie$ pirmg kartg naudojant patikrinti pakuotés turinj ir jsitikinti, kad yra visos rinkinio dalys.
Naudojimas:

1. Prietaisg jjungti j tinklo lizda.

2. Spausti mygtukg ,Function“ funkcijai parinkti: ,Temp“ — temperatdrai arba ,Time“ — trukmei.
Po pasirinkta funkcija uzsidega lemputé.

©

Prietaiso darbinei temperatirai nustatyti spausti mygtukg ,+“ arba ,—*.

s . Yo
O O

Temperatirg galima nustatyti nuo 20 °C iki 60 °C. Paskiau spausti mygtukg ,Start/Cancel®
temperatiros parinkg€iai patvirtinti.

Temp n

O

3
®

O

24



Paspaudus mygtukg ,Start/Cancel”, funkcija pakei¢iama funkcija , Time®, t. y. galima nustatyti trukme.
Spausti mygtukg ,+” arba ,—” veikimo trukmei nustatyti. Trukme galima nustatyti nuo 1 val. iki 48 val.
Nustadius trukme, spausti mygtukg ,Start/Cancel”, funkcijos ,Time* lemputé ima degti raudonai,
0 prietaisas pradeda veikti.

1. Praéjus nustatytam laikui, pasigirsta garso signalas. IStraukti prietaiso laidg i$ lizdo. Pagamintg
jogurtg laikyti Saldytuve.

2. Jeigu veikiant prietaisui norima atSaukti jo veikima, ilgiau spausti mygtuka ,Start/Cancel®.
Patarimai:

m Po 8 valandy gaunamas labai Svelnus jogurtas, o po 10 valandy — tradicinis naturalus
jogurtas.

m Brandinimo trukmé lemia jogurto konsistencijg ir skonj. Kuo ilgiau brandinama, tuo jogurtas
yra brandesnis ir stipresnio skonio.

m Pagamintg jogurtg batina suvartoti per 3-5 dienas.
m Norint praturtinti pagaminto jogurto skonj arba pajvairinti meniu, galima j jogurtg pilti sulCiy,
medaus, deéti vaisiy arba dziovinty vaisiy.

Jogurto gaminimas

Jogurtas — tai jogurto bakterijy fermentuotas pienas. Bakterijos dauginasi Siltame piene ir po tam tikro
laiko pieng pavercia jogurtu. Tai ypaC praturtinta pieng aukstos kokybés baltymy. Jogurte yra
mikroelementy ir palankios bakterijy mikrofloros. Naminiame jogurte néra nereikalingy priedy, kurie
populiariai naudojami jvairiy skoniy jogurtuose (tirstikliy, dirbtiniy dazikliy, kvapiyjy medziagy, cukry).

Norint pasigaminti skany naminj jogurta, batina:

o 1250 ml Sviezio karvés arba silpnai pasterizuoto (lieso arba nugriebto) pieno, jogurto gaminimo
aparate galima pagaminti 7 jogurto porcijas (1 porcija = 180 ml).

o liofilizuotos bakterijy kultdros jogurtui,

e pasirinktinai: rieSutai, vaisiai, uogiené, razinos.

1 Atsargiai iSplauti jogurtui laikyti skirtus stiklainius ir dangtelius Siltu vandeniu. ISplautus stiklainius
nuplikyti. Viskg iSdZiovinti.
2. Atmatuoti reikalingg pieno kiekj — 1250 ml. SvieZig nepasterizuotg pieng bitina pasterizuoti.

Tam pieng supilti j puodg ir visg laikg maisant pakaitinti iki 65°C. Sig temperatirg palaikyti 30 minugiy,
paskiau greitai atausSinti pieng iki 40—45°C. Pirktinj silpnai pasterizuotg pieng pakaitinti puode iki
40- 45°C temperatiiros.

3. Bakterijas atskirai istirpinti truputyje pasildyto pieno (apie 50 ml). VisiSkai iStirpusias bakterijas
supilti j paruostg piena.

4, Supylus j pieng jogurto bakterijas, palikti jas dar 30 minuciy, kas kiek laiko pamaisyti. Paskiau
pieng perpilti j i anksto paruostus stiklainius.

5. Stiklainius sudéti j jogurto gaminimo aparatg ir uzdengti dangciu.

6. Pradzioje prietaiso veikimo trukme parinkti 8 val. ir 45-47 °C temperatiirg. Temperatirg parinkti
pagal receptg arba nurodymus, kurie pateikiami ant naudojamy jogurto kultiry pakuotés. Fermentacijos
trukmé turéty bati apie 8-12 valandy. Po 8 valandy pasiziaréti, ar jogurto konsistencija ir skonis yra
tinkami. Jeigu ne, toliau palikti jogurto gaminimo aparate ir pailginti laika.

Démesio: Fermentacijos trukme lemia aplinkos ir Zaliavy temperatira. Taigi esant Zemesnei
temperatirai, prireikia daugiau laiko, bet fermentacija negali trukti ilgiau kaip 14 valandy.

Galimos problemos ir jy sprendimas

Praéjo 8 valandos, bet jogurtas vis dar yra per skystas.

m Procesg pailginti iki 14 valandy ir reguliariai kontroliuoti jogurto konsistencijg, kol pasieks
pageidaujama.
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Praéjo 14 valandu, bet jogurtas vis dar yra per skystas.

m Pienas galéjo bati per karstas, kai buvo maiSomas su jogurto kultdromis. Jsitikinti, kad pridedant
bakterijy kultliry pieno temperatira nevirsija 44 °C.

m Naudojamos kultiros galéjo bati neveiklios arba netinkamos. Patikrinti, ar naudojamos tinkamos
kokybés reikiamos kultaros.

m Pienas galéjo biti netinkamas — jo sudétyje esantys konservantai arba netinkamas
jo pasterizavimo budas gali sustabdyti arba neleisti daugintis jogurto kultGroms.

Jogurtas yra pernelyg grudétas.
m Jogurto kultdros ir pienas nebuvo tinkamai sumaisyti. Kultdras bdtina visada gerai sumaisyti
su Siltu pienu.

Jogurto pavirSiuje pastebimos raudonos démelés.

m Tai gali reiksti, kad | pieng pateko pelésiy spory. Toks jogurtas netinkamas vartoti ir batina
ji iSmesti. Kitg kartg batina labai gerai iSplauti jogurto stiklainius ir dangtelius. Stiklainius perpilti
verdanciu vandeniu. Pelésiy sporos gali ilgg laikg laikytis ore, uZtersti pieng ir padaryti jj netinkamg
jogurto gamybai, todél batina pasirtpinti, kad jranga baty visiSkai Svari ir prieS dedant kultdry
negalima palikti neuzdengto pieno.

Valymas ir laikymas

Tinkama ir reguliari priezidra pailgina gaminio naudojimg. Batina pasirGpinti, kad gaminys baty
laikomas geros buklés ir tinkamai naudojamas.

= Patartina naudoti Svelnius valiklius ir priedus, kurie saugo prietaiso plastikinj korpusag
ir elementus nuo jbréZzimy.

= Stiklainius plauti verdangiu vandeniu (nevirti ilgiau nei 1 minute). Stiklainiy dangtelius plauti
Siltu vandeniu. Indg su korpusu ir valdymo skydu nuvalyti drégnu skuduréliu ir i8dZiovinti.
Nenardinti j vanden;!

= Draudziama traukti ir kisti kiStukg Slapiomis rankomis.

= Kiekvieng kartg, kai baigiama naudoti, prietaisg iSvalyti drégnu skuduréliu ir palikti, kad
iSdzidty.

* Rinkinio elementai visg laikg turi bati Svarus, nes lieCiasi su maistu.

= Jogurto gaminimo aparatg laikytis sausoje, vaikams nepasiekiamoje vietoje ir saugoti nuo
dulkiy bei neSvarumuy.

SAUGOS TAISYKLES

o Naudojant jogurto gaminimo aparatg butina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su elektros
prietaisy naudojimo sauga.

o Rekomenduojama prietaisg statyti virtuvéje, nuo pernelyg stiprios saulés apsaugotoje vietoje, kad
baty jj patogiai ir saugiai naudoti.

o Prietaisg batina saugoti, kad jo nepasiekti naminiai gyvinai.

¢ Nenesioti veikian€io prietaiso.

¢ Prietaiso negalima savarankiskai taisyti ir keisti.

o Nepalikti veikiancio prietaiso be priezitros.

o |sitikinti, kad vardiné jtampa yra tokia pati kaip naudojama.

e Draudziama naudoti prietaisg Salia degiy daikty.

¢ Nenaudoti prietaiso nestabilioje ar drégnoje vietoje arba Salia kity Silumos Saltiniy.

Nesilaikant Siy nurodymy, gali kilti grésmé sveikatai; taip pat gali sutrikti prietaiso veikimas
ir sugesti pats prietaisas.
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Techniniai duomenys

Vardiné jtampa
Vardiné galia
Talpa

Apsaugos klasé

230 V~50 Hz

20w

7 stiklainiai, kuriy bendroji talpa 1,26 | (po 180 ml kikvienas)

Prietaiso matmenys

Plotis 27,5 cm
Aukstis 15,5 cm
GARANTIJOS SALYGOS

O '/ NG

- Jmoné ,BROWIN® suteikia 12 ménesiy nuo pirkimo datos garantijg, kad jogurto gaminimo

aparatas tinkamai veiks.

- Gedimy dél gamintojo klaidy atveju uztikrinamas nemokamas remontas.
- Reklamacija iSnagrinéjama ir prietaisas pataisomas per 14 dieny nuo priémimo dienos.
- Garantija negalioja, jeigu aptinkama pazeidimy, atsiradusiy dél netinkamo naudojimo, pvz.:
e jeigu jogurto gaminimo aparatas naudojamas ne pagal paskirtj;
e jeigu jogurto gaminimo aparatas naudojamas nesilaikant instrukcijoje pateikiamy

nurodymu;

e dél prietaiso fiziniy pazeidimy.

Linkime pasitenkinimo naudojant jsigytg gaminj ir kvieCiame susipazinti su turtingu
asortimentu, kurj sitilo mdsy jmoné

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

BROWIN
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APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
JOGURTU APARATS AR TERMOSTATU

Daudzfunkcionala ierice, kura patiks tiem, kas vélas daudzveidot savu majas édienkarti ar garsigu
un veseligu jogurtu, ka ari ar biezpienu un kefiru. Ideali piemérota gan parasta jogurta, gan bieza grieku
tipa jogurta gatavoSanai. Vegetaras édienkartes cienitajiem ierice laus pagatavot jogurtu no sojas
piena.

Jogurtu aparats ir aprikots ar taimeri, ar kura palidzibu ir iespéjams ieprogrammét darbibas laiku, ka art
precizi iestatit jogurta nobrieSanas temperatiru, kam pateicoties Jas iegdsiet pilnigu kontroli par
Jebkuru gardumu péc pasu izvéles radiSanas procesu.

5. Konteineris | /7
o T

Vadibas panelis "~ o 3

Pamatne

|
{
\
\

Komplekta ietilpst:

Vaks

7 burcinu vacini

7 burcinas

Kabelis

Konteineris korpusa ar vadibas paneli

Vadibas panelis:

— Temp Time
Funkcijas indikators «Temp» }—O O—{ Funkcijas indikators «Time»

Funkcijas izveles poga (%} Poga «Start/Cancel»
«Functiony Function
Regulétanas poga «+» «—» @

Apskste: thfma



Ladzu, pirms ierices lietoSanas, uzmanigi iepazistieties ar So lietoSanas pamacibu un
saglabajiet to turpmakai iespéjamai izmantosanai nakotne.

LIETOSANAS VEIDS

Uzmaniga iepaziSanas ar zemak uzskaititajiem ieteikumiem laus Jums pareizi lietot ierici un ilgstoSi
baudit tas droSo darbibu.
Pirms pirmas lietoSanas parbaudiet iepakojuma saturu un parliecinieties par ta komplektacijas
pilnigumu.
ApkalpoSana:

1. Piesledziet ierici elektriskajai kontaktligzdai.

2. Lai izvélétos funkcijas, nospiediet pogu «Function»: «Temp» - temperatdra, vai «Time»
- laiks. Zem izvélétas funkcijas iedegsies indikators.

®

Lai iestatitu darba temperatiru, nospiediet pogu «+» vai «-».

s - b
O O

Temperatiru diapazons - no 20°C Iidz 60°C. Tad nospiediet pogu «Start /Cancel», lai apstiprinatu
temperatiras iestatijumu.

Temp Time

O O

® &c -

\

@@E_./_



Péc «Start/Cancel» nospieSanas iedegsies funkcija «Timey, t.i. laika iestatiS8ana. Nospiediet pogu «+»
vai «-», lai iestatitu darbibas laiku. Darbibas laika diapazons — no 1 stundas lidz 48 stundam. Péc laika
iestatiSanas, nospiediet pogu «Start/Cancel», funkcijas «Time» indikators iedegsies sarkana krasa
un ierice saks darbu.

1. Péc iestatita laika notecéSanas, atskanés skanas signals. Atslédziet baroSanas kabeli
no elektrotikla. Gatavo jogurtu ielieciet ledusskapr.

2. Ja ierices darba laikd Jums bus nepiecieSams partraukt tas darbibu, piespiediet un pieturiet
pogu «Start/Cancel».

Padomi:

m Péc 8 stundam jogurts bus loti maigs, bet péc 10 stundam — parastais dabigais jogurts.

m NobrieSanas laiks ietekmé jogurta konsistenci un garsu. Jo tas bis ilgaks, jo skabaks bis
jogurts un intensivaka ta garsa.

m Gatavais jogurts ir jaizlieto €Sanai 3-5 dienu laika.

m Lai bagatinatu gatava jogurta garsu vai ieviestu dazadibu édienkarte, tam var pievienot sulu,
medu vai riekstus.

Jogurta pagatavosana

Jogurts — tas ir jogurta baktériju parstradats piens. Baktérijas vairojas silta piena un péc noteikta laika
parvers to jogurta. Tas batiski bagatina pienu ar augstas kvalitates olbaltumvielam. Jogurts satur
mikroelementus un derigu mikrofloru. Majas jogurts nesatur liekas piedevas, kuras parasti tiek
izmantotas veikala jogurtos (biezinatajus, maksligas krasvielas, aromatizatorus, cukurus).

Garsiga majas jogurta pagatavoSanai Jums bds nepiecieSams:

e 1250 ml svaiga majas vai pasterizéta piens ar zemu tauku saturu vai vajpiena. Jogurtu aparata
var sagatavot 7 jogurta porcijas (1 porcija = 180 ml).

o liofilizétas jogurtu baktérijas,

e péc izvéles: rieksti, augli, dZzems, rozines.

1 Uzmanigi ar siltu Gdeni izmazgajiet jogurta burcinas kopa ar vaciniem. Pé&c mazgaSanas
burcinas izplaucéjiet ar verdosu tdeni. Laujiet nozat un izslaukiet.
2. Nomeériet nepiecieS5amo piena daudzumu - 1250 ml. Ja Jus lietojat nepasterizétu pienu, vispirms

to pasterizgjiet. Saja nollka ielejiet pienu katla un, pastavigi to maisot, uzsildiet lidz 65°C, uzturiet
So temperatlru 30 mindtes, tad atri atdzeséjiet pienu I1dz 40-45 °C. Ja Jus lietojat veikala pasterizéto
pienu, tad uzsildiet to Iidz temperattrai 40-45 °C.

3. Baktérijas izSkidiniet neliela sasildita piena daudzuma (apm. 50 ml), péc pilnigas to iz8kiSanas
ielejiet tas sagatavotaja piena.

4, Péc piena sajauk3anas ar baktérijam, atstajiet to vél uz 30 minGtém, laiku pa laikam sajaucot.
Tad salejiet pienu iepriekS sagatavotajas burcinas.

5. Burcinas ievietojiet jogurta aparata un uzlieciet ierices vaku.

6. Vispirms iestatiet ierices darba laiku uz 8 stundam un temperatiru (45-47°C). Temperatiru

izvélieties atbilstoSi receptei vai ieteikumiem uz izmantojamo jogurta baktériju iepakojuma.
Fermentacijas laiks ir 8-12 stundas. Péc 8 stundam parbaudiet, vai Jums patik jogurta gar3a
un konsistence, ja né — atstajiet to Jogurta aparata vél kadu laiku.

Uzmanibu: Rigsanas laiku ietekmé apkartéjas vides un izejvielas temperatira. Pie zemas apkartéjas
vides temperatiras, bUs nepiecieSams ilgaks laiks, bet tam nav parsniedz 14 stundas.

lespéjamas problémas un to risinajums

Péc 8 stundam joqurts vél ir Skidrs.

m Pagariniet procesu maksimali [1dz 14 stundam, pie tam regulari kontrol€jot jogurta konsistenci
lidz vélamas iegusanai.
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m Péc 8 stundam jogurts vél ir Skidrs.

m lespéjams, ka piens, ta sajaukS3anas ar jogurta kultiram laika, bija parak karsts.
Parliecinieties, ka, pievienojot jogurta baktérijas, piena temperatira neparsniedz 44°C.

m |zmantotas kultiras varéja but neaktivas vai nepiemérotas. Parbaudiet vai Jus lietojat
atbilstoSas kvalitates jogurta baktérijas.

m lespéjams, ka piens ir bijis nepiemérots — taja esoSie konservanti vai nepareiza pasterizacija
var bremzét jogurta baktériju attistibu.

Parak graudains jogurts.
m Jogurta baktérijas tika slikti sajauktas ar pienu. Kultlras vienmeér ir ripigi jasajauc ar siltu
pienu.

Uz jogurta virsmas ir saredzami sarkani traipi.

m Tas var liecinat par to, ka piena ieprieks ir nonakusas peléjuma sporas. Jogurts nav derigs
lietoSanai, tas ir jaizmet. Pirms ndkamas lietoSanas reizes rupigi izmazgajiet jogurta burcinas
un vacinus. Burcinas izplaucéjiet. Peléjuma sporas ilgstosi var atrasties gaisa, piesarnojot
pienu un padarot to nederigu jogurta gatavosanai. Tadél parupéjieties par pienacigu ierices
tirtbu un neatstajiet pienu atvertu péc kulttiru pievienosanas tam.

Mazgasana un kopSana

Pareiza un regulara kopSana pagarinas izstradajuma lietodanas laiku. NodroSiniet tam pareizu
glabasanu un pienacigu lietoSanu.

* |Ir ieteicams lietot maigus mazgasanas lidzeklus un siklus, lai pasargatu ierices
korpusu un detalas no skrapéjumu paradisanas.

= Mazgajiet burkas ar verdoSu Udeni (nevariet ilgak par 1 minati). Burcinu vacinus
mazgajiet ar siltu Gdeni. Konteineri ar korpusu un paneli notiriet ar mitru dranu
un nosusiniet, neiegremdeéjot to adent!

» Kontaktdaksu no kontaktligzdas ir aizliegts iznemt ar mitram rokam.

= Peéc katras lietoSanas ierice ir janotira ar mitru salveti un jaatstaj I1dz ta izzast.

* lerices dalam vienmeér ir jabat tiram, jo tas ir kontakta ar partikas produktiem.

= Jogurta aparats ir jaglaba sausa, bérniem nepieejama vietd, ka arl jasarga
no putekliem un netirumiem.

DROSIBAS NOTEIKUMI

o Jogurta aparata lietoSanas laika ir jaievéro droSibas pasakumi, kas saistiti ar elektroiericu
lietoSanu.

. lerTci ir ieteicams uzstadit virtuvé, no tieSu saules staru nokltsanas aizsargata vieta, kas ir érta
un dro8a apkopei.

o Bérni var lietot jogurta aparatu tikai pieauguso uzraudziba.

o lericei ir jaglabajas majdzivniekiem nepieejama vieta.

o lerices darba laika to ir aizliegts parvietot.

o lerici ir aizliegts patstavigi remontét un modificét.

o Neatstajiet darbojoSos ierici bez uzraudzibas.

o Parliecinieties, ka nominalais spriegums ir tads, kadu Jas lietojat.

o Ir aizliegts lietot ierici l1dzas viegli uzliesmojoSiem priekSmetiem.

o Nelietojiet ierici nestabila un mitra vieta vai ldzas siltuma avotam.

AugsSminéto ieteikumu neievéroSana var bt bistama veselibai, kd arT traucét ierices darbu
un radit tas bojajumus.
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Tehniskie dati

Nominala frekvence 230 B~ 50 Hz
Nominala jauda 20w
Tilpums 7 burcinas ar kopéjo tilpumu 1,26 | (180 ml katra)

Aizsardzibas klase Il

lerices izmeri

atums ,0 CM A i "
Plat 27,5 L% ﬁ EEH "
I

Augstums 15,5 cm PA

GARANTIJAS NOTEIKUMI

- Firma “BROWIN” garanté 12 ménesSus korektu jogurta aparata darbibu.
- Razotaja kludas dé| radusos bojajumu gadijuma tiek nodrosinats bezmaksas remonts.
- Reklamacijas un iespé&jama remonta izskatiSanas termins ir 14 dienas no izstradajuma
nodoSanas datuma.
- Garantija tiek zaudéta gadijum3, ja tiek atklati bojajumi, kas radusSies nepareizas lietoSanas
rezultata, pieméram,
e jogurta aparata lietoSanas neparedzétiem mérkiem;
e jogurta aparata lietoSana neatbilstosi lietoSanas instrukcija uzskaititajiem ieteikumiem;
e ierices fiziski bojajumi.
Vélam Jums patikamu iegadatas ierices lietoSanu! Aicinam Jis iepazities ar miasu firmas
bagatigu piedavajumu.
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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KASUTUSJUHEND
TERMOSTAADIGA JOGURTIMASIN

Multifunktsionaalne seade, mis meeldib neile, kes soovivad oma kodust toidumendtitid mitmekesistada
maitsva ja tervisliku jogurtiga, aga ka kohupiima ja keefiriga. Sobib ideaalselt nii tavalise jogurti kui
ka Kreeka tiilipi paksu jogurti valmistamiseks. Taimetoidu armastajatel vbimaldab see seade
valmistada jogurtit sojapiimast.

Jogurtimasin on varustatud taimeriga, mis véimaldab t66aega programmeerida ning samuti jogurti
valmimistemperatuuri tdpselt seadistada, téanu millele saate oma isiklike eelistuste jargi valmivate
lemmikroogade loomisprotsessi téielikult kontrollida.

| { '.I { \ 44| 3.Purgid

(=N

Juhtpaneel
F’ % - 5=

Alus —

—

E

Komplekti kuuluvad:

Kaas

7 purgikaant

7 purki

Kaabel

Konteiner juhtpaneeliga korpuses

Juhtpaneel:

Temp Time
Funktsiconi , Temp” margutuli }_O O_{ Funktsiooni , Time" margutuli

Funktsioonide valikunupp Nupp ,Start/Cancel”
»Function” “""""

Reguleerimisnupp ,+" ,—" O @
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Palun lugege kdesolev kasutusjuhend enne seadme kasutamist hoolikalt labi ja hoidke see
alles, et saaksite vajaduse korral seda tulevikus kasutada.

KASUTAMISVIIS

Allpool loetletud soovituste hoolikas lugemine vdimaldab teil seadet digesti kasutada ja nautida selle
torgeteta t66d pika aja jooksul.

Kontrollige enne seadme esmakordset kasutamist pakendi sisu ja veenduge seadme komplektsuses.
Kasutamine:
1. Lulitage seade elektrivorku.

2. Valige nupule ,Function”, et valida funktsioonid: ,Temp” temperatuur vdi ,Time” aeg.
Valitud funktsiooni all sittib margutuli.

® ©

Vajutage to66temperatuuri seadistamiseks nupule ,+” voi ,,-".

s . s
O O

Temperatuurivahemik on 20°C kuni 60°C. Seejarel vajutage nupule ,Start /Cancel’, et kinnitada
temperatuuri seadistus.

Temp

O
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Parast nupule ,Start/Cancel” vajutamist suttib funktsiooni ,Time” s.t aja seadistamise margutuli.
Vajutage td6daja seadistamiseks nupule ,+” voi ,-”. Tédaja vahemik on 1 tund kuni 48 tundi. Vajutage
parast t66aja seadistamist nupule ,Start/Cancel”, funktsiooni ,Time” punane margutuli hakkab pélema
ja seade hakkab tédle.

1. Seadistatud td6aja mdddumisel kdlab helisignaal. Uhendage toitekaabel elektrivdrgust lahti.
Pange valminud jogurt kiilmikusse.

2. Kui soovite seadme kasutamise ajal selle t66 katkestada, siis vajutage ja hoidke all nuppu
yotart/Cancel’.

Soovitused:
m Jogurt on 8 tunni parast vaga orn, 10 tunni parast — harilik naturaalne jogurt.

m Jogurt valmimisaeg mdjutab selle konsistentsi ja maitset. Mida pikem on valmimisaeg, seda
hapukama ja intensiivsema maitsega jogurt on.

m  Valminud jogurt tuleb 3-5 paeva jooksul ara kasutada.
m Valmisjogurti maitse rikastamiseks v6i menuld mitmekesistamiseks voib sellele lisada mahla,
mett, puuvilju véi pahkleid.

Jogurti valmistamine

Jogurt — see on jogurtibakteritega t66deldud piim. Bakterid paljunevad soojas piimas ja muudavad
selle teatud aja parast jogurtiks. See rikastab piima markimisvaarselt kdrgkvaliteetse valguga. Jogurt
sisaldab mikroelemente ja kasulikku mikrofloorat. Kodune jogurt ei sisalda liigseid lisandeid, mida
poes milddavates jogurtites tavaliselt kasutatakse (paksendajad, stinteetilised varvained, Idhnaained,
suhkrud).

Maitsva koduse jogurti valmistamiseks laheb Teil vaja:

e 1250 ml varsket kodust voi norgalt pastoriseeritud (vaherasvast voi rasvatustatud) piima.
Jogurtimasinas saab valmistada 7 portsjonit jogurtit (1 portsjon = 180 ml).

o |Gfoliseeritud jogurtibaktereid,

e Soovi korral: pahkleid, puuvilju, moosi, rosinaid.

1 Peske jogurti jaoks mdeldu purgid ja purgikaaned ettevaatlikult sooja veega puhtaks. Valage
purgid parast pesemist keeva veega lle. Laske ara kuivada vdi h6oruge kuivaks.
2. Mo&dbtke vajalik kogus piima 1250 ml. Kui Te kasutate pastériseerimata piima, siis kdigepealt

pastoériseerige see. Selleks valage piim potti ja soojendage seda kuni 65°C, seda samal ajal pidevalt
segades ning hoidke sellist temperatuuri 30 minuti jooksul, seejarel jahutage piim kliiresti maha kuni
40-45 °C. Kui Te kasutate nodrgalt pastoriseeritud poepiima, siis kuumutage seda
temperatuurini 40 - 45 °C.

3. Lahustage bakterid vaikeses koguses soojendatud piimas (ligikaudu 50 ml), valage need parast
taielikku lahustumist ettevalmistatud piima hulka.

4. Jatke piim parast sellele bakterite lisamist veel 30 minutiks seisma, seda aeg-ajalt ligutades.
Seejarel valage piim eelnevalt ettevalmistatud purkidesse.

5. Pange purgid jogurtimasinasse ja paigaldage seadme kaas.

6. Seadistage kdigepealt seadme tddaeg 8 h ja temperatuur (45-47°C). Valige temperatuur

vastavuses retsepti vdi soovitustega kasutatavate jogurtibakterite pakendil. Fermenteerimisaeg
on 8- 12 tundi. Kontrollige 8 tunni parast, kas jogurti maitse ja konsistents sobib Teile, kui ei sobi, siis
jatke see moneks ajaks veel jogurtimasinasse.

Tahelepanu: Kaarimisaja pikkust méjutab Umbritseva keskkonna ja toorme temperatuur. Madala
keskkonnatemperatuuri korral kulub rohkem aega, kuid mitte dle 14 tunni.

Voimalikud probleemid ja nende lahendused

Jogurt on 8 tunni méddumisel endiselt vedel.
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m Pikendage protsessi maksimaalselt 14 tunnini, kontrollides seejuures regulaarselt jogurti
konsistentsi kuni soovitud tulemuse saavutamiseni.

Jogurt on 14 tunni mé6dumisel endiselt vedel.

m Voimalik, et piim oli sellesse jogurtikultuuride segamise ajal liig kuum. Veenduge, et jogurtibakterite
lisamisel ei Uletaks piima temperatuur 44°C.

m Kasutatud jogurtikultuurid vdivad olla mitteaktivsed voi sobimatud. Kontrollige Ule, kas
te kasutasite vastava kvaliteediga sobivaid jogurtibaktereid.

m Piim vois olla sobimatu — selles sisalduvad séilitusained vdi ebadige pastdriseerimine vdisid
jogurtibakterite arengut pidurdada vdi selle peatada.

Jogurt on liiga teraline.
m Jogurtibakterid olid piimaga halvasti segatud. Jogurtikultuurid tuleb sooja piimaga alati hoolikalt
segada.

Jogurti pinnal on ndha punased tapid.

m See voib olla mark sellest, et hallitusseente eosed on eelnevalt piima sattunud. Jogurt
on tarbimiseks k&lbmatu, see tuleb ara visata. Purgid ja purgikaaned tuleb enne jargmist
kasutamiskorda hoolikalt puhtaks pesta. Purgid tuleb keeva veega lle valada. Hallitusseente
eosed voivad pikka aega 6hus pusida, saastades piima ja muutes selle jogurti valmistamiseks
kélbmatuks. Seeparast hoolitsege seadmete nduetekohase puhtuse eest ja arge hoidke piima
lahtiselt parast sellele jogurtikultuuride lisamist.

Pesemine ja hooldus

Nouetekohane ja regulaarne hooldus pikendab seadme kasutusiga. Tagage seadmele sobivad
hoiustamistingimused ja kasutage seda sihiparaselt.

= Seadme puhastamisel on soovitatav kasutada maheda toimega pesemisvahendeid
ja kasnu, et kaitsta seadme korpust ja detaile kriimustuste eest.
» Peske purke keeva veega (arge keetke ule 1 minuti). Peske purgikaasi sooja veega.
H66ruge niiske lapiga konteineri korpust ja juhtpaneeli ning kuivatage vette kastmata!
Arge pistke pistikut pistikupessa ega eemaldage pistikut pistikupesast margade katega.
Seadet tuleb parast iga kasutamiskorda hddruda niiske salvratikuga ja lasta kuivada.
Seadme detailid peavad alati olema puhtad, sest puutuvad kokku toiduainetega.
Jogurtimasinat tuleb hoida kuivas, lastele kattesaamatus kohas, samuti tuleb seda kaitsta
tolmu ja mustuse eest.

OHUTUSEESKIRJAD

¢ Jogurtimasina téétamise ajal tuleb jargida elektriseadmete kasutamisega seotud ohutusmeetmeid.

e Soovitatav on paigaldada seade koogis otsese paikesevalguse eest kaitstud, tdédtamiseks
mugavasse ja hooldamiseks ohutusse kohta.

¢ Lapsed tohivad kasutada jogurtimasinat ainult taiskasvanute jarelevalve all.

o Seadet tuleb hoida koduloomadele kattesaamatus kohas.

e Seadme téotamise ajal on selle teisaldamine keelatud.

e Seadme iseseisev remontimine vdi modifitseerimine on keelatud.

o Arge jatke tdotavat seadet jarelevalveta.

o Veenduge selles, kas seadme nominaalpinge on sama, mida teie kasutate.

e Seadme kasutamine tuleohtlike esemete laheduses on keelatud.

¢ Arge kasutage seadet ebastabiilses ja niiskes kohas véi soojusallika laheduses.

Ulaltoodud soovituste mittejargimine vdib olla tervisele ohtlik, samuti vdib see hairida seadme
t66d ja seda kahjustada.

36



Tehnilised andmed

Nominaalpinge
Nominaalvdimsus
Maht

Kaitseklass

230 V~ 50 Hz

20 W

7 purki kogumahuga 1,26 | (180 ml igauks)
Il

Seadme moo6tmed

Laius

27,5 cm

Korgus

15,5cm

R <

GARANTITINGIMUSED

- Firma BROWIN garanteerib, et seade t66tab vahemalt 12 kuud laitmatult.
- Kahjustuste korral, mille péhjuseks on tootjapoolne viga, tagatakse tasuta remont.
- Reklamatsioonide labivaatamise ja vbimaliku remondi tahtaeg on 14 paeva alates toote

Uleandmise kuupaevast.

- Garantii kaotab kehtivuse, kui avastatakse kahjustused, mis on tekkinud ebadige kasutamise

korral, nagu naiteks:

e jogurtimasina mittesihiparane kasutamine;
e jogurtimasina kasutamisel on eiratud kasutusjuhendis esitatud soovitusi;
e seadme flUsilised kahjustused.

Soovime, et antud seadme kasutamine valmistab Teile r6omu. Ja kutsume Teid tutvuma
meie firma rikkaliku tootevalikuga.

BROWIN
Spotka z ograniczong

odpowiedzialnoscia Sp. k.

ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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NAVOD K OBSLUZE
JOGURTOVAC S TERMOSTATEM

Multifunkéni zafizeni, které spini o¢ekavani kazdého, kdo chce obohatit své domaci menu hlavné
lahodnymi a zdravymi jogurty, ale také tvarohovym syrem nebo kefirem. Je idealni pro vyrobu
jak obyc¢ejného jogurtu, tak i hustého jogurtu Ffeckého typu. Milovnici vegetarianské kuchyné si budou
moci pfipravit jogurt ze sojového miéka.

Jogurtovaé je vybaven ¢asovaCem, ktery umoZriuje naprogramovat dobu prace spotiebiCe a presné
nastavit teplotu zrani jogurtu. Diky tomu zajisti vynikajici kontrolu nad procesem vyroby oblibenych
lahtidek a mize snadno vyhovét individualnim preferencim.

D il (v [ S _->)
——=
C-_—__:\_ - /j'h P | 2. Vitka na sklenicky |
SR e 1 S L
( e ol 8 I W e
) ¢ Y C ) \
r"‘ ,i "\ '] '\ ¢
‘ / ]‘ ’ \ f—s| 3.Sklenicky
4 | L
5.Nadoba |, (¢ )
Na——— R

‘___\
JT—=| 4 Kabel

Sada obsahuje:

Viko

7 Vicek na skleni¢ky

7 Skleni¢ek

Kabel

Nadobu v krytu s ovladacim panelem

Ovladaci panel:

Time

Temp

Kontrolka funkce , Temp” O

Tladitko k vybéru funkce M Tlatitko ,Start/Cancel”
_Functinn® Function
Tlatitko nastaveni ,+" ,—" @

Kontrolka funkce , Time”

Vyavedujict schemn
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Pred pouzitim spotiebice si peclivé prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci potiebu.
POUZIVANI

Dukladné se seznamte s nize uvedenymi doporu¢enimi, coZz vam umozni spravné pouzivat spotfebi¢
a zajisti bezproblémovy provoz po dlouhou dobu.
Pfed prvnim pouzitim si zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, ze mate vSechny komponenty.
Obsluha:

1. Pf¥ipojte spotiebi¢ do sitové zasuvky.

2. Stisknutim tla¢itka ,Function” vyberte funkci: ,Temp” teploty nebo ,Time” asu. U vybrané funkce

:
2)

se rozsviti kontrolka.
Chcete-li nastavit pracovni teplotu spotfebice, stisknéte tlacitko ,+” nebo ,-".

Rozsah nastaveni teploty je od 20°C do 60°C. Poté stisknéte tlacitko ,Start /Cancel” pro schvaleni
nastaveni teploty.

Temp

O
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Po stisknuti ,Start/Cancel” se funkce zméni na ,Time”, tj. nastaveni ¢asu. Pro nastaveni ¢asu prace
stisknéte tlacitko ,+” nebo ,-". Rozsah nastaveni ¢asu je 1 hod. az 48 hod. Po nastaveni ¢asu stisknéte
tlacitko ,Start/Cancel”, pak se kontrolka funkce ,Time” rozsviti ervené a spotfebi¢ zacne pracovat.

1. Po uplynuti nastaveného €asu zazni zvukovy signal. Odpojte kabel spotfebiCe ze zasuvky.
Hotovy jogurt dejte do lednice. Chcete-li b8hem prace spotiebie zrusit jiz zahajeny cyklus, stisknéte
a podrzte tlagitko ,Start/Cancel’.

Rady a tipy:

m Po 8 hodinach ziskate velmi jemny jogurt a po 10 hodinach typicky pfirodni jogurt. Doba
zrani ovliviluje konzistenci a chut jogurtu. Cim delsi je doba zrani, tim kyselej§i jogurt
a intenzivnéjsi chut.

m Hotovy jogurt by mél byt konzumovan do 3 az 5 dnd.

m Chcete-li obohatit chut’ hotového jogurtu nebo zpestfit menu, muzete do néj pfidat Stavu, med,
Cerstvé nebo suené ovoce.

Priprava jogurtu

Jogurt vznika fermentaci mléka, ktera je zpusobena jogurtovymi bakteriemi. Tyto bakterie se mnozi
v teplém mléce, a po urcité dobé je proméni na jogurt. To vyrazné obohacuje mléko o vysoce kvalitni
bilkoviny. Jogurt obsahuje mikroelementy a pratelskou bakterialni mikrofloru. Domaci jogurt
neobsahuje zbyte€¢na aditiva, bézné pouzivané v ochucenych jogurtech (zahuStovadla, uméla
barviva, aromata, cukry).

Na vyrobu chutného domaciho jogurtu budete potfebovat:

o 1250 ml Cerstvého miléka pfimo od kravicky resp. mléka podrobeného nizké nebo Setrné
pasteraci (polotu¢ného nebo odtué¢néného), jogurtova€é umoznuje pfipravu 7 porci jogurtu
(1 porce = 180 ml).

o lyofilizované bakterialni kultury pro jogurt,

o volitelné: ofechy, ovoce, dZzem, rozinky.

1 Opatrné umyijte v teplé vodé skleni¢ky na jogurt v€etné vicek. Samotné skleniCky po umyti
sparte. VSechno vysuste.
2. Odmérite potfebné mnozstvi miéka 1250 ml. Pokud pouzivate Cerstvé nepasterované mléko,

pasterujte ho. Za timto u¢elem ho nalijte do hrnce a ohfivejte na 65°C (pfitom po celou dobu michejte),
potom udrzZujte tuto teplotu po dobu 30 minut, a pak rychle zchladte miéko na 40-45 °C. Pouzivate-
li mléko z obchodu podrobené nizké nebo Setrné pasteraci, ohfejte je v hrnci na 40-45 °C.

3. Bakterie rozpustte samostatné v malém mnozZstvi ohfatého miéka (cca 50 ml). Az se zcela
rozpusti, nalijte je do pfipraveného miéka.
4. Po naockovani mléka jogurtovymi bakteriemi nechte ho stat jesté po dobu 30 minut

za obCasného michani. Po této dobé nalijte mléko do dfive pfipravenych skleniCek. Vlozte sklenicky
dovnitf jogurtovace a nasadte viko na spotiebic.

6. Predbézné nastavte ¢as na 8 hod. a teplotu (45-47°C) prace spotiebice. Teplotu zvolte podle
receptu nebo podle doporuceni uvedenych na obalu jogurtovych kultur, které pouzivate. Doba kysani
¢ini pfiblizné 8 az 12 hodin. Po 8 hodinach zkontrolujte, jestli vam vyhovuje konzistence a chut jogurtu.
Pokud nikoli, nechte ho nadale v jogurtovadi a zadejte delSi ¢as. Upozornéni: Doba kysani bude
ovlivnéna teplotou okoli a teplotou surovin. Proto vyZzaduje vice ¢asu pfi nizké teploté okoli, nemulze
v3ak trvat déle nez 14 hodin.

Mozné problémy a jejich FeSeni

Po 8 hodinach je jogurt stale prilis tekuty.

m Nechte proces prodlouzit na maximalné 14 hodin, pfitom pravidelné kontrolujte konzistenci jogurtu
az k té pozadované. Po 14 hodinach je jogurt stale pfili§ tekuty.

m MIéko mohlo byt pfilis horké b&hem michani s jogurtovymi kulturami. Ujistéte se, aby béhem
pridavani bakterialnich kultur teplota mléka nepfesahla 44°C.
m Pouzité kultury mohly byt neaktivni nebo nevhodné. Zkontrolujte, zda pouzivate vhodné kultury
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spravné kvality.
m Mléko mohlo byt nevhodné - konzervaéni latky, které jsou v ném obsazeny, nebo nespravna
pasterizace, mohly inhibovat nebo branit rozvoji jogurtovych kultur.

Jogurt je pfili§ hrudkovity.
m Jogurtové kultury a mléko nebyly spravné promichany. Kultury by mély byt vzdy ddkladné
promichany s teplym mlékem.

Na povrchu jogurtu jsou viditelné ¢ervené skvrnky.

m To mize byt znamkou toho, Ze se do mléka dfive dostaly spéry plisni. Jogurt neni vhodny
ke konzumaci a mél by byt vyhozen. Pfed dalSim pouzitim velmi peclivé umyjte skleni¢ky na jogurt
a vicka. SkleniCky zalijte vrouci vodou. Spory plisni se mohou vznaset ve vzduchu po dlouhou
dobu, kontaminovat mléko a zpUsobit, Ze se stane nevhodné na vyrobu jogurtu, proto zajistéte

kultur.
Cisténi a uchovavani

Vhodna a pravidelna udrzba prodluZuje pouzivani vyrobku. Dbejte na to, aby byl vyrobek
uchovavan v dobrém stavu a aby byl spravné pouzivan.

= Doporuéuje se pouzivat jemné Cistici prostfedky a jemné pfisluSenstvi, které chrani téleso
spotiebiCe a plastové soucasti pred poskrabanim.

= Sklenicky myjte v horké vodé (nevyvarovat déle nez 1 minutu). Vicka skleni¢ek myjte
v teplé vodé. Nadobu s krytem a panelem otfete vihkou latkou a pak vysuste, neponofujte
do vody!Je zakdzano vytahovat nebo vkladat zastréku do zasuvky mokryma rukama.

= Po kazdém pouZiti spotfebi€ oCistéte vlhkym hadfikem a nechte jej vyschnout.

= Komponenty sady musi byt neustale udrzovany v Cistoté, protoze pfichazeji do styku
S potravinami.

= Jogurtova¢ uchovavejte na suchém misté, mimo dosah déti, a chrarite pfed prachem
a necistotami.

BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

e Béhem provozu jogurtovace dodrzujte bezpecnostni upozornéni tykajici se bezpeéného pouzivani
elektrickych zafizeni.

e Doporu€ujeme, aby byl spotfebi¢ umistén do kuchyné, na misto chranéné pfed nadmérnym
slune¢nim zafenim, které by zajistilo pohodli béhem pouZzivani a bezpecnou obsluhu.

o Déti by mély mit pfistup k jogurtovaci pouze pod dohledem dospélych osob.

¢ Chrante spotfebi¢ pfed pfistupem domacich zvifat.

¢ Spotfebi€ nepienasejte b&éhem provozu.

e Spotiebi¢ nesmi byt svévolné opravovan ani upravovan.

¢ Nenechavejte zapnuty spotfebiC bez dohledu.

o Ujistéte se, Ze jmenovité napéti odpovida napéti, které pouzivate.

e Pouzivani tohoto spotfebice v blizkosti hoflavych pfedmétud je zakazano.

o Nepouzivejte vyrobek na nestabilnim nebo vlhkém misté nebo v blizkosti jiného zdroje tepla.

Nedodrzeni vySe uvedenych pokynd muaze byt nebezpené pro vase zdravi; mize také rusit
provoz spotfebiCe a zpusobit jeho poruchu.
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Technické udaje

Jmenovité napéti 230 V~50Hz
Jmenovity pfikon 20W
Objem 7 sklenicek s celkovym objemem 1,26 L ((kazda skleni¢ka 180ml)

TFida ochrany Il

Rozméry spotiebice

Sitka 27,5 cm %/:‘3 ﬁ EET {”
||

Vyska 15,5 cm

ZARUCNIi PODMINKY

- Spole¢nost BROWIN poskytuje zaruku na bezchybnou funkci tohoto jogurtovace po dobu 12 mésicu
od data zakoupeni.

- Vyskytnou-li se zavady zpusobené chybou vyrobce, bude zajisténa jejich bezplatna oprava.

- Lhita pro posouzeni reklamace a pfipadné opravy €ini 14 dni ode dne prevzeti vyrobku.

- Zaruka je neplatna, jestlize bude zjisténo, ze je zavada zplsobena nespravnym pouzivanim, a to m;j.:
e pouzivanim jogurtovace v rozporu s jeho uréenim;
e pouzivanim jogurtovace v rozporu s pokyny uvedenymi v navodu;
e mechanickym poskozenim spotfebice.

Pfejeme vam hodné spokojenosti pfi pouzivani zakoupeného produktu a zveme vas, abyste
se seznamili s rozsahlym sortimentem produktd, které.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 t6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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(8K

NAVOD NA POUZITIE
JOGURTOVAC S TERMOSTATOM

Viacfunkéné zariadenie, ktoré cCeli o¢akavaniam vsetkych tych, ktori chcd obohatit domacu kuchyriu
predovSetkym o chutné a zdravé jogurty, a aj tvarohové syry alebo kefiry. Je idealne na pripravu
bezZného jogurtu, a aj hustého gréckeho jogurtu. Nadsencom veganskych jedal umozni pripravit jogurt
Zo sojového mlieka.

Jogurtovaé je vybaveny ¢asovaCom, ktory umoZriuje nastavenie ¢asu prace a presné nastavenie
teploty dozrievania jogurtu, ¢o zarucuje skvelu kontrolu procesu pripravovania oblubenych lahédok
a jednoduché dosiahnutie jedal podla vasej chuti.

( .\<~_‘ o z ';—.“ N
e ———— - - -
——— — 1. Pokrievka

—— _ |

T ——— }—¢| 2. Vietka na pohére

- //;'-: R S e
5. Nadoba ,,,,,(.4-. ")
[k ] — [

| Ovladaci panel |

Podstavec e —— S ) ,]
r"/

Set obsahuje:

Pokrievka

7 vie€ok na pohare

7 poharov

Kabel

Nadoba v kryte s ovladacim panelom

Ovladaci panel:

Displej
Temp Time

Signaliacia funkcie ,Temp” _O O_ Signaliacia funkcie ,Time"

Tlagidlo volby funkcie Tlatidlo ,Start/Cancel”
-Functinn”
Nastivitelné tlacidlo ,+* ,— _@

Frhemn zariadenia
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Zoznamte sa tymto navodom na pouzitie pred prvym pouzitim zariadenia a uchovajte navod
pre opakované pouzitie v budiicnosti.

NAVOD NA POUZITIE

Zoznamte sa s uvedenym navodom, aby ste mohli vhodné pouzivat zariadenie a dlhy Cas
sa tesit' jeho bezchybnym a spolahlivym fungovanim.

Pred prvym pouzitim skontrolujte obsah dodavky, aby ste sa uistili, Ze mate k dispozicii vSetky
prvky a suciastky.

Pouzitie:

1. Napojte zariadenie na elektricku siet.

2. Stlacte tlacidlo ,Function” a zvolte funkciu: ,Temp” teplota alebo ,Time” €as. Pod symbolom zvolene;j

funkcie sa zasvieti signalizac¢na diéda.

©

Pre nastavenie pracovnej teploty stlacte tlacidlo ,+” alebo ,-”.

)y . o
O O

Rozsah nastavitelnej teploty je od 20°C do 60°C. Nasledne stlacte tlacidlo ,Start /Cancel”
pre potvrdenie nastavenej hodnoty teploty.

-
3
s

Temp

@ N :ﬁ’\_
@ @ =
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Po stlaceni ,Start/Cancel” sa funkcia zmeni na ,Time”, ¢iZze nastavenie ¢asu. Stlacte tlacidlo ,+” alebo
- pre nastavenie €asu prace. Rozsah nastavitelného ¢asu je od 1h do 48h. Po nastaveni ¢asu stlatte
tlacidlo ,Start/Cancel”, signalizacna didda funkcie ,Time” zasvieti Cervenou, a zariadenie zacne
pracovat.

1. Po uplynuti nastaveného Casu zariadenie vysiela zvukovy signal. Odpojte kabel z elektrickej
siete. Pripraveny jogurt skladujte v chladnicke.

2. Ak pocas prace zariadenia budete chciet zrusit program, stlacte i dlhSie pridrzte stlacené tlacidlo
~otart/Cancel”.

Pokyny:

m Po 8 hodinach ziskate vel'mi jemny jogurt, po 10 bezny prirodny jogurt.
m Doba dozrievania ovplyvnuje konzistenciu a chut' jogurtu. Kym dIh§i ¢as dozrievania, tym
jogurt ziskava intenzivnejSiu chut.

Hotovy jogurt spotrebujte do 3 -5 dni.
Pre obohatenie hotového jogurtu alebo spestrenie dennej stravy mozete pridat k jogurtu Stavu,
med, ovocie alebo susené ovocie a orechy.

Priprava jogurtu

Jogurt je skvasené mlieko pésobenim jogurtovych kultar. Tieto kultdry sa rozmnozuju v teplom mlieku,
ktoré s Easom premenia na jogurt. Tymto podstatne obohacuju mlieko kvalitnymi bielkovinami. Jogurt
obsahuje mikroelementy a priaznivi bakterialnu mikrofléru. Domaci jogurt neobsahuje Zziadne
zbyto¢né prisady, ktoré sa bezné pouZivaju na pripravu ochutenych jogurtov (zahustujuce latky,
umelé farbiva, arémy, cukry).

Na pripravu chutného, domaceho jogurtu potrebujete:

e 1250 ml Cerstvého mlieka "priamo od kravy" alebo pasterizovaného pri nizkej teplote (s nizkym
obsahom tuku alebo odtu¢nené), v jogurtovali mézete pripravit 7 davok jogurtu
(1 davka = 180 ml).

e lyofilizované jogurtové kultury,

e dodatoCne aj orechy, ovocie, dzem, hrozienka.

1 Opatrne umyte jogurtové pohare a vieCka teplou vodou. Pohare po umyti ponorte do vriacej
vody. VSetko riadne osuste.
2. Odmerajte pozadované mnozstvo mlieka 1250 ml. Ak pouzivate CcCerstvé mlieko,

nepasterizované, tak pred pouzitim mlieko podrobte pasterizacii — nalejte mlieko do hrnca a stale
mieSajuc zohrejte na teplotu 65°C, teplotu udrziavajte po dobu 30 minut, nasledne rychlo mlieko
ochladte na teplotu do 40-45 °C. Ak pouzivate mlieko kupené v obchode pasterizované pri nizkej
teplote, zohrejte mlieko na teplotu do 40-45 °C.

3. Baktérie rozpustite osobitne v malom mnozstve zohriatého mlieka (cca 50 ml), a ak sa uplne
rozpustia, vlejte vzniknuty roztok do pripraveného mlieka.

4. Po zaoCkovani mlieka jogurtovymi kulturami nechajte mlieko stat eSte 30 minut, raz za €as
mieSajuc. Po tejto dobe mlieko rozlejte do skér pripravenych poharov.

5 Vlozte pohare do jogurtovaca a prikryte pokrievkou.

6. Nastavte na zariadeni predbezny Cas 8h a teplotu (45-47°C). Tepotu zvolte podla receptu alebo

pokynov uvedenych na baleni pouzitych jogurtovych kultar. Doba kvasenia je cca 8-12 hodin.
Po 8 hodinach skontrolujte konzistenciu a chut' jogurtu, a ak nie je podla vaSich predstav, nechajte
jogurt dalej dozrievat v jogurtovadi, predizujuc €as prace zariadenia.

Upozornenie: Na dobu kvasenia ma vplyv teplota prostredia a aj teplota surovin. Preto pri nizSej
teplote prostredia jogurt dozrieva dlh3ie, ale maximalne 14 hodin.
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Pripadne problémy a ich rieSenie

Po uplynuti 8 hodin jogurt je stale v prili§ tekutom stave.

m Predizte dozrievanie do maximalne 14 hodin, pravidelne kontrolujic konzistenciu jogurtu,
az bude taka, aku pozadujete.

Po uplynuti 14 hodin jogurt je stale v prili$ tekutom stave

m Pravdepodobne pri pridani jogurtovych kultur bolo mlieko prilis horuce. Uistite sa, Ze poCas
pridavania jogurtovych kultdr ma mlieko maximalnu teplotu 44°C.

m Pravdepodobne pouzité jogurtové kultury boli neaktivne alebo nevhodné. Skontrolujte,
Ci pouzivate jogurtove kultury s vhodnou kvalitou.

m Pravdepodobne mlieko bolo nevhodné — konzervaéné latky, ktoré obsahuje alebo nevhodna
pasterizacia mohli zastavit’ alebo znemoznit vyvoj jogurtovych kultar.

Jogurt obsahuje jemne hrudky.
m Jogurtové kultury a mlieko neboli dobre vymieSané. Vzdy riadne vymieSajte jogurtové kultury
s teplym mliekom.

Na povrchu jogurtu su viditelné Eervené Skvrny.

m To mdze znamenat, Ze mlieko bolo skér nakazené spérami plesni. Jogurt nie je vhodny na
jedenie a by sa mal vyhodit. Pred opakovanym pouZitim riadne umyte pohare a vieCka.
Pohare ponorte do vriacej vody. Spory plesni mdzu pretvarat vo vzduchu dihSiu dobu,
znecCistovat mlieko, ktoré nakazené je nevhodné na vyrobu jogurtu, preto sa postarajte
o najvysSiu uroven Cistoty zariadenia a nenechavajte otvorené mlieko pred pridanim
jogurtovych kultur.

Cistenie a skladovanie

Vhodna a pravidelna udrzba predIZi Zivotnost vyrobku. Dbajte o to, aby zariadenie bolo skladované
v dobrom stave a vhodne prevadzkované.

= OdporuCame pouzivanie jemnych istiacich prostriedkov a jemnych latok, ktoré budu chranit
korpus zariadenia a plastové prvky pred poskrabanim.

» Pohare myte vriacou vodou (varte maximalne 1 minutu). VieCka poharov myte teplou vodou.

Nadobu s krytom a ovladacim panelom utierajte vlhkou handrou a osuste, neponarajte do

vody!

Nedotykajte zastrcku mokrymi rukami.

Po kazdom pouziti vycCistite zariadenie vihkou handri¢kou a nechajte vyschnut.

Jednotlivé prvky zariadenia by mali byt vZdy Cisté, lebo maju kontakt s potravinami.

Jogurtovac skladujte na suchom mieste, mimo dosahu deti, a aj chrante pred prachom a Spinou.

BEZPECNOSTNE POKYNY

e PoCas prevadzky jogurtovaCa dodrziavajte bezpecCnostné pokyny platné pri pouzivani
elektrospotrebicov.

e Odporu€ame umiestnit’ zariadenie v kuchyni, na mieste chranenom pred nadmernym p&sobenim
slne€nych lucov, ktoré zaruc€i komfortné pouzitie zariadenia a aj jeho bezpeénu prevadzku.

o Deti méZzu mat pristup k zariadeniu len v sprievode dospelej osoby.

e Zabrarite pristupu k zariadeniu domacim zvieratam.

¢ Ak zariadenie je zapnuté, nemanipulujte s nim.

¢ Nesmiete samostatne opravovat’ ani modifikovat zariadenie.

¢ Nenechavajte zapnuté zariadenie bez dozoru.

o Uistite sa, Ze menovité napatie na Stitku je také isté ako napéatie elektrickej siete.

e Zariadenie sa nesmie pouzit v blizkosti horlavych predmetov.
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¢ Nepouzivajte produkt na nestabilnom ani vihkom mieste, ani v blizkosti iného zdroja tepla.

Nedodrziavanie uvedenych pokynov méze byt nebezpeéné pre fudské zdravie; méze tiez
porusovat pracu zariadenia a viest k jeho poruche.

Technické udaje

Menovité napatie 230 V~50Hz
Menovity vykon 20W
Kapacita 7 poharov so spolo¢nou kapacitou 1,26 L (180ml kazdy)

Trieda ochrany Il

Velkosti zariadenia

Sirka 27,5 cm %,:.e ﬁ Eg? ‘a’
—

Vyska 15,5 cm

PODMIENKY ZARUKY

- Zaruka na spravne fungovanie jogurtovaca udelena spolo¢nostou BROWIN plati po dobu
12 mesiacov odo dia kupy zariadenia.
- V pripade poskodeni vzniknutych v désledku chyby vyrobcu sa garantuje bezplatna oprava.

- Lehota rieSenia reklamacie a pripadnej realizacie opravy je 14 dni odo dha prijatia vyrobku na
reklamaciu.
- Zaruka straca platnost v pripade zistenia poskodeni, ktoré vznikli v désledku nevhodného
poZzutia vyrobku, napr. v dosledku:

e pouzivania jogurtovaca v rozpore s jeho urenim;

e pouzivania jogurtovaca v rozpore s pokynmi uvedenymi v navode;

o fyzickych poSkodeni zariadenia.

Dufame, Ze budete spokojni s pouzivanim nasho vyrobku a ponukame, aby ste
zoznamili s bohatym vyberom dalSich produktov od nasej spolocn

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 todz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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IHCTPYKUIA EKCNNYATALII
WOryPHUUSA 3 TEPMOCTATOM

bacamodbyHKuioHanbHUL npucmpit, Skul eurnipasdae O4YiKy8aHHsT 8CiX, Xmo xo4ye 36acamumu OomaulHe
MEHIO CMa4YHUM | KOPUCHUM U(02ypmoM, a Mmakox cupom i Kegpipom. BiH ideanbHO nidxo0ume Ons
npueomyeaHHs fK 3eudalHoz20 Uocypmy, maK | aycmoeao kKeghipy epeubkozo muny. Jliobumeni
8eaemapiaHCbKOI KyXHi 3MOXymb ripugomysamu tio2ypm i3 COEB020 MOJIOKa.

WNoaypmHuus ocHaweHa matimepom, sikuli Ao380sisie 3anpoapamysamu poboyuli yac i moYHO ecmaHoeumu
memrnepamypy 0ospigaHHs toaypmy, 3ag0sKu YoMy eiH 3abesrneqye 4ydosuli KOHMPOsb Had MpPoUecom
CMBOPEeHHS sawux yrnobrieHuUX rnacowig i Moxe fie2ko rpucmocysamucsi 00 iHougidyaribHUX yrnodobaHb

|

-

2. Kpuwku 6aHoK

Kopnyc R '_“;: ——

| (=N

: |

et § ) —

e
OcHoga &_;_._—/”/, ,‘:',:|

VA

Habip BxoaATb:

Kpuwika

7 xpuwok ans 6aHok

7 6aHoK

Kabenb

KoHTenHep B KOpMNycCi 3 naHernno ynpaeniHHA

MaHenb ynpaBniHHA:

IHAukaTop PyHKUIT, Temp” Temp Time

IHaMKaTop QyHKUiT , Time" ‘

HHonka suGopy dyHKUIT M KHonka ,Start/Cancel”
_Funrtion” Function
KHOMKa perynoeaHHa +" ,—" _@

IMpunmumoea cxesen
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Byab nacka, yBaXXHO npoyMTanTe L0 iHCTPYKUiO nepes BUKOPUCTAHHAM NMPUCTPOLO Ta 36epexiTb
i ANA noAanbLOro BUKOPUCTAHHA.

CMnocCib BUKOPUCTAHHA

YBaXXHe YMUTaHHS HaBeOEHWX HWXYe peKoMeHAauih [03BONMUTb NPaBUITbHO KOPUCTyBaTUCSH
NPUCTPOEM i 3abe3neunTb oro goery 6esnepebiiHy poboTy.

[MepL Hi>XX BUKOPUCTOBYBATWU NPUCTPIN BNepLle, NepesipTe BMICT yNakoBKM Ta NepekoHanTeCh, WO Y
Bac € BCi YaCTuHU Habopy.

Exkcnnyartauis:

1. TMigknodiTe NPUCTPIN 40 eNeKTPUYHOI PO3ETKU.

2. HatucHitb kHonky «Function", wo6 Bubpatn dyHkuito: "Temp" Temnepatypu abo "Time» uvacy.
Mig BMbpaHoto doyHKUiED 3aropmThCs iHQNKaTop.

Tima

o6 BcTaHOBUTU poboYdy TemnepaTypy NPUCTPOLD, HATUCHITb KHOMKY «+» abo «-».

[liana3oH HanawTyBaHHA TemnepaTypu ctaHoBuTb Big 20°C go 60°C. NoTiM HATUCHITE KHOMKY
«Start /Cancel», w06 nigTBEpANTN BCTAHOBMNEHHA TEMMNepaTypu.

Temp Time

O O

& & -
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Micna HatuckaHHA kHonku «Start /Cancel» yHKUiA 3MiHUTBCA Ha «Time», TOBTO BCTAHOBMEHHSA 4acy.
HaTtucHiTb kHonky "+" abo "-", wob BcTaHOBMTM poboumin yac. [lianasoH HanawTyBaHHA 4Yacy CTaHOBMUTb
Big 1 rog go 48 rog. MNicna BCTaHOBMEHOro Yacy HaTUCHITb KHoMKy «StartCancel», iHgukaTop yHKUii « Time»
CTaHe YepPBOHUM i MPUCTPIN NOYHE NpaLoBaTy.

1. Mo 3aKkiH4YeHHI BCTAHOBIEHOro Yacy nporiyHae 3ByKoBui curHarn. [oTim Big'egHanTe WHyp NpUCTPOro
BiZ po3eTku. [locTaBTe roToBUM NOTYPT B XONOAUITBHUK.
2. Akwo BM xouveTe ckacyBaTu poboOTy NpUCTpoto nig yYac Moro poboTu, AOBLUE HATUCHITb KHOMKY

«Start/Cancel»
Mopagu:

m  Yepes 8 rogMH BM oTpMMaeTe gyxe M'sikum Morypr, a Yepes 10 roamH - TMNOBUIM HaTypanbHUN
MNOryprT.

m Yac [ospiBaHHS BMMvMBaE Ha KOHCUCTEHLO Ta CMak norypty. Yvm OoBLWIWMA Yac, TUM KUCTTILLWKA
NorypT i IHTEHCUBHILLWIA CMaK.

m [OTOBMM MOrypT Cnig BXUTKN NpoTsrom 3-5 gHis..
m LLo6 36aratutn cmak rotoBoro norypTy abo ypis3HOMaHiTHATU MEHIO, B HbOro MOXHa A0AATH Cik, Mea,

dpykTn abo cyxohpyKTu.
MpurotysaHHA Noryprty

WorypT - Le mMonoko, epmeHTOBaHe norypToBumMn 6aktepismu. Lli 6akTepii poamMHOXyOTLCA B TENNomy
MOJIOLi | Yepes Oesikni Yac NepeTBOPHOTL MOro Ha norypT. Lle 3HauyHo 30aravye MOMOKO BUCOKOSIKICHUM
Ginkom. MorypT MicTUTbL MikpoenemeHT i OpyxHio 6akTepianbHy Mikpodrnopy. [omaluHini norypT
nosbaeneHun 3anBnx oOOGABOK, siKi 3a3BUYaA BUKOPUCTOBYHOTLCS B apOMaTU30BaHMNX NOTypTax (3aryCHUKMY,
LUTYYHi GapBHMKKN, apoMaTn3aTopu, LyKpK).

[nsi npuroTyBaHHA cMa4yHOro 4OMallHbOro NorypTy Bam NoTpiGHo:

e 1250 mn cBi>xoro Mornoka «3-nig Koposu» abo HN3bKO NAaCTEPU3OBAHOIO (HEXMPHOro abo 3HEXMPEHOrO)
MOJIOKa, MOrypTHUUA A03BONSiE NpurotyBaTtn 7 nopuin norypty (1 nopuis = 180 mn).

e niodpinizoBaHi 6akTepianbHi KynbTypu Ans Norypry,

o 3a BakaHHAM: ropixu, OPYKTU, BAPEHHS, POASUHKM.

1 PetenbHo BuMmuiiTe BaHkM Ana Morypty TENnok BOAOK pasoM 3 Kpuwikamu. Banku nicnga mutts
obaatn okpornom. Bce npocywumTw.
2. BiomipsiiTe HeobXigHY KinbKicTb Monoka 1250 mi. AKLWo B BUKOPUCTOBYETE CBiXKE HEMACTEPU30BaHe

MOJSIOKO, MnonepedHbO nactepuadynte noro. [na UbOro BUAMATE WMOro B KaCTPyn i HarpiBante, Becb
yac nomiwywoun, oo 65°C, sutpumynTe Lo Temnepatypy 30 XBUIMH, NiCAs YOro WBMAKO OXOMNOAiTe MOSOKO
00 40-45°C. AKwo BM BMKOPUCTOBYETE ManonactepusoBaHe Mara3vHHe MOSIOKO, HarpiiTe Moro B KacTpyni
0o Temnepatypu 40-45°C.

3. Po3unHiTh GakTepii OKpemMo y HEBESMKIN KiNbKOCTi HarpiToro monoka (npuénuaHo 50 mi), Konm BOHU
MOBHICTIO PO3YNHATBLCA, BUNUATE Y NIArOTOBIEHE MOMOKO.

4, Micna npogaBaHHA 4O MOMoKa mMorypToBmx 6aktepi sanuwTte noro we Ha 30 XBUAWH, NepiognyHo
nomiwytouu. lMicnga 3akiH4eHHS LbOro Yacy nepenumTe MOMOoKO B paHille niaroTosrneHi 6aHku.

5. BcTaBTe BaHkv BcepeauHy NOrypTHULI | 3aKpUMTe KPULLKY MPUCTPOIO.

6. BcTaHoBiTb Yac nonepeaHbo Ha 8 roguH Ta Temnepatypy (45-47°C) poboTtn npuctpoto. TemnepaTypy

nigbepitb A0 peuenty abo pekomMeHZaul Ha YNakoBLi BUKOPUCTOBYBAHWUX WOTYpPTOBUX KyIbTyp.
Yac pepmMeHTyBaHHA CcTaHOBUTL 6nm3bko 8-12 roguH. Yepes 8 roguH nepesipTte, 4M Migxoautb
BaM KOHCUCTEHLIisi Ta CMaK NOrypTy, SIKLLO Hi, 3anuwiTe Moro y NorypTHUL JOBLUE.

YBara: Ha yac GpogiHHA BNNuBaTMMyTb TEMMepaTypa HaBKOMULLIHLOIMO cCepedoBulia Ta TemnepaTypa
CMpoBMHW. TOMy AONs HbOro MOTPIGHO OGinblie Yacy npu HU3bKMX TemnepaTtypax HaBKOMULLHbOro
cepenosuLLa, ane He MOXe TpmeaTK GinbLue 14 roguH.
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Moxnusi npobnemum Ta ix BUpilLeHHA

Yepes 8 roanH MorypT Bce Le 3aHaATO PigKUN.

MpogoBXynTe npouec MakcuMym Ha 14 roguH, perynsgpHoO MepeBipstodn KOHCUCTEHLIKD NOorypTy
00 OOCArHEHHSI NOTPIOHOI.

Yepes 14 roanH NorypT Bce L 3aHaATo PigKuUN.

Monoko, MoxnumBo, Oyno 3aHaaTo rapsAYMM  Npu  3MillyBaHHI 3  MOTYPTHUMWU  KyNbTypaMmu.
[MepekoHanTecb, WO TemnepaTtypa Morioka He nepesuwlye 44°C npu gogaBaHHi ©akTepianbHUX
KynbTyp.

BukopuctoByBaHi  KynbTypu MOXYTb OyTn HeakTMBHUMM abo HesignosigHumu. [lepesipTe,
YN BUKOPUCTOBYETE BU NOTPIOHI KyNbTypu BigMOBIAHOT AKOCTI.

Mornoko, MoxnnBo, Byno HeBIANOBIOHMM - KOHCEPBAHTU, WO MICTATbCSA B HbOMY, abo HenpaBuibHa
nacTtepuvsauisi, MOXnIMBO, raribMyBanu abo nepeLuKkogKanu po3BUTKY KyrbTyp NOTrypTy.

|7|OFVDT 3aHaaTo rpygoYKOBUNA.

KynbTypyu 1orypTy Ta MOMOKO HenpaBwunbHO 3MiwyBanu. KynbTypu cnig 3aBXau peTernbHO
nepemillyBaT 3 TENSIVM MOFOKOM.

Ha noBepxHi NorypTy € YepBOHi NAsMU.

Lle moxe 6yTu 03HaKOIO TOrO, LIO PaHille B MOMOKO MOTpanunu cnopu uBini. MorypT HenpuaaTHui
00 CMOXMBAHHSA i KOro cnig BUKMHYTW. [Nepen HacTynHUM BUKOPUCTAHHAM peTenbHO BUMUNTE GaHKu
Ta KpUWKn ansa norypty. baHkn obgante okponom. Cnopu UBini MOXyTb OOBro 3giimaTucs y NoBiTpi,
3abpyaHioBaTM  MOSIOKO Ta 3pobUTM  MOro  HenpuaaTtHMM  ANns  NpUroTyBaHHS  MOrypTy, TOMy
nepekoHanTechb, WO Balwe obragHaHHSA MakCMMarnbHO YMCTe Ta He 3anuwianTe BigKpUTOro Morioka
nepea A0AAaBaHHAM KynbTyp.

Yucrtka Ta 36epiraHHaA

MpaBunbHe Ta perynspHe oGCNyroByBaHHS MPOOOBXWUTb BUKOPUCTAHHA MPOAYKTY. YTpUMyWTE MOro
Yy XOPOLUOMY CTaHi Ta NpaBuiibHO BUKOPUCTOBYMTE.

* [louinbHO BMKOPUCTOBYBATU M’AKI YMCTAYi 3acobM Ta AenikaTHi akcecyapu, WO 3axuliarTb
KOpnyc NpUCTPOIO Ta MIacTUKOBI KOMMOHEHTH Bif NOAPSAMNUH.

» [lpomuite GaHKn oKpornom (He Kun'atiTe Ginbwe 1 XBUNUHK). MNMpomMunTe KpULKM BaHOK TENot
Bogol. KoHTerHep 3 KOpnycoM Ta naHenmn MpoTpiTb BOMOrMM MaTepianom i BUCYLWITb,
He 3aHyptonTe y Boay!

* He BuUnNMarTe Ta He BCTaBMANTE BUITKY MOKPUMW pyKaMMU.

= [licna KOXHOro BUKOPUCTAHHA OYMCTITb MPUCTPIN BONOIOK raH4YipKow i JanTe BUCOXHYTU.

=  KoMnoHeHTH Habopy NOTPIOHO NOCTINHO TPUMAaTU B YNCTOTI, OCKINIbKWU BOHN KOHTAKTYIOTb 3 DKELO.

= VorypTHuus noBuHHa 36epiraTca B CyxOMy MICLi, HEOOCTYMHOMY AnS AOiTel, i 3axueHOMy
Big nuny Ta 6pyay.

NMPABWUIIA BE3IMNEKA

MMig yac poboTn NorypTHUUI cnig 4oTpuMmyBaTUcs 3anobikHUX 3axois LWoao 6e3nevyHoro KOpUCTyBaHHS
eNeKTPUYHUMN NPUCTPOSIMU.
PekomeHayeTbCcs po3MillyBaTu Npunag Ha KyxHi, y 3axvweHoMy Bif, HagMIpHOro COHSYHOro cBiTna
Micui, 3abesnevyoun KomgopT KOPUCTYBaHHSA Ta Be3neyHy ekcnnyarauito.
[iTM NOBUHHI MaTn JOCTYN A0 NOTyPTHULI NULIE Nig Harnsgom JOPOCInX.
MpucTpivt NnoBMHEH BYTK 3axuULLIEHMIA BiO AOCTYNY AOMALLHIX TBapWH.
He nepemiwlynTte npucTpin, Nok1 npucTpin nepebysae B pobovoMy pexumi.
MpucTpin 3aBOPOHEHO PEMOHTYBATUCS Y MOAMAIKYBaTM CaMOCTINHO.
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¢ He sanuwante npunag 6e3 Harnsgy nig yac pobotw.

o [lepekoHanTeChb, WO HOMIHaNbHa Hanpyra 36iraeTbCa 3 HaNpyrow, siKy BU BUKOPUCTOBYETE.

e He BukopuCTOBYITE LieN NPUCTPI NOBNN3Y Nerko3anMmcTux NpeameTiB.

¢ He BukopuctoBynte Bupid y HectabinbHoMy abo Bonoromy Micui abo nobnuay iHworo mxepena Tenna.

HenoTprMaHHs BULLE3a3Ha4YeHX pekoMeHaaLin moxe 6yTn HeGeaneyHM Ans 340POB’S; Lie Takox
MOXKe 3aBaxkaTu pobOTi MPUCTPOLO | NPM3BECTM A0 MOro BMUXoay 3 fagy.

TexHivHi gaHi

HomiHanbHa Hanpyra 230 B ~50I"y
HomiHanbHa NOTYXHICTb 20 Bt
EMHicTb 7 6aHOK 3aranbHO0 eMHICTIO 1,26 1 (180 MmN y KOXHin)

Knac saxucty Il

Po3amipu npucrtpoto

LnpuHa 27,5 cm %/:.e E\/ 5?]1 ‘"’
I

Bucora 15,5 cm

YMOBW FAPAHTII

- MapaHTia Ha 6e3nepebiHy poboTy KMorypTHUUi HagaeTbcsi komnaHieto BROWIN TepmiHOM Ha
12 micauiB 3 AHA NOKYMKW.
- BeskowToBHMIN pEMOHT 3abe3nevyeTbCs Y BUNaaKy NOLUKOMKEHHS, CNPUYMHEHOTrO NOMUIKOK BUPOBHMKA.
- KiHueBWIN TEpMIH po3rnsay peknamMaudii Ta MOXIIMBOro peMOHTY - 14 OHIB 3 AHA OTPMMaHHS ToBapy.
- ["apaHTia BTpavae CBOW Aito y pasi NOLKOOXKEHHS!, CMPUYMHEHOIO HENPAaBUbHUM BUKOPUCTaHHAM,
y TOMY 4ncCni B pe3ynbTarTi:

e  BUKOPMUCTaHHS MOTYPTHULI ONS iHWKX LUiNen, HiXX BOHa NpU3HayeHa;

®  BUKOPUCTaHHSA MOTYPTHULI BCynepey pekoMeHaauisaM, HaBeaeHUM Y iHCTPYKLIT;

o  (i3NYHOro MNOLLKOIKEHHS NPUCTPOLO.

Bbaxxaemo Bam 3a40BONEHHS Big BUKOPUCTaAHHA NpmuabaHoro ToBapy i pagnmo 03HanoMmUTUCh
i3 LLMPOKNM aCOPTUMEHTOM, AOCTYN

BROWIN
Spotka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl
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10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

Z siedzibg: 93-373 Lodz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wytgczeniem tych

elementow zestawu, ktore majg na opakowaniu swojg wlasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inacze;j.

Jezeli do dokonania naprawy wystapi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy,

termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowod jego zakupu, nazwe produktu i np. jego numer

katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien by¢ czysty i odpowiednio zabezpieczony przed

uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i koroz;ji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikébw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajgcych z uzytkowania niezgodnego
z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewlasciwego montazu sprzetu;

o uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajacych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika Iub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerobek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wytgcza uprawnieh kupujgcego w stosunku

do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnoéci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakcji z uzytkowania zakupionego produktu

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

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