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— INSTRUKCJA OBSLUGI —
SERO-JOGURTOWNICA
Z TERMOSTATEM

o Urzadzenie wielofunkcyjne, ktore sprosta oczekiwaniom wszystkich, ktérzy chca swoje
domowe menu wzbogacié 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.

e Zwolennikom kuchni wegetarianskiej pozwoli przygotowaé jogurt z mleka sojowego.

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

o Jest szybkie, niezawodne, a do tego pieknie zaprojektowane.
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Zestaw zawiera:

- urzgdzenie grzewcze z termostatem

i pokrywka

- 2 pojemniki urzqdzenlle grze'wc?e zlzegarem
heating unit with timer

- 1 sitko

- pokrywka do sitka / pojemnikéw

Schemat pogladowy



Prosimy o dokladne zapoznanie si¢e 2z niniejszg instrukcjg przed uzyciem urzadzenia
i 0 zachowanie jej do wgladu na przyszios¢.

SPOSOB UZYTKOWANIA

Doktadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi witasciwe korzystanie z urzgdzenia
i pozwoli cieszy¢ sie jej bezawaryjnym dziataniem przez dtugi czas.

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

Wiaczanie jogurtownicy =
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1. Podigcz urzadzenie do gniazdka sieciowego. Na ekranie pojawig sie |
nastepujgce odczyty: + o o -—

2. Nacisnij przycisk Set. Wyswietlony zostanie komunikat ,08”
a zielona dioda Time zacznie miga¢ przez okoto 5 sekund. Ustaw czas

pracy potrzebny do otrzymania jogurtu (wedtug zaleceh podanych = '..“:: =
w dalszej czeséi instrukcji). Urzadzenie pozwala na wybor czasu -+ o (=
pracy w zakresie od 1 godziny do 48 godzin. Odczekaj okoto —

5 sekund, az na wyswietlaczu pojawig sie ustawienia temperatury.

Wyswietlony zostanie komunikat ,42” Zielona dioda Time zacznie & '..“ ’.'.‘ =
Swieci¢ swiattem statym, a dioda Temp zacznie migac przez okoto S

5 sekund. Ustaw potrzebng temperature. Urzadzenie pozwala v v N
na wybdr temperatury w granicach 20-55°C. Odczekaj okoto

5 sekund. Obie diody zaczng swieci¢ na czerwono, a jogurtownica e O s
zasygnalizuje gotowo$¢ do pracy — rozlegnie sie krotki dzwiek = PR e
potwierdzenia. e e o —

3. Gdy uptynie ustawiony czas, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Odtgcz przewdd urzgdzenia od gniazdka. Gotowy jogurt wtoz do lodéwki.

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



Przycisk Stop/Reset

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

1. W przypadku checi zmiany ustawien jogurtownicy / = @ Stop

Set - e Resel

nacisnij i przytrzymaj przycisk Stop/Reset przez kilka |
sekund, az pojawig sie nastepujgce odczyty:

Nacisnij przycisk Set. Gdy dioda Time zaswieci sie | + " . -

na zielono, mozesz zmieni¢ ustawienia przyciskami i :

+ i —. Gdy diody zaczng Swieci¢ Swiattem statym na czerwono, jogurtownica rozpocznie proces
dojrzewania.

Porady:

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

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

Aby wzbogaci¢ smak jogurtu czy urozmaici¢ menu, mozna dodac sok, midéd, owoce lub bakalie.

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

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

dodatkowe biatka i sktadniki odzywcze. Mozna jej uzy¢ jako dodatku /\u

do zup czy deseréw. Przygotowanie: W6z sitko T |

do pojemnika i wlej gotowy, mozliwie gesty jogurt. Natéz pokrywke o ﬁ
na sitko, wtdz sitko do pojemnika, a nastepnie umies¢ gotowy jogurt =

w lodoéwce. Odciek prowadz az do uzyskania pozgdanej

konsystencji. I

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

Przygotowanie jogurtu

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

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

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

Mleka pasteryzowanego (UHT lub niskopasteryzowanego) uzyj bezposrednio. Jesli uzywasz mleka
Swiezego niepasteryzowanego, podgrzej je wczesniej w osobnym naczyniu do 72°C — ma to na celu
zabicie niekorzystnie dziatajgcych bakterii.

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



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

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

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

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

Ewentualne problemy i ich rozwigzywanie

Po uptywie 8 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

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

m Uzyte kultury mogty by¢ nieaktywne lub nieodpowiednie. Sprawdz, czy stosujesz witasciwe kultury
odpowiedniej jakosSci.

m Mleko mogto by¢ nieodpowiednie — zawarte w nim srodki konserwujgce lub jego niewystarczajgca
pasteryzacja mogty zahamowac lub uniemozliwi¢ rozwdj kultur jogurtowych.

Jogurt jest zbyt grudkowaty.

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

Na powierzchni joqurtu wida¢ czerwone plamki.

m Moze to byé oznakg, ze do mleka dostaly sie wczesniej zarodniki plesni. Jogurt nie nadaje sie
do spozycia i nalezy go wyrzuci¢. Przed nastepnym uzyciem bardzo doktadnie umyj wrzgtkiem
pojemnik na jogurt i pokrywe. Zarodniki pleSni mogg przez diugi czas unosi¢ sie w powietrzu,
zanieczyszcza¢ mleko i uczyni¢ je niezdatnym do produkgcji jogurtu, dlatego zadbaj o jak najwiekszg
czystos¢ sprzetu i nie zostawiaj otwartego mleka przed dodaniem kultur.

Przygotowanie serka

Jesli wytworzony jogurt pozostawisz w sitku do odcieku, mozesz uzyskac nie tylko gesty jogurt typu
greckiego, ale takze pyszny serek jogurtowy — wystarczy pozostawicC jogurt do dtuzszego odciekania,
na czas mniej wiecej 24 godzin. Taki domowy serek jogurtowy znakomicie nadaje sie do smarowania
pieczywa — mozesz go podac z rzodkiewkg czy ogorkiem, a takze na stodko, np. z dzemem czy konfiturg
wiasnego wyrobu.

Pojemnos¢ sitka pozwala przygotowac jogurt/serek z 1 litra mleka, jednak jesli chcesz miec
& nieco wiecej pysznosci, to warto chwile odczekac, bo kiedy czes¢ serwatki odcieknie, mozesz
dodac jeszcze pét litra jogurtu.



Przygotowanie kefiru

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

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

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

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

Czyszczenie i przechowywanie

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

Wskazane jest uzywanie tagodnych $rodkéw czyszczgcych oraz delikatnych akcesoridow, chronigcych
korpus urzgdzenia i elementy z tworzywa przed zarysowaniem.

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

m Po kazdym uzyciu urzgdzenie nalezy wyczysci¢ wilgotng Sciereczkg i pozostawi¢ do wyschniecia.

m Elementy zestawu muszg by¢ caty czas czyste, poniewaz stykajg sie z zywnoscig.

m Jogurtownice nalezy przechowywa¢ w suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci, a takze chronic
ja przed kurzem oraz brudem.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e W czasie eksploatacji jogurtownicy nalezy zachowac srodki ostroznosci zwigzane z bezpieczenstwem
uzytkowania urzadzen elektrycznych.

e Zalecane jest ustawienie urzgadzenia w Kkuchni, w miejscu ostonietym przed nadmiernym
nastonecznieniem, zapewniajgcym komfort uzytkowania oraz bezpieczng obstuge.

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

¢ Urzadzenie powinno by¢ zabezpieczone przed dostepem zwierzat domowych.

o W czasie, kiedy urzagdzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosic.

e Urzadzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

& Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze byc¢ niebezpieczne dla zdrowia;
moze takze zaktocac prace urzadzenia i doprowadzi¢ do jego awarii.



Dane techniczne

Napiecie znamionowe 230 V~ 50 Hz
Moc znamionowa 20W

Pobdr mocy w trybie Standby 0,3W
Pojemnos¢ 15L

Klasa ochrony Il

Wymiary urzadzenia

Srednica 17,3 cm

Wysokos¢é 22 cm
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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 reklamaciji i ewentualnego wykonania naprawy wynosi 14 dni od daty przyjecia
produktu.
- Gwarancja traci swg waznos$¢ w przypadku stwierdzenia uszkodzenh powstatych wskutek niewtasciwego
uzytkowania, m.in. na skutek:

e uzywania jogurtownicy niezgodnie z przeznaczeniem;

e uzywania jogurtownicy niezgodnie z zaleceniami podanymi w instrukciji;

e fizycznych uszkodzen urzgdzenia.

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

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



