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CONSEILS DE SECURITE

e N'utilisez pas lappareil, sil est tombé, sl
présente des détériorations visibles ou anomalies
de fonctionnement. Dans ce cas l'appareil doit étre
envoyé a un Centre Service Agréé.

¢ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son Centre Service
Agréé ou une personne de qualification similaire
afin d'éviter tout danger.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés
d’au moins 3 ans, a condition qu’ils bénéficient
d’'une surveillance ou quils aient recu des
instructions quant a lutilisation de lappareil
en toute sécurité et qu'ils comprennent bien les
dangers encourus. Le nettoyage et l'entretien de
l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants, @ moins qu’ils ne soient agés d'au moins
8 ans et qu'ils soient sous la surveillance d'un
adulte. Conserver l'appareil et son cable hors de
portée des enfants agés de moins de 3 ans.

® Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou des personnes dénuées d’expérience
ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier,
par lintermédiaire d'une personne responsable de
leur sécurité, d’'une surveillance ou d'instructions
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préalables concernant l'utilisation de l'appareil.

¢ I| convient de surveiller les enfants pour s'assurer
qu’ils ne jouent pas avec 'appareil et ils ne doivent
pas l'utiliser comme un jouet.

¢ |a surface de l'élément chauffant peut étre soumise
a de la chaleur résiduelle apres utilisation.

e \otre appareil est destiné uniquement a un usage
domestique culinaire, a lintérieur de la maison.
Il n"a pas été concu pour étre utilisé dans les
cas suivants qui ne sont pas couverts par la
garantie : dans des coins de cuisines réservés au
personnel dans des magasins, bureaux et autres
environnements professionnels, dans des fermes,
par les clients des hotels, motels et autres
environnements a caractére résidentiel, dans des
environnements de type chambres d'hotes.

e \/otre appareil est destiné uniquement a un usage
domestique et a lintérieur de la maison et a une
altitude inférieure a 4000 m.

e Attention : une mauvaise utilisation peut entrainer
des blessures potentielles.

e Attention : ne pas immerger le produit dans ['eau.

PRODUIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Participons a la protection de l'environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

< Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service
agrée pour que son traitement soit effectué.
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DESCRIPTION

A Couvercle composé de 2 parties :
A1 Couvercle A1 : Couvercle principal
A2 Couvercle A2 : Couvercle secondaire
B Corps
C Pots de yaourt composés de 2 parties
C1 Pot en verre
€2 Couvercle

RECOMMANDATIONS

o Avant la premiére utilisation : Nettoyez les pots (C1) et les couvercles (C2, Al et A2) a l'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle. Pour nettoyer lintérieur de la cuve (B), un simple
coup d'éponge suffit. Ne trempez jamais le corps de lappareil dans l'eau.

® En cours d'utilisation : Ne déplacez pas la yaourtiére pendant son fonctionnement, n’ouvrez
surtout pas le couvercle (A1).

Ne placez pas la yaourtiére dans des endroits soumis a des vibrations (par exemple au dessus
d’un réfrigérateur), ou exposés a des courants d‘air.

Pour préparer les yaourts, vous aurez besoin d’un litre de lait et d’un ferment.

CONSEILS PRATIQUES POUR LE CHOIX DU LAIT ET DU FERMENT

1. CHOIX DU LAIT

- Pour des raisons pratiques, choisissez un lait de préférence entier ne nécessitant pas d’ébullition
(lait UHT de longue conservation ou lait en poudre). Les laits crus (frais) ou pasteurisés
doivent étre portés a ébullition puis refroidis et passés au tamis pour éliminer les peaux.

D Boutons de commande :
D1 Indicateur lumineux
D2 Bouton marche/arrét

Remarques :

- Le lait entier donne plus de fermeté et plus d’arome.

- Les laits frais ou pasteurisés contiennent plus de vitamines et d’oligo-éléments.

- Pour obtenir des yaourts plus consistants, vous pouvez ajouter au litre de lait 2 ou 3 cuilléres
a soupe de lait en poudre en mélangeant soigneusement.

- Utiliser le lait a température ambiante ou légérment tiéde (chauffer & 37°C ou 40°C). Ne pas
utiliser de lait sortant directement du réfrigérateur.

2. CHOIX DU FERMENT

Il se fait soit :

- a partir d'un yaourt nature du commerce (a base de lait entier de préférence) avec une date
limite de consommation la plus éloignée possible.

- a partir d'un ferment sec lyophilisé (acheté en grandes surfaces, dans les pharmacies, dans
certains magasins de produits diététiques). Dans ce cas, respectez le temps d'activation
préconisé sur la notice du ferment.

- a partir d'un yaourt de votre fabrication.

Important : quand on a fait une premiére fournée, il suffit de garder l'un des yaourts de celle-ci
pour ensemencer les suivants. Au bout de 5 fournées, il convient de renouveler le ferment, qui
s’appauvrit légérement a la longue et donne alors un résultat de consistance moins solide.
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REALISATION DES YAOURTS

1. PREPARATION DU MELANGE :

- Mélangez trés soigneusement un litre de lait avec le ferment de votre choix (yaourt ou ferment
sec lyophilisé) dans un récipient muni d'un bec verseur. Evitez de faire mousser la préparation.

- Pour obtenir un bon mélange, battez le yaourt a laide d'une fourchette pour le transformer en
une pate bien lisse et ajoutez ensuite le lait, tout en continuant de mélanger. Si vous utilisez
un ferment lyophilisé, incorporez le ferment au lait et mélangez trés soigneusement.

- Répartissez le mélange dans les pots (C1).

- Placez les pots (C1), sans leur couvercle (C2), dans la yaourtiére.

- Posez le couvercle (A1) sur la yaourtiére.

Conseil pratique : rangez les couvercles des pots (C2) sur le couvercle Al puis recouvrez avec le
couvercle A2 (voir schéma).

2. MISE EN MARCHE DE LA YAOURTIERE :

- Appuyez sur le bouton marche / arrét (E2).

- Lorsque la yaourtiére est en marche, l'indicateur sallume.

- Lorsque vous voulez arréter le produit, appuyez de nouveau sur le bouton marche / arrét.
- Débranchez l'appareil.

3. RANGEMENT DES YAOURTS :

- Soulevez les couvercles (A1 et A2), en prenant soin d'éviter 'écoulement de la condensation
dans les pots (C1).

- Vissez les couvercles (C2) sur les pots en verre (C1) et placez-les au réfrigérateur au moins 6
heures avant de les savourer. Si vous attendez 24 heures, ils seront plus fermes.

Remarques :

- La durée de conservation des yaourts nature au réfrigérateur est de 7 jours maximum. Les
autres types de yaourts sont & consommer plus rapidement. La date limite de consommation a
indiquer sur les couvercles sera par conséquent J+7 pour un yaourt nature, J étant le jour de
fabrication des yaourts.

- Ne mettez jamais l'appareil au réfrigérateur.

- Débranchez toujours l'appareil avant de le nettoyer.

- Ne trempez jamais le corps de l'appareil dans l'eau. Nettoyez-le avec un chiffon humide et de
'eau chaude savonneuse. Rincez et séchez.

- Les pots de yaourt (C1) et les couvercles (C2, Al et A2) passent au lave-vaisselle.

QUELLES SOLUTIONS A VOS PROBLEMES FREQUENTS ?

PROBLEMES CAUSES SOLUTIONS

Yaourts trop
liquides.

Utilisation de lait demi-
écrémé ou écrémé sans

ajout de poudre de lait

(le lait utilisé seul n'est
alors pas assez riche en
protéines).

Ajouter 1 pot de yaourt de lait en poudre
(2 avec du lait écrémé) ou utiliser du lait
entier et %2 pot de lait entier en poudre.

Déplacements, chocs
ou vibrations de la
yaourtiére pendant la
fermentation.

Ne pas bouger la yaourtiére pendant son
fonctionnement (ne pas la poser sur un
réfrigérateur).

Le ferment n'est plus
actif.

Changer de ferment ou de marque de yaourt.
Vérifier la date de péremption de votre ferment
ou de votre yaourt.

La yaourtiére a été
ouverte pendant le
cycle.

Ne pas sortir les pots ni ouvrir la yaourtiére
avant la fin du cycle (environ 8 heures).
Maintenir la yaourtiére a l'abri des courants
d’air pendant son fonctionnement.

Temps de fermentation
trop court.

Lancer un deuxiéme cycle a la fin du premier.

Les pots n‘ont pas été
bien nettoyés/rincés.

Avant de verser votre préparation dans les
pots, vérifier qu‘il n'y a aucune trace de liquide
vaisselle, de produit nettoyant ou de saletés
sur la partie intérieure des

pots.

Fruits ajoutés au
yaourt.

Penser a faire cuire les fruits, ou préférer
l'utilisation de compotes ou confitures (a
température ambiante).

Les fruits crus libérent des éléments acides qui
empéchent le yaourt de bien se former.

Yaourts trop
acides.

Temps de fermentation
trop long.

Veiller a réduire le temps de fermentation lors
de la prochaine fournée.

Un liquide
visqueux (appelé
serum) s'est formé
a la surface du
yaourt en fin de
fermentation.

Fermentation trop
importante.

Diminuer le temps de fermentation et/ou
rajouter du lait en poudre.
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SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Vérifiez tout d'abord le branchement.

Vous avez suivi toutes les instructions et votre appareil ne fonctionne toujours pas ?
Contacter votre service aprés-vente ou l'adresse internet : groupeseb.com.

RECETTES

YAOURTS AROMATISES
YAOURTS AUX SIROPS
- 1 litre de lait, 1 yaourt nature ou 1 sachet de ferment.

e Sirops de fruits (grenadine, orange, cassis, citron, mandarine, fraise, groseille, orgeat,
framboise, fraise des bois, banane, myrtille, cerise...): 5 cuillérées a soupe.

e Sirops de fleurs (rose, violette, jasmin, santal) : 4 cuillérées a soupe.

e Sirop de menthe : 4 cuillérées a soupe.

Versez le yaourt ou le contenu du sachet de ferment dans un récipient. Ajoutez-y le sirop et
versez-y peu a peu le lait en ne cessant de mélanger la préparation avec une fourchette. Versez
le mélange dans les pots et placez-les dans la yaourtiére (8 heures).

YAOURTS AUX FRUITS CUITS
YAOURT A LA CONFITURE

e 1 litre de lait, 1 yaourt nature ou 1 sachet de ferment, 4 cuillérées a soupe d'une confiture pas
trop épaisse et contenant des petites baies ou des petits morceaux de fruits: airelles, myrtilles,
rhubarbe, gingembre, fraise, marmelade d’oranges.

® Fouettez la confiture avec un peu de lait. Ajoutez le yaourt ou le ferment. Mélangez bien, puis
versez le reste du lait.

o Versez le mélange dans les pots et placez-les dans la yaourtiére (8 heures).

Variante : si vous souhaitez faire un yaourt bicouche, il vous suffit de mettre dans le fond des
pots de la confiture. Versez ensuite trés soigneusement le mélange lait/yaourt ou lait/ferment
dans les pots. Placez-les ensuite dans la yaourtiére (8 heures).

YAOURTS A LA VANILLE

® 70 cl de lait entier, 20 g de lait en poudre demi-écrémé, 1 yaourt nature ou 1 sachet de
ferment, 80 g de sucre, 30cl de créme liquide, 1 gousse de vanille.

Chauffez la créme puis ajoutez la vanille et le sucre. Mélangez bien pour que le sucre fonde et pour
bien répartir les graines de vanille. Réservez. Détendez le yaourt (ou le ferment) avec le lait que vous
ajouterez petita petit. Versezla creme surle mélange lait/yaourt ou lait/ferment tout en mélangeant,
etincorporez la poudre de lait. Versez cette préparation dans les pots et placez-les dans la yaourtiére
(8 heures).

SAFETY INSTRUCTIONS

®Do not use your appliance if it has fallen and@
has visible damage or appears to be working
abnormally. To maintain safety, these parts must
be replaced by an approved Service Centre.

e If the power cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, an approved After-Sales
Service or a similarly qualified person, in order to
avoid any danger.

* This appliance can be used by children aged from 3
years and above if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved.
Cleaning and user maintenance shall not be made
by children unless they are aged from 8 years and
above and supervised. Keep the appliance and its
cord out of reach of children aged less than 3 years.

e This appliance is not intented for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person reponsible for their safety.

e Children must be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

¢ The heating element surface is subject to residual
heat after use.
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e This appliance is intended to be used only in the
household, for domestic purposes. Itis notintended
to be used in the following applications, and the
guarantee will not apply for staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments,
farm houses, by clients in hotels, motels and other
residential type environments, bed and breakfast
type environments.

® Your appliance is intended for domestic use inside
the home only at an altitude below 4000m.

¢ Warning: Any misuse could lead to potential injury.

e Warning: The appliance must not be immersed in
water or any other liquid.

END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

Environmental protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.

]

DESCRIPTION

A Lid made up of 2 parts:

A1 Lid A1: Main lid

A2 Lid A2: Secondary lid

Body

Yoghurt jars made up of 2 parts:
C1 Glass jar

C2 Lid

RECOMMENDATIONS

¢ Before using for the first time: clean the jars (C1) and the lids (C2, A1 and A2) using warm
soapy water or in the dishwasher. To clean inside the body (B), simply use a damp cloth. Never
immerse the appliance in water or any other liquid.

D Control buttons:
D1 Indicator light
D2 On/off switch
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© While in use: do not move the appliance during use, in particular, do not open the lid (A1).
Do not place the yoghurt maker in any place where there may be vibrations (for example above
a refrigerator) or which is exposed to draughts.

To make your yoghurt, you will need one litre of milk and a ferment.

TIPS FOR CHOOSING YOUR MILK AND FERMENT

1. CHOOSING YOUR MILK

- For good results and ease of preparation, use whole or semi-skimmed UHT milk or reconstituted
milk powder. Fresh milk (untreated) or pasteurised milk needs to be boiled and then cooled and
sieved in order to remove the skin.

Notes:

- Whole milk makes for a firmer and more flavoursome yoghurt.

- Raw untreated or pasteurised milk contains more vitamins and trace elements.

- To make yoghurts with a better consistency, you can add one or two jars of skimmed milk
powder to your litre of milk, stirring carefully.

- Use the milk at room temperature or slightly warm (heat to 37°C or 40°C and measure using a
thermometer). Do not use milk straight out of the refrigerator.

2. CHOOSING YOUR FERMENT (CULTURE)

Your ferment can be made either:

- using one individual pot (150 g size) natural unflavoured fresh yoghurt found in the shops
(preferably made from whole milk), with the longest best before date possible.

- using lyophilised dry ferment or dried yoghurt culture (bought in super-markets, pharmacies
and certain health food shops) (Note: in the UK only available in certain health food shops
or online). Use the activation time and quantity of ferment/starter recommended in the
manufacturers instructions.

- use one pot of plain yoghurt you have already made in your yoghurt maker.

Important: when you have made your first set of yoghurts, you simply need to keep one jar
by in order to serve as the ferment for the others. After 5 sets, the ferment should be renewed
because after a while it becomes weaker and provides for a less solid consistency. Only use plain
unflavoured yoghurts as a ferment.

MAKING THE YOGHURTS

1. MAKING THE MIXTURE

- Mix the litre of milk very carefully with the ferment you have chosen (yoghurt or lyophilised dry
ferment/ yoghurt culture) in a container with a spout. Be careful not to froth this mixture up.

- For the best results, if using a pot of yoghurt mix it using a fork in order to make it into a
smooth paste and then add the milk, stirring all the time. If you are using a dry ferment/
culture, fold it into the milk gently and mix very carefully.

- Divide your mixture into the jars (C1).

- Place the jars (C1), without their lid (C2), into the yoghurt maker.

- Put the lids (A1) on the yoghurt maker.

Practical tip: you can also place the lids of the jars (C2) on the lid A1 and then cover with the
lid A2 (see illustration).



Notes: You can sweeten your yoghurts either when you eat them or when you make them. To do
this add sugar to the milk (no more than 80 g sugar for 1 Litre of milk) at the same time as you
add the ferment/culture and beat with a whisk until the sugar dissolves or dissolve the sugar
when heating the milk. Honey or artificial sweeteners may also be used. If sweetening yoghurts
when you eat them, add sugar or honey to your taste, generally one or two teaspoons per pot
is sufficient.

2. SWITCHING THE YOGHURT MAKER ON

- Plug the yoghurt maker in.

- Press the on/off button (E2). When the yogurt maker is on, the indicator light will be on.
- When you want to stop the appliance, press the on/off button again.

- Unplug the appliance.

3. STORING YOUR YOGHURTS:

- Lift the lids (A1 and A2), taking care to prevent any condensation from dripping into the jars
(C1).

- Tighten the lids (C2) onto the glass jars (C1) and place them in the refrigerator for at least 6
hours before enjoying them. If you wait 24 hours, they will be even firmer.

Notes:

- Plain yoghurts can be kept in the refrigerator for a maximum of 7 days days, depending on the
freshness of the milk. The best before date for natural yoghurts will be the date the yoghurts
were made plus 7 days.

- Never put the appliance in the refrigerator.

- Other types of flavoured yoghurts, must be eaten more quickly. Consume within 5 days.

- Always unplug the appliance before cleaning it.

- Never plunge the body of the appliance into water. Clean it with a damp cloth and warm water
and washing-up liquid. Dry thoroughly.

- The yoghurt jars (C1) and the lids (C2, A1 and A2) are all dishwasher safe.

CARE & HYGIENE WHEN MAKING YOGHURT

- All the equipment used in the yoghurt making process - jars, jar lids and if used saucepan, jug,
sieve, and spoons - should be sterilized either by using Milton sterilizing solution or cleaning
in a dishwasher.

- Sterilising the jars and lids is important to prevent the introduction of any undesirable airborne
organisms which could interfere with the incubation of the fement/ culture, and result in runny
yoghurt which will not set.

SOLUTIONS TO FREQUENT PROBLEMS

PROBLEMS CAUSES SOLUTIONS

Yoghurts are too
runny.

Use of semi-skimmed or
skimmed milk without
adding milk powder (the
milk used on its own

is not rich enough in
proteins).

Add 1 yoghurt jar of milk powder (2
with skimmed milk) or use whole milk
and a half a jar of whole milk powder.

The yoghurt maker
was moved, bumped
or vibrated during
fermentation.

Do not move the yoghurt maker while
it is working (do not place it on a
refrigerator).

The ferment is no longer
active.

Change ferment or brand of yoghurt.
Check the use-by-date of your ferment
or your yoghurt.

The yoghurt maker
was opened during its
fermentation cycle.

Do not remove the jars or open the
yoghurt maker before the program is
finished (around 8 hours).

Keep the yoghurt maker out of draughts
while it is operating.

Fermentation time too
short.

Start a second cycle at the end of the
first.

The pots haven't been
properly cleaned/rinsed.

Before pouring your preparation into the
pots, check that there are no traces of
washing-up liquid, household cleaner or
dirt on the inside of the pots.

Fruit added to the
yoghurt.

Try cooking fruits, or preferably use
commercial stewed fruits or jams (at
room temperature). Raw fruits will
release acidic substances which prevent
the yoghurt from forming correctly.

Yoghurts too acidic.

Fermentation time too
long.

Reduce the fermentation time next time
you use the yoghurt maker.

A viscous liquid
(called serum)
has formed on the
yoghurt’s surface
at the end of
fermentation.

Too much fermentation.

Reduce the fermentation time and/or
add some powdered milk.
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WHAT DO I DO IF MY APPLIANCE DOESN'T WORK?

- Start by checking the power cord and plug.

You have carefully followed all these instructions, and yet your appliance still does not
work? In this case, contact your retailer.

If you have any problems or queries please call our Customer Relations Team first for expert help
and advice:

Helpline:
0845 602 1454 - UK
(01) 677 4003 - ROI or contact us via our website

FLAVOURED YOGHURTS

YOGHURTS WITH Flavoured Syrups

- The syrups used are the type used in cocktails.

- 1 litre of milk, 1 jar plain yoghurt or 1 sachet of ferment.

e Fruit syrups (grenadine, orange, blackcurrant, lemon, mandarin, strawberry, redcurrant, barley
water, raspberry, wild strawberry, banana, blueberry, cherry, etc): 5 tablespoons

 Flower syrups (rose, violet, jasmine, sandalwood): 4 tablespoons.

® Mint syrup: 4 tablespoons.

Pour the yoghurt or the ferment into a container. Add the cordial and gradually pour the milk in,
mixing all of the time with a fork. Pour the mixture into the jars and place them in the yoghurt
maker (8 hours) without the lids.

YOGHURT WITH COOKED FRUIT
JAM YOGHURT

o 1 litre of milk, 1 jar plain yoghurt or 1 sachet of ferment, 4 tablespoons of jam which is not
too thick and which contains small berries or small pieces of fruit: cranberries, blueberries,
rhubarb, ginger, strawberry, orange marmalade.

e Whip the jam with a little bit of milk. Add the yoghurt or ferment. Mix well, then pour in the
rest of the milk.

® Pour the mixture into the jars and place them in the yoghurt maker

® (8 hours) without the lids.

Variation: if you want to make a two-layer yoghurt, simply put the jam at the bottom of the jars.
Then pour the milk/yoghurt or milk /ferment mixture very carefully into the jars. Then place them
in the yoghurt maker (8 hours) without the lids.

VANILLA YOGHURTS

® 700 ml of whole milk, 20 g of semi-skimmed milk powder, 1 jar plain yoghurt or 1 sachet of ferment,
80 g of caster sugar, 300 ml of single cream, 1 vanilla pod (cut lengthways to expose seeds).

Warm the cream up and then add the vanilla pod and sugar. Mix well so that the sugar melts and
the vanilla seeds are well distributed. Put to one side. Dilute the yoghurt (or the ferment) with
the milk, which you add little by little. Pour the cream into the milk/yoghurt or milk/ ferment
mixture, and then mix in the milk powder. Pour the mixture into the jars and place them in the
yoghurt maker (8 hours) without the lids.
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SICHERHEITSHINWEISE

e Gerdt nicht benutzen, wenn es zu Boden gefallen

ist und sichtbare Schaden davon tragt oder
nicht mehr ordnungsgemal funktioniert. Aus
Sicherheitsgriinden miissen die betreffenden Teile
von einem Vertragskundendienst ausgetauscht
werden.

eUm Gefahren zu vermeiden, muss ein
schadhaftes Netzkabel vom Hersteller, einem
Vertragskundendienst ~ oder  einer  dhnlich

qualifizierten Person ausgetauscht werden.

® Dieses Gerat darf von Kindern ab 3 Jahren benutzt
werden, sofern diese beaufsichtigt werden oder
eine Einweisung in den sicheren Gebrauch des
Gerdts erhalten haben und die damit verbundenen
Risiken verstehen.

e Kinder diirfen das Gerdt nur reinigen oder warten,
wenn sie unter Aufsicht stehen und mindestens
8 Jahre alt sind. Das Gerat und das zugehdrige
Netzkabel fiir Kinder unter 3 Jahren unzuganglich
aufbewahren.

e Dieses Gerat ist nicht fiir die Benutzung
durch Personen (einschliellich Kinder) mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fdhigkeiten bzw. mit einem Mangel an
entsprechenden Erfahrungen und Kenntnissen

D
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bestimmt, sofern diese nicht beaufsichtigt werden
oder eine Einweisung in den sicheren Gebrauch des
Gerats durch eine fiirihre Sicherheit verantwortliche
Person erhalten haben.

e Kinder miissen  beaufsichtigt ~ werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

e Die Oberfliche des Heizelements kann nach
Benutzung Restwarme enthalten.

e Dieses  Gerat dient  ausschlieBlich  dem
haushaltsiiblichen Gebrauch. Es ist keinesfalls
geeignet, in folgenden Fallen verwendet zu werden
und der Anspruch auf Garantieleistung entfallt
bei Verwendung in Teekiichen von Geschaften,
Biiros und anderen Arbeitsumgebungen sowie
Landhausern und durch Kunden in Hotels, Motels,
Pensionen und anderen Wohnumgebungen.

o Thr Gerat ist nur fiir den Privatgebrauch im Haus
auf einer Hohe bis zu 4000 m bestimmt.

e Achtung: Fehlgebrauch kann Verletzungen nach
sich ziehen.

® Achtung: Das Gerat darf nicht unter Wasser
getaucht werden.

ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND ELEKTRONISCHEN GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!

® TIhr Gerdt enthilt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden
konnen.

< Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder
Gemeinde.

BESCHREIBUNG

A Aus zwei Teilen bestehender Deckel:
A1 Deckel A1: Deckel
A2 Deckel A2: Abdeckung

B Gehduse

C Aus zwei Teilen bestehende
Joghurtglaschen:
C1 Joghurt-Glas
C2 Kunststoff-Deckel

EMPFEHLUNGEN

e Vor der ersten Inbetriebnahme: Reinigen Sie die Gldschen (C 1) und die Deckel (C 2, A1 und
A2) mit heiRem Seifenwasser oder in der Spiilmaschine. Die Heizplatte des Behdlters (B) sollte
nur mit einem Schwamm gereinigt werden.

e Wahrend des Betriebs: Transportieren Sie das Gerdt nicht, wenn sie in Betrieb ist und 6ffnen
Sie auf keinen Fall den Deckel (A1). Stellen Sie das Gerat nicht an Orten mit starken Vibrationen
(zum Beispiel einen Kiihlschrank) und achten es darauf, dass es keinem Luftzug ausgesetzt ist.
Zur Zubereitung von Joghurt bendtigen Sie einen Liter Milch und ein Joghurt-Ferment
(zubereiteter Joghurt oder Ferment z.B. aus dem Reformhaus).

PRAKTISCHE TIPPS ZUR AUSWAHL VON MILCH UND FERMENT

1. WAHL DER MILCH

- Wahlen Sie aus praktischen Griinden bevorzugt Vollmilch, die nicht gekocht werden muss (lang haltbare
UHT-Milch oder Milchpulver). Rohmilch (Frischmilch) und pasteurisierte Milch miissen abgekocht
werden; danach abkiihlen lassen und durch ein Sieb laufen lassen, um die Milchhaut auszufiltern.

Bitte beachten:

- Bei Verwendung von Vollmilch wird der Joghurt fester und hat mehr Aroma.

- Frischmilch und pasteurisierte Milch enthalten mehr Vitamine und Oligoelemente.

- Wenn Sie besonders festen Joghurt zubereiten wollen: Geben Sie dem Liter Milch 2 oder 3
Essloffel Milchpulver bei und mischen Sie dieses griindlich unter.

- Verwenden Sie Milch mit Zimmertemperatur oder leicht angewdrmte Milch (37°C bis 40°C).
Verwenden Sie keine Milch, die direkt aus dem Kiihlschrank kommt.

2. WAHL DES FERMENTS

Das Ferment gewinnt man entweder:

- Aus einem maglichst frischen handelsiiblichen Naturjoghurt (bevorzugt auf Basis von Vollmilch).

- Aus einem lyophilisierten Trockenferment (erhaltlich in Supermarkten, Apotheken und vielen auf
gesunde Erndhrung spezialisierten Geschéften wie Reformhéusern). Halten Sie sich in diesem Fall
an die in der Gebrauchsanweisung des Ferments angefiihrte Aktivierungszeit.

- Oder aus einem hausgemachten Joghurt.

Wichtig: Nach der Zubereitung der ersten Joghurts brauchen Sie nur einen dieser Joghurts

aufzuheben, um die folgenden Joghurts mit Ferment zu versorgen. Nach 5 Zubereitungen sollte

ein neues Ferment verwendet werden, da dessen Wirkung mit der Zeit nachldsst, was negative

Auswirkungen auf die Konsistenz der Joghurts hat.

D Bedienungskndpfe:
D1 Kontrollleuchte
D2 Ein-/Aus-Schalter

D
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ZUBEREITUNG VON JOGHURT

1. ZUBEREITUNG DER MISCHUNG:

- Ferment: Vermischen Sie in einer Schiissel, einem Messbecher oder einer Karaffe sehr sorgfaltig
einen Liter Milch mit dem Ferment Ihrer Wahl (zum Beispiel lyophilisiertes Trockenferment).
Die Zubereitung darf nicht schaumen.

- Joghurt: Schlagen Sie den Joghurt mit einer Gabel, um ihn gut durchzumischen, zu einer
glatten Masse und geben Sie danach unter standigem Riihren die Milch hinzu.

- Geben Sie die Mischung in die Glaschen (C1).

- Geben Sie die Gldschen (C1) ohne ihren Deckel (C2) in die Joghurtmaschine.

- Setzen Sie den Deckel (A1) auf das Gerat.

Ein praktischer Tipp: Legen Sie die Deckel der Glaschen (C2) auf den Deckel A1 und legen Sie
den Deckel A2 darauf (siehe Abbildung).

Wichtig: Die Joghurt-Gldschen selbst diirfen bei der Joghurt-Zubereitung nicht mit ihren Deckeln
verschlossen werden. Stellen Sie die Joghurt-Glaschen offen in den Joghurtbereiter.

2. INBETRIEBNAHME DES GERATES:

- SchlieRen Sie das Gerdt an.

- Driicken Sie die Ein-/Aus-Taste (E2). Wenn der Joghurtbereiter eingeschaltet ist, leuchtet die
Kontrollleuchte.

- Wenn die Joghurt-Gldschen mit ihrer zubereiteten Mischung im Joghurtbereiter sind und die
beiden Deckel aufgesetzt wurden, schalten Sie das Gerdt ein und achten Sie auf die Uhrzeit, zu
der Sie die Joghurt-Zubereitung starten.

- Der Joghurtbereiter hdlt von nun an Ihre Zubereitungen konstant auf der idealen Temperatur,
damit das Ferment aktiviert wird und sich die Joghurtkulturen ausbilden.

- Eine Joghurt-Zubereitung dauert etwa 8 Stunden, je nachdem, wie fest Sie Ihren Joghurt
mdchten. Schalten Sie das Gerdt ab, wenn Sie die Joghurt-Zubereitung beenden mochten.

- Beachten Sie, dass die Zubereitung erst nach Abkiihlen Ihre volle Festigkeit erreicht.

- Wenn Sie das Produkt ausschalten mochten, driicken Sie die Ein-/Aus-Taste erneut.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

3. AUFBEWAHRUNG DER JOGHURTS:

- Nehmen Sie die Deckel (A1 und A2) ab und achten Sie dabei darauf, dass die Kondensation in
den Glaschen (C1) nicht herauslduft.

- Schrauben Sie die Deckel (C2) auf die Glaschen (C1) und stellen Sie diese vor dem Verzehr
mindestens 6 Stunden lang in den Kiihlschrank. Nach 24 Stunden erreichen die Joghurts ihre
maximale Festigkeit.

Bitte beachten:

- Naturjoghurt hélt sich im Kihlschrank hochstens 7 Tage. Die anderen Joghurtarten sind
schneller zu konsumieren.

- Weitere Joghurt-Gldschen konnen Sie online im Moulinex Zubehdr-Shop erwerben.

- Stellen Sie das Gerdt nicht in den Kiihlschrank.

- Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung stets vom Stromnetz.

- Tauchen Sie das Gehduse des Gerdts nicht ins Wasser. Reinigen Sie es mit einem feuchten Tuch
und heilRem Seifenwasser. Spiilen Sie es anschlieRend ab und trocknen Sie das Gerat.

- Die Joghurtgldschen (C1) und die Deckel (C2, A1 und A2) sind spiilmaschinengeeignet.

WELCHE LOSUNGEN GIBT ES FUR HAUFIG AUFTRETENDE PROBLEME?

Joghurt ist zu fliissig.

Sie haben halbentrahmte
oder ganz entrahmte
Milch verwendet und kein
Milchpulver beigegeben
(die Milch allein enthalt
nicht genug Proteine).

Geben Sie 1 Joghurtbecher Milchpulver
(bei Verwendung von entrahmter Milch 2)
bei oder verwenden Sie Vollmilch und
1/2 Becher Vollmilchpulver.

D

Das Gerdt wurde wéahrend
der Fermentierung
transportiert, StoRen oder
Vibrationen ausgesetzt.

Bewegen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht (nicht auf den Kiihlschrank
stellen).

Das Ferment ist nicht mehr
aktiv.

Verwenden Sie ein anderes Ferment oder
eine andere Joghurtmarke.

Uberpriifen Sie das Verfallsdatum Ihres
Ferments oder Ihres Joghurts.

Das Gerat wurde wéhrend
des Betriebs gedffnet.

Nehmen Sie die Glédschen nicht vor Ablauf
der Fermentierung (etwa 8 Stunden) aus
dem Gerdt heraus und machen Sie diese
nicht auf. Stellen Sie das Gerat wahrend
des Betriebs an einem vor Luftzug
geschiitzten Platz auf; wenn es kalt ist.

Die Fermentierungszeit ist
zu kurz.

Starten Sie nach Ablauf des ersten Zyklus
einen zweiten.

Die Gldschen wurden
nicht richtig gereinigt /
ausgesplilt.

Bevor Sie Ihre Masse in die Gldschen
fiillen, tberpriifen Sie, ob sich

keine Riickstdnde von Spiilmittel,
Reinigungsprodukten oder Schmutz auf der
Innenseite der Glaschen befinden.

Friichte zum Joghurt
hinzugefiigt.

Denken Sie daran, die Friichte zu kochen,
oder verwenden Sie lieber Kompott oder
Konfitiire (auf Umgebungstemperatur).
Rohe Friichte setzen Sduren frei, die
verhindern, dass der Joghurt sich richtig
ausbildet.

Die Joghurts sind zu
sdurehaltig.

Die Fermentierungszeit ist
zu lang.

Reduzieren Sie bei der ndchsten
Zubereitung die Fermentierungszeit.

Eine dickfliissige
Fliissigkeit (Serum
genannt) bildet
sich nach der
Fermentation auf
der Oberseite des
Joghurts.

Zu starke Fermentation.

Verringern Sie die Fermentationszeit und/
oder fiigen Sie Milchpulver hinzu.




DAS GERAT FUNKTIONIERT IMMER NOCH NICHT, WAS TUN?

- Uberpriifen Sie zunichst den Anschluss.

Sie haben alle Anweisungen genau eingehalten und Ihr Gerdt funktioniert immer noch
nicht? Sollten Sie Probleme haben, wenden Sie sich bitte an Ihren Kundendienst.

AROMATISIERTE JOGHURTS
JOGHURT MIT SIRUP

- 1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder 1 Packchen Ferment

e Verschiedene Fruchtsirups (Granatapfel, Orange, Johannisbeere; Zitrone, Mandarine, Erdbeere,
Brombeere, Mandelsirup, Himbeere, Walderdbeere, Banane, Blaubeere, Kirsche...): 5 Essloffel.

e Verschiedene Bliitensirups (Rose, Veilchen, Jasmin, Sandelholz): 4 Essloffel.

® Minzsirup: 4 Essloffel.

Geben Sie den Joghurt oder den Inhalt des Ferment-Péckchens in einen Behilter. Geben Sie den Sirup
dazu und gieRen Sie die Milch unter standigem Riihren mit einer Gabel langsam dazu. GieRen Sie
die Mischung in die Gldschen und stellen Sie diese in das Gerat Setzen Sie die Deckel auf das Gerat
und schalten Sie es ein. Lassen Sie das Gerdt 8 Stunden laufen und schalten Sie das Gerdt dann aus.
Die Joghurt-Zubereitungen zum Abkiihlen etwa 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

JOGHURT MIT GEKOCHTEM 0BST
JOGHURT MIT KONFITURE

e 1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder

® 1 Péckchen Ferment, 4 Essléffel einer nicht allzu dickfliissigen Konfitiire mit kleinen Beeren oder
kleinen Fruchtstiickchen: Blaubeeren, Heidelbeeren, Rhabarber, Ingwer, Erdbeeren, Orangenmarmelade.

e Schlagen Sie die Konfitiire mit ein wenig Milch auf. Geben Sie den Joghurt oder das Ferment
dazu. Gut vermischen und die restliche Milch hinzugeben. GieRen Sie die Mischung in die
Gldschen und stellen Sie diese in das Gerdt Setzen Sie die Deckel auf das Gerat und schalten Sie
es ein. Lassen Sie das Gerdt 8 Stunden laufen und schalten Sie das Gerdt dann aus.

e Die Joghurt-Zubereitungen zum Abkiihlen etwa 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Variante: Zur Zubereitung eines Zwei-Schichten-Joghurts wird die Konfitiire auf den Boden der
Glaschen gegeben. GieRen Sie anschlieRend die Milch / Joghurt oder Milch/Ferment Mischung
besonders vorsichtig in die Gldschen. Stellen Sie sie dann in das Gerdt (8 Stunden).

JOGHURT MIT VANILLE

® 70 cl Vollmilch, 20 g halbentrahmtes Milchpulver, 1 Naturjoghurt oder 1 Péackchen Ferment,
80 g Zucker, 30cl fliissige Sahne, 1 Vanilleschote.

Machen Sie die Sahne warm und geben Sie die Vanille und den Zucker dazu. Vermischen Sie das
Ganze gut; der Zucker muss zergehen und die Vanillekdrnchen miissen sich gut verteilen. Beiseite
stellen. Mischen Sie die Milch nach und nach unter den Joghurt (oder das Ferment). GieRen
Sie die Sahne unter stdndigem Riihren in die Milch/Joghurt oder Milch/Ferment Mischung und
mischen Sie das Milchpulver unter.

GieRen Sie die Mischung in die Glaschen und stellen Sie diese in das Gerdt Setzen Sie die Deckel auf das
Gerét und schalten Sie es ein. Lassen Sie das Gerat 8 Stunden laufen und schalten Sie das Gerét dann aus.
Die Joghurt-Zubereitungen zum Abkiihlen etwa 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

e Gebruik het apparaat niet wanneer het is gevallen
en zichtbaar beschadigd is of niet goed meer

functioneert. Met het oog op veiligheid moeten@

deze onderdelen door een erkend servicecentrum
worden vervangen.

® Als het netsnoer is beschadigd, moet het door
de fabrikant, een servicedienst of een persoon
met een gelijkwaardige vakbekwaamheid worden
vervangen om gevaar te voorkomen.

¢ Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen
vanaf 3 jaar en ouder, indien dit gebeurt onder
toezicht of als zij van tevoren instructies hebben
ontvangen betreffende het veilige gebruik van
het apparaat en als zij de mogelijke gevaren
kennen. Het apparaat mag niet worden gereinigd
of onderhouden door kinderen, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en ze onder toezicht staan. Houd
het apparaat en het netsnoer buiten bereik van
kinderen jonger dan 3 jaar.

e Dit apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt
door kinderen of andere personen met beperkte
fysieke, zintuiglijke of mentale vermogens, of door
personen die niet over de nodige kennis of ervaring
beschikken, tenzij zij van tevoren instructies
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hebben ontvangen betreffende het gebruik van het
apparaat door een persoon die instaat voor hun
veiligheid.

® Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet
met het apparaat kunnen spelen.

¢ Het oppervlak van het verwarmingselement is ook
na gebruik nog eventjes warm.

e Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik. Het is niet bestemd voor
gebruik in de volgende gevallen, waarvoor de
garantie niet geldig is: in personeelskeukens van
winkels, kantoren en andere arbeidsomgevingen,
op boerderijen, door de gasten van hotels, motels
en andere verblijfsomgevingen, op locaties zoals
een bed & breakfast.

e Uw apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis, op een hoogte onder 4000 m.

e Waarschuwing: verkeerd gebruik kan letsels
veroorzaken.

e Waarschuwing: u mag het apparaat niet
onderdompelen.

ELEKTRONISCH APPARAAT AAN HET EINDE VAN DE LEVENSDUUR
E Het milieu komt op de eerste plaats!

® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.
< Breng het aan het einde van zijn levensduur naar een verzamelpunt of naar een
— erkend servicecentrum.

BESCHRIJVIN

A Deksel bestaande uit 2 delen:
A1 Deksel A1: Hoofddeksel
A2 Deksel A2: Hulpdeksel
B Behuizing
C Yoghurtpotjes bestaande uit 2 delen:
C1 Glazen potje
C2 Deksel

D Bedieningstoetsen:
D1 Controlelampje
D2 Aan/uit-toets

AANBEVELINGEN

® Voor het eerste gebruik: was de potjes (C1) en de deksels (C2, A1 en A2) in een warm sopje
of in de vaatwasser. Gebruik gewoon een vochtig sponsje om de binnenkant van het reservoir
(B) schoon te maken. Dompel de behuizing van het apparaat nooit onder in water.

o Tijdens het gebruik: verplaats het apparaat niet wanneer het in gebruik is en open het deksel
(A1) absoluut niet. Plaats de yoghurtmaker niet op een plek waar hij blootstaat aan trillingen
(bijvoorbeeld op een koelkast) of tocht.

® Om yoghurt te maken, heeft u een liter melk en een ferment nodig.

TIPS BIJ HET KIEZEN VAN DE MELK EN HET FERMENT

1. KIEZEN VAN DE MELK

- Uit praktisch oogpunt kiest u het beste voor volle melk die niet hoeft te koken (UHT-melk met
een lange houdbaarheid of melkpoeder). Rauwe (verse) melk of gepasteuriseerde melk moet u
koken, laten afkoelen en vervolgens zeven om het vel eraf te halen.

Opmerkingen:

- Volle melk geeft de yoghurt meer stevigheid en smaak.

- Rauwe of gepasteuriseerde melk bevat meer vitaminen en spoorelementen.

- Voor een vastere yoghurt kunt u een of twee eetlepels melkpoeder toevoegen aan uw liter melk
en dit er voorzichtig doorheen roeren.

- Gebruik melk die op kamertemperatuur is of licht is opgewarmd (tot 37°C of 40°C). Gebruik
geen melk die net uit de koelkast komt.

2. KIEZEN VAN HET FERMENT

Het ferment kan worden gemaakt van:

- natuuryoghurt uit de handel (op basis van de gewenste volle melk) met een zo lang mogelijke
houdbaarheidsdatum.

- gevriesdroogd ferment (te koop in supermarkten, apotheken en bepaalde biowinkels). Neem
in dit geval de activeringstijd in acht die in de gebruiksaanwijzing van het ferment wordt
aanbevolen.

- andere zelfgemaakte yoghurt.

Belangrijk: na het maken van uw eerste porties yoghurt houdt u gewoon één portie achter die
als ferment voor de andere kan dienen. Na vijf keer yoghurt maken, moet het ferment worden
vernieuwd omdat het na een tijdje verzwakt en de yoghurt dan minder vast wordt.
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YOGHURT MAKEN

1. BEREIDEN VAN HET MENGSEL

- Meng de liter melk zeer voorzichtig met het gekozen ferment (yoghurt of gevriesdroogd
ferment) in een houder met een schenktuit. Zorg ervoor dat het mengsel niet opschuimt.

- Voor een optimaal resultaat roert u de yoghurt met een vork tot een glad geheel en doet u er
vervolgens onder voortdurend roeren de melk bij. Als u gevriesdroogd ferment gebruikt, doet u
het ferment in de melk en mengt u het er zeer voorzichtig onder.

- Verdeel het mengsel over de potjes (C1).

- Plaats de potjes (C1) zonder deksel (C2) in de yoghurtmaker.

- Plaats het deksel (A1) op de yoghurtmaker.

Praktische tip: plaats de deksels van de potjes (C2) op het deksel A1 en breng vervolgens het
deksel A2 aan (zie afbeelding).

2. DE YOGHURTMAKER AANZETTEN

- Druk op de aan/uit-knop (E2).

- Als de yoghurtmaker ingeschakeld is, brandt het controlelampje.
- Als u het product wilt stoppen, druk opnieuw op de aan/uit-knop.
- Haal de stekker uit het stopcontact.

3. DE YOGHURT BEWAREN

- Verwijder de deksels (A1 en A2) en let hierbij op dat er geen condensdruppels in de potjes
(C1) druipen.

- Zet de deksels (C2) vast op de glazen potjes (C1) en bewaar ze minstens 6 uur in de koelkast.
Als u 24 uur wacht, zal de yoghurt nog steviger zijn.

Opmerkingen:

- Natuuryoghurt kan maximaal 7 dagen in de koelkast worden bewaard. Andere yoghurttypes
moeten sneller geconsumeerd worden. De uiterste houdbaar-heidsdatum op de deksels dient
+7 dagen te zijn voor naturel yoghurt, waarbij D de dag is waarop u de yoghurt hebt gemaakt.

- Plaats nooit het apparaat zelf in de koelkast.

- Trek altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact voordat u het gaat reinigen.

- Dompel de behuizing van het apparaat nooit onder in water. Reinig het met een vochtige doek
en een warm sopje. Spoel en droog af.

- De yoghurtpotjes (C1) en de deksels (C2, Al en A2) zijn vaatwasmachinebestendig.

OPLOSSINGEN VOOR VEEL VOORKOMENDE PROBLEMEN

PROBLEMEN
Yoghurt is te dun.

OORZAKEN

U hebt halfvolle of magere
melk gebruikt zonder er
melkpoeder aan toe te
voegen (de melk alleen is
te arm aan eiwitten).

OPLOSSINGEN

Voeg 1 yoghurtpotje melkpoeder toe (2
bij gebruik van magere melk) of gebruik
volle melk en een half potje volle
melkpoeder.

De yoghurtmaker is
verplaatst of heeft
schokken of trillingen
ondergaan tijdens de
fermentatie.

Verplaats de yoghurtmaker niet terwijl
hij in werking is (plaats hem niet op een
koelkast).

Het ferment is niet meer
actief.

Gebruik ander ferment of een ander merk
van yoghurt.

Controleer de uiterste gebruiksdatum van
uw melk of yoghurt.

De yoghurtmaker werd
geopend tijdens het
fermentatieproces.

Verwijder de potjes niet of open

de yoghurtmaker niet voordat het
programma is voltooid (ongeveer 8 uur).
Houd de yoghurtmaker uit de buurt van
tocht terwijl hij in werking is. Wanneer
het koud is.

Fermentatietijd te kort.

Start een tweede cyclus wanneer de
eerste is voltooid.

De potjes zijn niet
goed schoongemaakt/
afgespoeld.

Controleer, voordat u de yoghurt in

de potjes giet, of er geen resterend
afwasmiddel, schoonmaakproducten of
vuiligheden in de potjes zitten.

Fruit aan de yoghurt
toevoegen.

Het fruit moet gekookt worden,

of gebruik moes of jam (op
kamertemperatuur). Rauw fruit scheidt
zure stoffen uit waardoor de yoghurt niet
goed gevormd kan worden.

Yoghurt te zuur.

Fermentatietijd te lang.

Verminder de fermentatietijd wanneer
u de yoghurtmaker de volgende keer
gebruikt.

Een stroperige
vloeistof (serum
genaamd) wordt
aan het eind van de
fermentatie op de
bovenkant van de
yoghurt gevormd.

Fermentatie is erg
belangrijk.

Verminder de fermentatietijd en/of voeg
extra melkpoeder toe.
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WAT DOE IK ALS HET APPARAAT NIET WERKT?

- Controleer eerst het netsnoer en de stekker.

U hebt alle instructies gevolgd, maar het apparaat werkt nog steeds niet? Neem in dit geval
contact op met uw dealer of een erkend servicecentrum.

YOGHURT MET EEN SMAAK

YOGHURT MET VRUCHTENSIROOP

- 1 liter melk, 1 natuuryoghurt of 1 zakje ferment

® vruchtensiroop (grenadine, sinaasappel, zwarte bes, citroen, mandarijn, aardbei, rode bes,
framboos, wilde aardbei, banaan, bosbes, kers,...): 5 eetlepels.

* bloemensiroop (roos, violet, jasmijn, sandelhout): 4 eetlepels.

® muntsiroop: 4 eetlepels.

Doe de yoghurt of het ferment in een houder. Voeg de siroop toe en giet er geleidelijk de melk
bij onder voortdurend roeren met een vork. Giet het mengsel in de potjes en plaats ze in de
yoghurtmaker.

YOGHURT MET GEKOOKTE VRUCHTEN
YOGHURT MET JAM

e 1 liter melk, 1 natuuryoghurt of 1 zakje ferment, 4 eetlepels niet te dikke jam met besjes of
kleine stukjes fruit: veenbessen, bosbessen, rabarber, gember, aardbei, sinaasappelmarmelade.

® Klop de jam op met een beetje melk. Voeg de yoghurt of het ferment toe. Meng goed en giet
er de rest van de melk bij.

® Giet het mengsel in de potjes en plaats ze in de yoghurtmaker.

Variant: Als u yoghurt met twee lagen wilt maken, doet u de jam gewoon in de potjes. Giet
vervolgens het mengsel van melk en yoghurt of melk en ferment zeer voorzichtig in de potjes.
Plaats de potjes in de yoghurtmaker.

VANILLEYOGHURT

© 70 cl volle melk, 20 g halfvolle-melkpoeder, 1 natuuryoghurt of 1 zakje ferment, 80 g suiker,
30 cl kookroom, 1 vanillestokje

Warm de room op en voeg er de vanille en suiker aan toe. Meng goed zodat de suiker smelt en de
vanillezaadjes goed worden verdeeld. Zet het mengsel opzij. Verdun de yoghurt (of het ferment)
door er geleidelijk de melk bij te gieten. Giet de room in het mengsel van melk en yoghurt of
melk en ferment en doe er vervolgens het melkpoeder bij. Giet het mengsel in de potjes en plaats
ze in de yoghurtmaker.

CONSIGLI DI SICUREZZA

® Non utilizzare l'apparecchio se € caduto e ha danni

visibili o sembra funzionare in modo anomalo. Per

garantire la sicurezza, queste parti devono essere

sostituite da un centro di assistenza autorizzato.
®Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve

essere sostituito dal fabbricante, dal suo servizio

Q

post-vendita o da analogo personale qualificato al

fine di evitare qualsiasi pericolo.

® Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini a partire da 3 anni se sorvegliati o istruiti
all'uso sicuro dell’apparecchio e se ne comprendono
i pericoli correlati. La pulizia e la manutenzione
non devono essere eseqguite da bambini a meno che
abbiano pit di 8 anni e siano sorvegliati. Conservare
["apparecchio e il cavo fuori dalla portata di bambini
di eta inferiore a 3 anni.

® Quest’apparecchio non é destinato alluso da parte
di persone (bambini inclusi) con ridotte capacita
fisiche, sensoriali o mentali o che siano prive
dell’'esperienza e delle conoscenze necessarie, fatto
salvoil casoin cui una persona responsabile provveda
alla loro sorveglianza o le abbia precedentemente
istruite sulle modalita d’'uso dell'apparecchio.

¢ I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi
che non giochino con 'apparecchio.
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¢ |a superficie dell’elemento riscaldante é soggetta a
calore residuo dopo l'uso.

® Quest’apparecchio & previsto per il solo uso
domestico. Non é previsto per essere usato nelle
seguenti applicazioni e la garanzia non si applica
per gli angoli cucina riservati al personale di
punti vendita, uffici e altri ambienti professionali,
agriturismi, da parte dei clienti di alberghi, motel
e altre strutture a carattere residenziale o ambienti
di tipo B&B.

® |'apparecchio & progettato per l'uso domestico, al
chiuso e ad un’altitudine non superiore a 4000 m.

® Avvertimento: l'uso improprio pud provocare lesioni.

¢ Avvertimento: |'apparecchio non deve essere
immerso.

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO A FINE CICLO DI VITA

Contribuiamo alla protezione dell'ambiente!

® Questo apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

< Portarlo in un punto di raccolta o, in mancanza, in un centro di assistenza
autorizzato perché sia effettuato il suo trattamento.

DESCRIZIONE

A Coperchio composto da 2 parti:
A1 Coperchio A1: coperchio principale
A2 Coperchio A2: coperchio secondario
B Corpo
C Vasetti di yogurt composti da 2 parti:
C1 Vasetto di vetro
C2 Coperchio

D Pulsanti di comando :
D1 Spia luminosa
D2 Pulsante on/off

RACCOMANDAZIONI

® Prima del primo utilizzo: pulire i vasetti (C1) e i coperchi (C2, A1 e A2) con acqua e sapone
calda o in lavastoviglie. Per pulire linterno del recipiente (B), basta una passata di spugna.
Non immergere mai il corpo dell’apparecchio nell’acqua.

® Durante l'utilizzo: non spostare la yogurtiera durante il suo funzionamento, soprattutto non
aprire il coperchio (A1). Non mettere la yogurtiera in posti soggetti a vibrazioni (per esempio
sopra un frigorifero), o esposti a correnti d'aria.

Per preparare gli yogurt, c'é bisogno di un litro di latte e di un fermento.

CONSIGLI PRATICI PER LA SCELTA DEL LATTE E DEL FERMENTO

1. SCELTA DEL LATTE

- Per motivi di ordine pratico, scegliere preferibilmente latte intero che non richieda la bollitura
(latte UHT a lunga conservazione oppure latte in polvere). Il latte crudo (fresco) o pastorizzato
deve essere portato a ebollizione poi raffreddato e passato al setaccio per eliminare la pellicola.

Osservazioni:

- Il latte intero conferisce pili compattezza e pili aroma.

- Il latte fresco o pastorizzato contiene pili vitamine e oligoelementi.

- Per ottenere degli yogurt pit densi, si possono aggiungere al litro di latte
2 0 3 cucchiai di latte in polvere mescolando accuratamente.

- Utilizzare il latte a temperatura ambiente o leggermente tiepido (scaldare a 37°C o0 40°C). Non
usare latte appena tolto dal frigorifero.

2. SCELTA DEL FERMENTO

Si fa:

- a partire da uno yogurt naturale in commercio (preferibilmente a base di latte intero) con una
data di scadenza piu lontana possibile.

- a partire da un fermento secco liofilizzato (comprato nei grandi magazzini, nelle farmacie,
in alcuni negozi di prodotti dietetici). In questo caso, rispettare il tempo di attivazione
raccomandato sulle istruzioni del fermento.

- a partire da uno yogurt di propria fabbricazione.

Importante: quando é stata fatta una prima infornata, basta tenere uno degli yogurt cosi
realizzati per ripopolare le successive. Dopo 5/10 infornate, conviene rinnovare il fermento,
che si impoverisce leggermente alla lunga e da allora un risultato di consistenza meno solida.
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REALIZZAZIONE DEGLI YOGURT

1. PREPARAZIONE DELLA MISCELA:

- Mescolare molto accuratamente un litro di latte con il fermento scelto (yogurt o fermento
secco liofilizzato) in un recipiente munito di un beccuccio versatore. Evitare di far fare la
schiuma alla preparazione.

- Per ottenere una buona miscela, sbattere lo yogurt con una forchetta per trasformarlo in una
pasta ben liscia e aggiungere poi il latte, sempre continuando a mescolare. Se si utilizza un
fermento liofilizzato, incorporare il fermento al latte e mescolare molto accuratamente.

- Suddividere la miscela nei vasetti (C1).

- Mettere i vasetti (C1), senza il loro coperchio (C2), nella yogurtiera.

- Appoggiare il coperchio (A1) sulla yogurtiera.

Consiglio pratico: sistemare i coperchi dei vasetti (C2) sul coperchio Al poi ricoprire con il
coperchio A2 (vedere immagine).

2. MESSA IN FUNZIONE DELLA YOGURTIERA:

- Premere il pulsante di accensione/spegnimento (E2).

- Quando la yogurtiera & accesa, la spia ¢ illuminata.

- Per spegnere il prodotto, premere nuovamente il pulsante di accensione/spegnimento.
- Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente.

3. CONSERVAZIONE DEGLI YOGURT:

- Sollevare i coperchi (A1 e A2), cercando di evitare che la condensa sgoccioli nei vasetti (C1).

- Avvitare i coperchi (C2) sui vasetti di vetro (C1) e metterli in frigorifero per almeno 6 ore prima
di degustarli. Se si aspettano 24 ore, saranno pili compatti.

Osservazioni:

- La durata di conservazione degli yogurt naturali in frigorifero & di massimo 7 giorni. Gli altri
tipi di yogurt devono essere consumati pili rapidamente.Per uno yogurt naturale, la data
di scadenza da indicare sul coperchio sara quindi pari a G+7, dove “G” indica il giorno di
fabbricazione degli yogurt.

- Non mettere mai l'apparecchio in frigorifero.

- Staccare sempre dalla corrente l'apparecchio prima di pulirlo.

- Non immergere mai il corpo dell'apparecchio nell’acqua. Pulirlo con uno straccio umido e acqua
e sapone calda. Risciacquare e asciugare.

- I vasetti di yogurt (C1) e i coperchi (C2, A1 e A2) possono essere lavati in lavastoviglie.

SOLUZIONI DEI PROBLEMI PIU FREQUENTI

Yogurt troppo
liquidi.

Utilizzo di latte
parzialmente scremato o
scremato senza aggiunta
di latte in polvere (il
latte utilizzato da solo
non é allora abbastanza
ricco di proteine).

Aggiungere 1 vasetto da yogurt di latte
in polvere (2 in caso di latte scremato)
o utilizzare del latte intero e Y2 vasetto
di latte intero in polvere.

Spostamenti, urti o
vibrazioni della yogurtiera
durante la fermentazione.

Non muovere la yogurtiera durante il suo
funzionamento (non appoggiarla su un
frigorifero).

Il fermento non é pit
attivo.

Cambiare fermento o marca di yogurt.
Verificare la data di scadenza dei
fermenti o dello yogurt.

La yogurtiera é stata
aperta durante il ciclo.

Non estrarre i vasetti né aprire la
yogurtiera prima della fine del ciclo
(circa 8 ore).

Mantenere la yogurtiera al riparo
dalle correnti d’aria durante il suo
funzionamento.

Tempo di fermentazione
troppo breve.

Lanciare un secondo ciclo alla fine del
primo.

I vasetti non sono
stati puliti/sciacquati
correttamente.

Prima di versare il preparato nei vasetti,
verificare che non vi sia alcuna traccia
di detersivo per piatti, di detergente o
di sporcizia sulla superficie interna dei
vasetti.

Frutta aggiunta allo
yogurt.

Provvedere alla cottura della frutta
oppure utilizzare di preferenza composte
o confetture (a temperatura ambiente).
La frutta cruda libera sostanze acide

che impediscono allo yogurt di formarsi
correttamente.

Yogurt troppo acidi.

Tempo di fermentazione
troppo lungo.

Provvedere a ridurre il tempo di
fermentazione in occasione della
prossima infornata.

Un liquido viscoso
(detto siero) si
é formato sulla
superficie dello
yogurt al termine

della fermentazione.

Fermentazione eccessiva.

Ridurre i tempi di fermentazione e/o
aggiungere latte in polvere.
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COSA FARE SE LAPPARECCHIO NON FUNZIONA?

- Verificare innanzitutto il collegamento all’'alimentazione.

Sono state seguite tutte queste istruzioni e l'apparecchio non funziona ancora? Rivolgersi al
rivenditore o a un centro assistenza autorizzato.

YOGURT AROMATIZZATI
YOGURT AGLI SCIROPPI

- 1 litro di latte, 1 yogurt naturale o 1 bustina di fermento.

e sciroppi di frutta (granatina, arancia, ribes nero, limone, mandarino, fragola, ribes, orzata,
lampone, fragola di bosco, banana, mirtillo, ciliegia...): 5 cucchiai.

e sciroppi di fiori (rosa, viola, gelsomino, sandalo): 4 cucchiai.

e sciroppo di menta: 4 cucchiai.

Versare lo yogurt o il contenuto della bustina di fermento in un recipiente. Aggiungervi lo
sciroppo e versarvi poco a poco il latte non smettendo di mescolare la preparazione con una
forchetta. Versare la miscela nei vasetti e metterli nella yogurtiera

(8 ore).

YOGURT ALLA FRUTTA COTTA
YOGURT ALLA MARMELLATA

e 1 litro di latte, 1 yogurt naturale o 1 bustina di fermento, 4 cucchiai di una marmellata non
troppo densa e contenente piccole bacche o piccoli pezzetti di frutta: mirtilli rossi, mirtilli,
rabarbaro, zenzero, fragole, marmellata di arance.

e Shattere la marmellata con un po’ di latte. Aggiungere lo yogurt o il fermento. Mescolare bene,
poi versare il resto del latte.

e Versare la miscela nei vasetti e metterli nella yogurtiera (8 ore).

Variante: se si vuole fare uno yogurt a due strati, basta mettere sul fondo dei vasetti della

marmellata. Versare poi accuratamente la miscela latte/yogurt o latte/fermento nei vasetti.

Metterli poi nella yogurtiera

(8 ore).

YOGURT ALLA VANIGLIA

® 70 cl di latte intero, 20 g di latte parzialmente scremato in polvere, 1 yogurt naturale o 1
bustina di fermento, 80 g di zucchero, 30 cl di panna liquida, 1 baccello di vaniglia.

Riscaldare la panna poi aggiungere la vaniglia e lo zucchero. Mescolare bene perché lo zucchero
si sciolga e per distribuire bene i semi di vaniglia. Mettere da parte. Allungare lo yogurt (o il
fermento) con il latte che va aggiunto poco a poco. Versare la panna sulla miscela latte/yogurt o
latte/fermento sempre mescolando, e incorporare il latte in polvere. Versare questa preparazione
nei vasetti e metterli nella yogurtiera (8 ore).

CONSEJOS DE SEGURIDAD

e No utilice el aparato si se ha caido y tiene
dafios visibles o parece no estar funcionando
correctamente. Para que siga siendo seguro, las
partes dafiadas deben ser sustituidas en un centro
de mantenimiento autorizado.

®En caso de que el cable de alimentacion esté
danado, este debera ser cambiado por el fabricante,
un servicio posventa autorizado o una persona
con una cualificacion similar con el fin de evitar
cualquier peligro.

e Este aparato puede ser utilizado por nifios de 3 afos
en adelante, siempre que sea bajo supervision o que
hayan recibido instrucciones sobre la utilizacion
del aparato en condiciones de seguridad y que
entiendan los peligros que entrana. La limpieza
y el mantenimiento no debe ser efectuado por
nifos a menos que tengan mas de 8 afios y sean
supervisados. Mantenga el aparato y su cable fuera
del alcance de los nifios menores de 3 afios.

e Este aparato no se ha disefiado para que lo utilicen
personas (nifios incluidos) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas o falta de
conocimientos y experiencia, a no ser que alguien
responsable de su seqguridad las supervise o las haya
instruido previamente sobre el uso del aparato.
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® Debera supervisar a los nifios para evitar que
jueguen con el aparato.

¢ La superficie del elemento caliente esta sujeta a
calor residual después de su uso.

e Este aparato esta destinado para ser utilizado sélo
en el hogar, para uso doméstico. No se ha disefiado
para utilizarse con las siguientes aplicaciones y
la garantia no cubrira zonas de trabajo de cocina
en las tiendas, oficinas y otros entornos laborales,
granjas, por parte de clientes de hoteles, moteles y
otros entornos con caracter residencial y en lugares
como habitaciones de huéspedes.

e Su aparato ha sido disefiado Gnicamente para uso
doméstico en interiores, a altitudes que no superen
los 4000 m.

® Advertencia: Cualquier uso indebido podria ocasionar
un dafio potencial.

¢ Advertencia: El aparato no se debe sumergir.

PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU VIDA UTIL

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
® Su aparato contiene muchos materiales revalorizables o reciclables.

< Llévelo a un punto de recogida o, en su defecto, a un servicio técnico autorizado

— para que procedan a su reciclaje.

DESCRIPCION

A Tapa compuesta de 2 partes:
A1 Tapa Al: Tapa principal
A2 Tapa A2: Tapa secundaria
B Cuerpo
C Tarro de yogur compuesto de 2 partes:
C1 Tarro de cristal
C2 Tapa

RECOMENDACIONES

e Antes de la primera utilizacion: limpie los tarros (C1) y las tapas (C2, A1y A2) con agua
caliente y jabdn o en el lavavajillas. Para limpiar el interior del recipiente (B), es suficiente con
pasar la esponja. Nunca introduzca el cuerpo del aparato en el agua.

e Durante la utilizacion: no desplace la yogurtera durante su funcionamiento, sobre todo no
abra la tapa (A1). No coloque la yogurtera en lugares sometidos a vibraciones (por ejemplo
encima de un refrigerador), o expuestos a corrientes de aire.

Para preparar los yogures, necesitara un litro de leche y fermento.

CONSEJOS PRACTICOS PARA ELEGIR LA LECHE Y EL FERMENTO

1. ELECCION DE LA LECHE

- Por motivos practicos, escoja una leche preferiblemente entera que no sea necesario hervir
(leche UHT de larga conservacion o leche en polvo). Las leches sin pasteurizar (frescas) o
pasteurizadas se deben hervir y dejar enfriar, y luego se pasaran por un colador para eliminar
la nata.

D Botones de mando:
D1 Luz indicadora
D2 Boton ON/OFF

Observacién:

- La leche entera proporciona més fermentos y més aroma.

- Las leches frescas o pasteurizadas contienen mas vitaminas y oligoelementos.

- Para obtener yogures més consistentes, puede afiadir al litro de leche 2 0 3 cucharadas soperas
de leche en polvo y mezclarlo todo cuidadosamente.

- Utilice leche a temperatura ambiente o ligeramente tibia (calentar a 37°C 0 40°C). No utilizar
leche recién sacada del refrigerador.

2. ELECCION DEL FERMENTO

Se elabora:

- Con un yogur natural de la tienda (preferiblemente, a base de leche entera) con una fecha de
caducidad lo mas tardia posible.

- Con un fermento seco liofilizado (se adquiere en grandes superficies, en las farmacias o
en algunas tiendas de productos dietéticos). En este caso, respete el tiempo de activacién
recomendado en el folleto del fermento.

- Con un yogur elaborado por usted mismo/a.

Importante: Al realizar la primera tanda, debe conservar uno de los yogures de la misma para
repoblar los siguientes. Al cabo de 5 tandas, conviene renovar el fermento, que se empobrece
ligeramente con el tiempo y proporciona un producto menos consistente.
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ELABORACION DE LOS YOGURES

1. PREPARACION DE LA MEZCLA

- Mezcle cuidadosamente un litro de leche con el fermento que haya elegido (yogur o fermento
seco liofilizado) en un recipiente provisto de un dosificador. Evite hacer espuma con la
preparacion.

- Para obtener una buena mezcla, bata el yogur con un tenedor para transformarlo en una masa
muy lisa y aflada a continuacién la leche, sin dejar de mezclar. Si utiliza un fermento liofilizado,
incorpore el fermento a la leche y mezcle cuidadosamente.

- Introduzca la mezcla en los tarros (C1).

- Coloque los tarros (C1), sin su tapa (C2), en la yogurtera.

- Ponga la tapa (A1) a la yogurtera.

Consejo practico: guarde las tapas de los tarros (C2) en la tapa A1y cubra con la tapa A2 (ver
imagen).

2. PUESTA EN MARCHA DE LA YOGURTERA

- Presione el boton de encendido/apagado (E2).

- Cuando la yogurtera esta encendida, la luz se iluminara.

- Cuando desee detener el funcionamiento de la yogurtera, presione de nuevo el botén de
encendido/apagado.

- Desenchufe el aparato.

3. COLOCACION DE LOS YOGURES

- Levante las tapas (A1y A2), teniendo cuidado para evitar que se derrame la condensacion en
los tarros (C1).

- Enrosque las tapas (C2) en los tarros de cristal (C1) y coléquelos en el refrigerador al menos 6
horas antes de consumirlos. Si espera 24 horas estaran mas consistentes.

Observacién:

- La duracion de conservacion de los yogures naturales en el refrigerador es de 7 dias méximo,
Los otros tipos de yogures se tienen que consumir antes. En consecuencia, la fecha de
caducidad que debera figurar sobre las tapas sera de D+7 para un yogur natural, siendo D el dia
de elaboracion de los yogures.

- Nunca introduzca el aparato en el refrigerador.

- Desenchufe siempre el aparato antes de limpiarlo.

- No introduzca nunca el cuerpo del aparato en el agua. Limpielo con un pafio himedo y agua
caliente con jabon. Aclare y seque.

- Los tarros de yogures (C1) y las tapas (C2, Al et A2) se pueden lavar en el lavavajillas.

ALES SON LAS SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS MAS FRECUENTES?

PROBLEMAS

Yogures demasiado
liquidos.

CAUSAS

Utilizacion de leche
semidesnatada o
desnatada sin afadir
leche en polvo (la
leche empleada no es
suficientemente rica en
proteinas).

SOLUCIONES

Afiadir 1 tarro de yogur de leche en
polvo (2 con leche desnatada) o utilizar
leche entera y % tarro de leche entera
en polvo.

Desplazamientos,
choques o vibraciones de
la yogurtera durante la
fermentacion.

No mover la yogurtera durante el
funcionamiento (no colocarla sobre el
refrigerador).

El fermento ya no esta
activo.

Cambiar el fermento o la marca de yogur.
Compruebe la fecha de caducidad del
fermento o del yogur.

Se ha abierto la yogurtera
durante el ciclo.

No sacar los tarros ni abrir la yogurtera
antes del final del ciclo (aprox. 8 horas).
Mantener la yogurtera protegida

de las corrientes de aire durante su
funcionamiento.

Tiempo de fermentacion
demasiado corto.

Iniciar un segundo ciclo al final del
primero.

No se han limpiado/
enjuagado bien los
recipientes.

Antes de verter el preparado en los
recipientes, compruebe que no queda
ningln resto de liquido lavavajillas,
producto de limpieza o suciedad en el
interior de los mismos.

Yogur con frutas.

Considere la posibilidad de cocer las
frutas o utilice compotas o confituras (a
temperatura ambiente). Las frutas crudas
liberan elementos acidos que impiden
que el yogur se forme correctamente.

Yogures demasiado
acidos.

Tiempo de fermentacion
demasiado largo.

Procure reducir el tiempo de
fermentacion en la proxima tanda.

Al final de la
fermentacion,

se forma un

liquido viscoso
(denominado suero)
en la superficie del
yogur.

La fermentacion es muy
importante.

Reducir el tiempo de fermentacion y/o
afiadir leche en polvo.




SI SU APARATO NO FUNCIONA, ; QUE DEBE HACER?

- Ante todo, compruebe la conexion.

¢Ha seguido todas las instrucciones y su aparato sigue sin funcionar? Dirijase a su vendedor
habitual o a un servicio técnico autorizado.

YOGURES AROMATIZADOS
YOGURES CON SIROPES

- 1 litro de leche, 1 yogur natural o 1 sobre de fermento

e Siropes de frutas (granadina, naranja, grosella negra, limén, mandarina, fresa, grosella roja,
horchata, frambuesa, fresas del bosque, platano, arandano, cereza...): 5 cucharadas soperas.

® Siropes de flores (rosa, violeta, jazmin, sandalo): 4 cucharadas soperas.

e Sirope de menta: 4 cucharadas soperas.

Vierta el yogur o el contenido del sobre de fermento en un recipiente. Afiada el sirope y vierta
poco a poco la leche sin dejar de mezclar la preparacion con un tenedor. Vierta la mezcla en los
tarros y coléquelos en la yogurtera (8 horas).

YOGURES CON FRUTA COCIDA
YOGUR CON MERMELADA

® 1 litro de leche, 1 yogur natural o 1 sobre de fermento, 4 cucharadas soperas de mermelada
no demasiado espesa y que contenga pequefas bayas o pequefios trozos de fruta: arandanos,
ruibarbo, jengibre, fresa, mermelada de naranja.

® Bata la mermelada con un poco de leche. Afiada el yogur o el fermento. Mezcle bien y vierta
el resto de la leche.

* Vierta la mezcla en tarros y coléquelos en la yogurtera (8 horas).

Variante: si desea realizar un yogur de dos capas, tendra que poner en el fondo de los tarros la
mermelada. A continuacion, vierta cuidadosamente la mezcla leche / yogur o leche / fermento en
los tarros. A continuacién, coléquelos en la yogurtera (8 horas).

YOGUERES CON VAINILLA

® 70 cl de leche entera, 20 g de leche en polvo semidesnatada, 1 yogur natural o 1 sobre de
fermento, 80 g de azdcar, 30 cl de nata liquida, 1 vaina de vainilla.

Caliente la crema y afiada la vainilla y el azlcar. Mezcle bien para que el azlcar se funda y para
distribuir correctamente los granos de vainilla. Reserve. Diluya el yogur (o el fermento) con la
leche afadiéndola poco a poco. Vierta la crema sobre la mezcla leche / yogur o leche / fermento
mezclando a la vez e incorpore la leche en polvo. Vierta esta preparacion en tarros y coloquelos
en la yogurtera (8 horas).

CONSELHOS DE SEGURANCA

e Nao utilizar o aparelho se tiver caido ao chao
e apresentar danos visiveis ou se ndo estiver
a funcionar corretamente. Por uma questdo de
seguranca, as pecas devem ser substituidas por um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado

® Se 0 cabo de alimentacao estiver danificado, deve

ser substituido pelo fabricante, por um Servico deﬁ

Assisténcia Técnica autorizado ou por qualquer
pessoa com qualificacoes semelhantes, a fim de
evitar qualquer perigo para o utilizador.

® (0 aparelho pode ser utilizado por criancas com
idade igual ou superior a 3 anos, desde que sejam
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
utilizacao do aparelho em seguranca e que entendam
os perigos inerentes a este aparelho. As criancas
nao deverdao limpar nem efetuar a manutencao
do aparelho, a nao ser que tenham idade igual
ou superior a 8 anos ou sejam supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao fora
do alcance de criancas com idade inferior a 3 anos.

e Este aparelho nao foi concebido para ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a
nao ser que tenham sido devidamente acompanhadas



e instruidas sobre a correta utilizacao do aparelho
pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

® As criancas devem ser vigiadas para garantir que
nao utilizam o aparelho como um brinquedo.

e A superficie do elemento de aquecimento esta
sujeita a calor residual ap6s a utilizagao.

e Este aparelho destina-se apenas a utilizacao
doméstica. O aparelho ndo foi concebido para
ser utilizado nos casos indicados a seguir, e a
garantia ndao se aplicara: cozinhas reservadas a
funcionarios de lojas, escritorios e outros ambientes
profissionais, quintas, clientes em hotéis, motéis e
outros ambientes de carater residencial, ambientes
tipo quarto de héspedes.

(0 seu aparelho foi concebido apenas para uso
doméstico, dentro de casa a uma altitude abaixo
dos 4000 m.

® Aviso: uma utilizacao incorreta podera provocar
potenciais lesoes...

® Aviso: o aparelho nao deve ser mergulhado em agua.

PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
< Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

DESCRICAQ

A Tampa composta por 2 partes:
A1 Tampa Al: Tampa principal
A2 Tampa A2: Tampa secundaria
B Corpo
C Boides de iogurte compostos por 2 partes:
C1 Boido de vidro
C2 Tampa

RECOMENDACOES

® Antes da primeira utilizagao: limpe os boides (C1) e as tampas (C2, A1 e A2) com agua quente
e detergente para a loiga ou na maquina da loica. Para limpar o interior da cuba (B), basta uma
simples passagem da esponja. Nunca mergulhe o corpo do aparelho em agua.

® No decorrer da utilizacdo: ndo desloque a iogurteira durante o seu funcionamento, acima de
tudo néo abra a tampa (A1). Ndo coloque a iogurteira em locais submetidos a vibragdes (por
exemplo, em cima de uma maquina de lavar ou expostos a correntes de ar.

Para preparar os iogurtes, necessita de um litro de leite e fermento.

CONSELHOS PRATICOS PARA A ESCOLHA DO LEITE E DO FERMENTO

1. ESCOLHA DO LEITE

- Por razdes praticas, escolha de preferéncia um leite gordo que ndo necessite de fervura (leite
UHT de conservagdo prolongada ou leite em pd). Os leites crus (frescos) ou pasteurizados
devem ser fervidos e depois arrefecidos e coados para eliminar as peles.

D Botdes de comando:
D1 Indicador luminoso
D2 Botao ligar/desligar

Observagoes:

- 0 leite gordo confere uma maior firmeza e um maior aroma.

- Os leites frescos ou pasteurizados contém mais vitaminas e oligo-elementos.

- Para obter iogurtes mais consistentes, pode adicionar ao litro de leite 2 ou 3 colheres de sopa
de leite em pd misturando com cuidado.

- Utilize o leite a temperatura ambiente ou ligeiramente morno (aquecer a 37 °C ou 40 °C). Nao
utilizar leite saido diretamente do frigorifico.

2. ESCOLHA DO FERMENTO

Faz-se:

- A partir de um iogurte natural & venda no mercado (de preferéncia a base de leite gordo) com
uma data limite de consumo o mais prolongada possivel.

- A partir de um fermento seco liofilizado (adquirido nas grandes superficies, nas farmécias, em
algumas lojas de produtos dietéticos). Neste caso, respeite o tempo de ativacdo indicado no
modo de utilizacdo do fermento.

- A partir de um iogurte feito por si.

Importante: depois de fazer uma primeira fornada, basta guardar um dos iogurtes desta Gltima
para realizar as seguintes. Ao fim de 5 fornadas, é necessario renovar o fermento, que vai
empobrecendo ligeiramente com o passar do tempo e proporciona, entdo, um resultado com uma
consisténcia menos sélida.

@
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PREPARACAO DOS IOGURTES

1. PREPARA(Z\O DA MISTURA

- Misture com muito cuidado um litro de leite com o fermento a sua escolha (iogurte ou fermento
seco liofilizado) num recipiente com um bico. Evite fazer espuma na preparacéo.

- Para obter uma boa mistura, bata o iogurte com a ajuda de um garfo para transforma-lo numa
pasta bastante lisa e, de seguida, adicione o leite, nunca deixando de bater. Se utilizar um
fermento liofilizado, incorpore o fermento no leite e misture com muito cuidado.

- Divida a mistura pelos boides (C1).

- Coloque os boides (C1), sem a tampa (C2), na iogurteira.

- Coloque a tampa (A1) na iogurteira.

Conselho pratico: arrume as tampas dos boides (C2) na tampa Al e, de seguida, tape com a
tampa A2 (ver imagem).

2. COLOCA(Z\O EM FUNCIONAMENTO DA IOGURTEIRA

- Prima o botdo de ligar/desligar (E2).

- Quando a iogurteira estiver ligada, o indicador luminoso acende.

- Quando quiser parar o produto, prima de novo o botdo de ligar/desligar.
- Retire a ficha da tomada.

3. ARRUMAGAO DOS IOGURTES

- Levante as tampas (A1 e A2), tomando o devido cuidado para evitar que a condensagdo escorra
para os boides (C1).

- Enrosque as tampas (C2) nos boides de vidro (C1) e coloque-os no frigorifico durante pelo
menos 6 horas antes de consumi-los. Se aguardar 24 horas, ficardo mais firmes.

Observagoes:

- A duracéo de conservacao dos iogurtes naturais no frigorifico é de 7 dias no maximo. Os outros
tipos de iogurte devem ser consumidos mais rapidamente. Consequentemente, a data limite de
consumo a indicar nas embalagens sera D+ 7 no caso de um iogurte natural, sendo D o dia de
fabrico dos iogurtes.

- Nunca coloque o aparelho no frigorifico.

- Desligue sempre o aparelho antes de proceder a sua limpeza.

- Nunca mergulhe o corpo do aparelho na agua. Limpe-o com um pano himido, agua quente e
detergente para a loica. Enxagle e seque.

- 0s boides de iogurte (C1) e as tampas (€2, Al e A2) podem ser lavados na maquina da loica.

QUATIS SAO AS SOLUCOES PARA 0S PROBLEMAS MAIS FREQUENTES?

PROBLEMAS CAUSAS

Togurtes demasiado
liquidos.

Utilizacdo de leite
meio-gordo ou magro
sem a adicdo de leite
em po (o leite utilizado
sozinho ndo &, assim,
suficientemente rico em
proteinas).

SOLUCOES

Adicione 1 boido de iogurte de leite em
po (2 com leite magro) ou utilize leite
gordo e Y2 boido de leite gordo em po.

Deslocagdes, choques ou
vibragdes da iogurteira
durante a fermentacéo.

Ndo mexa a iogurteira durante o seu
funcionamento (ndo a coloque em cima
de uma méquina de lavar

0 fermento ja ndo esta
ativo.

Mude de fermento ou de marca de iogurte.
Verificar o final do prazo de validade do
fermento ou do iogurte.

A iogurteira foi aberta
durante o ciclo.

N&o retire os boides nem abra a iogurteira
antes do fim do ciclo (cerca de 8 horas).
Mantenha a jogurteira ao abrigo

das correntes de ar durante o seu
funcionamento.

Tempo de fermentacao
demasiado curto.

Inicie um segundo ciclo no final do
primeiro.

0Os boides nao
foram bem lavados/
enxaguados.

Antes de deitar a sua preparacao nos

boides, verifique se o interior dos mesmos
ndo apresenta vestigios de detergente da
loica, de produto de limpeza ou sujidade.

Fruta adicionada ao
jogurte.

Cozer a fruta ou preferir a utilizacdo

de compotas ou doces de fruta (a
temperatura ambiente). A fruta crua
liberta elementos acidos que impedem a
consolidacdo adequada do iogurte.

Togurtes demasiado
acidos.

Tempo de fermentacdo
demasiado longo.

Certifique-se de que reduz o tempo de
fermentacdo aquando da préxima fornada.

No final da
fermentacéo,
forma-se um
liquido viscoso
(denominado por
soro) a superficie
do jogurte.

Fermentacao muito
importante.

Diminuir o tempo de fermentagao e/ou
adicionar o leite em po.

@



SE 0 APARELHO CONTINUAR SEM FUNCIONAR, 0 QUE FAZER?

- Comece por verificar as ligagdes elétricas.

Seguiu todas as instrucoes e o aparelho continua sem funcionar? Dirija-se ao seu revendedor
ou a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

IOGURTES COM AROMA
IOGURTES COM XAROPE

- 1 litro de leite, 1 iogurte natural ou 1 saqueta de fermento.

® Xaropes de fruta (roma, laranja, cassis, limdo, tangerina, morango, groselha, framboesa, amora,
banana, mirtilo, cereja...): 5 colheres de sopa.

e Xaropes de flores (rosa, violeta, jasmim, sandalo): 4 colheres de sopa.

® Xarope de menta: 4 colheres de sopa.

Deite o jogurte ou o contelido da saqueta de fermento num recipiente. Adicione o xarope e deite
o leite pouco a pouco, sem parar de mexer a preparagdo com um garfo. Deite a mistura nos boides
e coloque-os na iogurteira (8 horas).

IOGURTES COM FRUTA COZIDA
IOGURTE COM DOCE DE FRUTA

e 1 litro de leite, 1 iogurte natural ou 1 saqueta de fermento, 4 colheres de sopa de um doce
de fruta ndo muito espesso e com pequenas bagas ou pequenos pedacos de frutos: arandos,
mirtilos, ruibarbo, gengibre, morango, doce de laranja.

® Bata o doce com um pouco de leite. Adicione o iogurte ou o fermento. Misture bem e depois
deite o resto do leite.

® Deite a mistura nos boides e coloque-os na iogurteira (8 horas).

Variante: se pretende fazer um jogurte com duas camadas, basta colocar doce no fundo dos
boides. De seguida, deite com muito cuidado a mistura leite/iogurte ou leite/fermento nos
boides. Coloque-os, de seguida, na iogurteira (8 horas).

TIOGURTES COM BAUNILHA

® 70 cl de leite gordo, 20 g de leite em p6 meio-gordo, 1 iogurte natural ou 1 saqueta de
fermento, 80 g de agdcar, 30 cl de natas liquidas, 1 vagem de baunilha.

Aqueca as natas e adicione a baunilha e o aclcar. Misture bem para que o aglcar derreta e para
espalhar bem os grdos de baunilha. Reserve. Dilua o iogurte (ou o fermento) com o leite que
adiciona pouco a pouco. Deite as natas numa mistura leite/iogurte ou leite/fermento, sem parar
de mexer e incorpore o leite em po. Deite esta preparagdo nos boides e coloque-os na iogurteira
(8 horas).

GUVENLIiK ONERILERI

- Dismesi ve Uzerinde gorinlr hasar olmasi ya
da cihazin anormal calismasi halinde cihaz
kullanmayin.  Guvenligi saglamak amaciyla
bu parcalarin yetkili Servis Merkezi tarafindan
degistiriimesi gerekmektedir.

« GU¢ kordonu zarar goOrmigsse tehlikeden
kacinmak icin Uretici firma, yetkili bir Satis Sonrasi

Servis veya bu niteliklere sahip bir kisi tarafindan ﬁ

degistirilmelidir.

- Gozetim altinda olmalari, cihazin guvenli
sekilde kullanimina iliskin talimatlar verilmesi
ve gerekli tehlikelerin anlasilmasi halinde cihaz
3 yas ve Uzeri ¢ocuklar tarafindan kullanilabilir.
8 yas ve uzerinde olmadiklari ve gdzetim
altinda bulundurulmadiklari siirece temizlik ve
kullanici bakim islemleri cocuklar tarafindan
gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kordonunu
3 yas alti cocuklarin erisemeyecegi yerlerde
saklayin.

« Gozetim altinda bulundurulmadiklari  veya
glvenlikten sorumlu bir kisi tarafindan cihazin
kullanimina iliskin talimatlar verilmedigi takdirde,
bu cihaz fiziksel engeli bulunan ya da kisitli
duyusal ve zihinsel becerilere sahip Kkisilerce
kullaniimamahdir.



- Cihazla oynamadiklarindan emin olmak igin
cocuklarin gozetim altinda tutulmalidir.

« Isitma elemanin ylzeyi cihazin kullanilmasinin
ardindan artik isiya maruz kalir.

- Bucihazyalnizcaevde, evselamaclarlakullaniimak
Uzere tasarlanmistir. Cihaz asagida belirtilen
uygulamalarda kullanilmalidir ve madaza, ofis
ve diger calisma ortamlarinin personel mutfagi
alanlarindaki  kullanimlarda; ciftlik evlerinde
kullanimlarda; otel ve motel ile diger konaklama
birimlerinde ve yatak - kahvalti hizmeti veren
ortamlarda musteriler tarafindan kullanimlarda
garanti uygulanmaz.

« Bu cihaz sadece 4000 m ytukseklik altindaki evler
icinde kullanilacak sekilde tasarlanmistir.

« Uyar: Her turli yanhs kullanim potansiyel
yaralanmaya sebep olabilir.

- Uyari: Cihaz siviya batirnlmamalidir.

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONIK URUN

Cevre korumasina katilahm!
® Cihaziniz ¢ok sayida degerlendirilebilir veya geri doénustirilebilir materyal

icermektedir.Leave it at a local civic waste collection point.
9 lslenmesi icin cihazi bir toplama noktasina veya yoksa yetkili bir servis
merkezine birakiniz.

A 2 bolumden olusan kapak:
A1 Kapak A1: Ana kapak
A2 Kapak A2: ikinci kapak
B Govde
C 2 bolimden olusan yogurt kavanozlari
C1 Cam kavanoz
C2 Kapak

TALIMATLAR

« ik kullanimdan énce: Kavanozlari (C1) ve kapaklari (C2, A1 ve A2) sabunlu sicak su ile veya
bulasik makinesinde yikayiniz. Haznenin (B) icerisini temizlemek icin, stingerle silinmesi
yeterlidir. Cihazin gévdesini asla suya batirmayiniz.

+ Kullanim esnasinda: yogurt yapma makinesini calisirken hareket ettirmeyiniz, 6zellikle
kapagini (A1) agmayiniz. Yogurt makinesini titresimli (6rnegin buzdolabi lizerine) veya hava
akiminin bulundugu yerlere koymayiniz.

Yogurtlar hazirlamak icin, bir litre siite ve mayaya ihtiyaciniz olacaktir.

D Kumanda digmeleri:
D1 Gosterge 15191
D2 A¢ma/kapama diigmesi

SUT VE MAYA SECIiMi iCiN PRATIK ONERILER

1. SUTUN SECimi

- Daha pratik olmasi acisindan, kaynama gerektirmeyen tam yagl sttu tercih edin (ytiksek
sicaklikta sterilize edilmis uzun 6mirlii sut veya st tozu). Cig sutler (inek sutti) veya pastorize
sutlerin kaynatilmasi ve ardindan sogutulmasi ve kaymaklarin alinmasi icin elekten gegirilmesi
gerekmektedir.

Hatirlatmalar:

- Yagh sutten yapilan yogurt daha kati ve daha lezzetli olur.

- Cig veya pastorize sitler daha fazla vitamin ve aligo element icermektedir.

- Daha yogun yogurtlar elde etmek icin, bir litre stite 2 veya 3 ¢orba kasigi stt tozunu iyice
karistirarak ilave edebilirsiniz.

- Sutt oda sicakhginda veya hafif ilik olarak kullanin (37°C veya 40°C isitin). Stitli dogrudan
buzdolabindan ¢ikararak kullanmayin.

2. MAYA SECIMi

Maya icin ti¢ secenek bulunmaktadir:

- son kullanma tarihi miimkiin oldugunca uzak olan ve piyasada satilan bir yogurttan (tercihen
tam yagli siitten yapilmis olan).

- liyofillenmis kuru mayadan (eczanelerde veya diyet Urlinler satan bazi magazalardan satin
alinir). Bu durumda, mayanin kullanim kilavuzu tizerinde belirtilen etkilesim siiresine uyunuz.

- sizin yaptiginiz bir yogurttan.

Onemli: ilk yogurdumuzu yaptigimizda, daha sonra yapacagimiz yogurtlarda kullanmak tizere
bu yogurtlardan birini saklamamiz yeterlidir. Stite ve secilen mayalara gore 5 yogurt yapiminin
ardindan hafifce etkisini kaybeden ve dolayisiyla daha az saglam bir sonug elde edilmesine
sebep olan mayanin degistirilmesi gerekmektedir.
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YOGURT YAPIMI

1. KARISIMIN HAZIRLANMASI:

- Bir litre sttd istediginiz maya ile (yogurt veya liyofillenmis kuru maya), akitmak igin agzi olan
bir kap icerisinde ¢ok 6zenli bir sekilde karistirin. Karisim kdptrmemesine dikkat edin.

- lyi bir karisim elde etmek icin, pliriizsiiz bir hamur kivami elde etmek icin yogurdu bir catal
yardimiyla ¢irpin ve ardindan karismaya devam ederek siitu ilave edin. Eger liyofillenmis bir
maya kullaniyorsaniz, mayayi sute ekleyin ve ¢ok 6zenli bir sekilde karistirin.

- Karngimi kavanozlara (C1) paylastirin.

- Kavanozlar (C1), kapaksiz (C2) olarak, yogurt makinesi icerisine yerlestirin.

- Kapagi (A1) yogurt makinesi Gzerine koyun.

Pratik oneri: kavanoz kapaklarini (C2) kapak A1 Uzerine yerlestirin ve lizerine kapak A2'yi
kapatin (resme bakiniz).

2. YOGURT MAKINESINiN CALISTIRILMASI:

- A¢cma/kapatma diigmesine (E2) basin.

- Yogurt makinesi acik oldugunda gosterge lambasi yanar.

- Uriinii durdurmak istediginizde agma/kapatma diigmesine tekrar basin.
- Cihazin fisini ¢ekin.

3. YOGURTLARIN DEPOLANMASI

- Yogunlasan sivinin kavanozlar (C1) icerisine akmamasina dikkat ederek kapaklari (A1 ve A2)
kaldirin.

- Kapaklari (C2) cam kavanozlara (C1) tizerine kapatin ve yemeden 6nce en 6 saat bekletmek
tizere buzdolabina koyun.

Uyarilar:

- Dogal yogurtlarin buzdolabinda saklanma suiresi maksimum 7 giindiir. Diger tip yogurtlarin
daha cabuk tiketilmeleri gerekmektedir. Kapaklar tizerine yazilacak olan son tiketim tarihi,
sade bir yogurt icin Uretim Giinii + 7 seklinde olacaktir.

- Cihazi asla buzdolabina koymayin.

TEMIZLIK

- Temizlemeden &nce cihazin fisini her zaman elektrik prizinden gekin.

- Cihazin gévdesini asla suya daldirmayin. Cihazin gévdesini nemli bir bez ve sicak sabunlu su
ile temizleyin. Durulayin ve kurulayin.

- Yogurt kavanozlari (C1) ve kapaklar (C2, A1 et A2) bulasik makinesinde yikanabilmektedir.

SIKCA KARSILASILAN SORUNLARA COZUMLER?

SORUNLAR SEBEPLERI COZUMLER
Yogurtlar ¢ok Yarim yagli veya yagsiz 1 kavanoz siit tozu yogurdu ekleyin
sulu. sutlin stit tozu eklenmeden | (yagsiz siitile 2 kavanoz) veya yagsiz siit
kullaniimasi (tek basina ve 2 kavanoz yagsiz sut tozu kullanin.
kullanilan siit proteinler
agisindan yeterince zengin
degildir).
Mayalanma esnasinda Calisirken yogurt yapma makinesini
yogurt yapma makinesinin | kimildatmayin (bir buzdolabi Gzerine
hareket ettirilmesi, koymayin).
darbelere veya titresime
maruz kalmasi.
Maya etkinligini kaybetmis. | Mayayi veya yogurt markasini degistirin.
Yogurdunuzun veya mayanizin son
kullanma tarihini kontrol edin.
Yogurt yapma makinesi Calismasi sona ermeden kavanozlari
calismasi esnasinda acilmis. | cikarmayin ve yogurt yapma makinesini
acmayin (yaklasik 8 saat).
Calismasi esnasinda yogurt yapma
makinesini hava akimlarindan uzak bir
yerde muhafaza edin.
Mayalama siresi cok kisa. Birinci calisma dénguist ardindan ikinci
bir calisma dongist baslatin
Yogurt kaplari ylkanmamis/ | Hazirladiginiz karisimi kaplara dokmeden
durulanmamis. once, kaplarin i¢ kisimlarinda bulasik
deterjani izinin, temizlik maddesinin veya
kirin bulunmadigindan emin olun.
Yogurda katilan meyveler Meyveleri yogurda katmadan 6nce pisirin
veya komposto veya recel kullanmayi
tercih edin (ortam sicakliginda). Cig
meyveler, yogurdun iyi bir sekilde
olusmasini 6nleyen asitlere neden olurlar.
Yogurtlar ¢ok Mayalanma suiresi cok Bir sonraki mayalama esnasinda
eksi. uzun. mayalanma suresini azaltin.
Fermantasyon Asiri fermantasyon. Fermantasyon siresini azaltin ve/veya siit
sonunda, tozu ekleyin.
yogurdun
ylizeyinde
(serum adi
verilen)
yapiskan bir
sivi olustu.




EGER CIHAZINIZ GALISMIYORSA NE YAPILMALIDIR?

- Oncelikle elektrik baglantisini kontrol edin.

Tim talimatlan izlediniz ve cihaziniz hala ¢alismiyor mu? Tum problemleriniz icin satis
sonrasl servisi arayabilir veya groupeseb.com internet sitemizi ziyaret edebilirsiniz.

AROMALI YOGURTLAR
SURUPLU YOGURTLAR

- 1 litre stt, 1 dogal yogurt veya 1 paket maya.

+ Meyve suruplari (nar, portakal, kara Gzim, limon, mandalina, cilek, frenkiizim, arpa,
frambuaz, orman cilegi, muz, yabanmersini, kiraz...) : 5 corba kasig.

« Cicek suruplari (glil, menekse, yasemin, sandal agaci): 4 corba kasig.

+ Nane surubu: 4 corba kasigi.

Yogurdu veya mayay bir kaba bosaltin. Uzerine surubu ekleyin ve kangimi bir catalla stirekli
karistirarak sttt azar azar ilave edin. Karisimi kavanozlara koyun ve kavanozlari da yogurt
makinesi icerisine yerlestirin (8 saat).

PiSMi$ MEYVELi YOGURTLAR
REGELLi YOGURT

« 1 litre sut, 1 dogal yogurt veya 1 paket maya, 4 corba kasigi cok kati olmayan ve meyve
taneleri veya meyve parcalari iceren: yabanmersini, ayi izimd, ravent, zencefil, cilek, portakal
marmelad.

« Receli biraz siitle ¢irpin. Yogurdu veya mayay ekleyin. lyice karistirin, ardindan kalan siitii
ekleyin.

« Karisimi kavanozlara koyun ve kavanozlari da yogurt makinesi icerisine yerlestirin (8 saat).

Cesit: iki tabakali bir yogurt yapmak istiyorsaniz kavanozlarin dibine recel koymaniz yeterlidir.
Ardindan sit/yogurt veya sit/maya kansimini ¢ok dikkatli bir sekilde kavanozlara koyun.
Ardindan kavanozlari da yogurt makinesinin icerisine yerlestirin (8 saat).

VANILYALI YOGURT

+ 70 cl yagh st, 20 g yarim yagli sut tozu, 1 dogal yogurt veya 2 paket maya, 80 g seker, 30cl
sivi krema, 1 tutam vanilya.

Kremayi isitin ve vanilyayi ve sekeri ekleyin. Sekerin erimesi ve vanilya tanelerinin sagilmasi icin
iyice karistirin. Bunlari kaldirin. Yogurdu (veya mayay) yavas yavas ekleyeceginiz st ile karistirin,
Kremayi karistirarak stit/yogurt veya siit/maya karisimina ekleyin ardindan siit tozunu ilave edin.
Bu karisimi kavanozlara dokiin ve kavanozlari da yogurt makinesine yerlestirin (8 saat).

XYMBOYAEZ AZOAANEIAX

+ Mnv XpnOILOTOLEITE TN OUOKEUN 0ag AV XL TTECEL KAl
€xel umootei opatry (npId N aivetat va pn Aertoupyei
KOVOVIKA. [0 AGyoug ao@aleiag, autd ta pépn mpémeL va
avtikabiotavtal amd e€ouclodoTnuéVo KEVTPO GEPPIC.

« Edv 10 KaAWOI0 pELUATOC Eival KATESTPAUUEVOD, Ba TTpéTel
VO QVTIKATAOTOOE Ao TOV KATAOKEVAOTH, AMO TIPOCWTTIKO
TeEXVIKAG  umooTtApiEng 1 avaloyo  eelbikeupévo
TIPOCWTTIKO, Y1 TNV amo@uyn KABe Kivouvou.

« H ouokeury aut pmopei va xpnotgomoleital amo
madld nAikiag 3 €twv Kal Avw, €POooV TEAOULV
uno emiPAePn 1 €xouv AAPel odnyiec OXeTIKA pe
N XPAON TNG OUOKEUNG KATA TPOTIO aoc@aAr Kal
€(POOOV KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TIOU SIATPEXOULV.
O kaBaplopdg kat n ouvtpnon amé tov Xprotn dev
TIPETIEL VA TIPAYUATOTOLEITAL amd TTatdld, EKTOC €AV
eival nAikiag 8 eTwv Kal dvw Kat TEAoLV umto emiBAePn.
KpatroTe TN OUOKeUH Kal TO KOAWSIO TNG LAKPLA amod
matd1d NAIKIaG KATW Twv 3 ETWV.

« H mapovoa ocuokeury 6ev mpoopiletal yia xprion
amé dtopa (ouumepauPavopévwv Twv TTASIWY)
ME UEIWMEVEG OWHATIKEG, AloBNTNPIOKEG 1 VONTIKEG
Kavotnteg, n amd dropa mou Oev  dlabétouv
ETOPKN EUMEIPIa 1} YVWOon, €KTOG €AV €xouv AdPel
TIPONYOUMEVWC 08NYIEC YIa TN XProN TNG GUOKEUAC
empPAémovtal and atopo mou ivat urelBuvo yla TV
00@AAELA TOUG.

Q
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« Ta mabid npémel va Ppiokovtal umd  emifAePn

TIPOKEIMEVOU  va  Slac@aliotei  ott dev  Ba
XPNOLUOTIOI|O0LV TN CUCKEUR W¢ Tratxvidt.

H em@aveia tou otolxeiov Bépuavong e€akolouBei
va givail (eoTr| PHETA TN Xprion.

H ouokeur| autr) mpoopiletat yia xprion Povo evtog
TOU OTIITIOV, Y1 OIKIOKOUG oKomoU¢. Agv mpoopileTal
yla xpAon oOTiC OKOAouBeC €PAPUOYEC Kal N
gyyunon Ba mavoel va 1oxVel Qv xpnolponolnbei og
dlapoppwuévoug xwpoug koudivag mou mpoopilovtal
yla TO TIPOOWTIKO KATAOTNUATWY, Ypageia Kal
aMa mepiBaNMovta gpyaciag, aypoktAiuata, amd
meENATeC  Eevodoxeiwy, HMOTEN Kal AMNwv  Xwpwv
OIKIOTIKOU TUTOU KaBwc Kal o€ mepIBaA\ovta tUmou
evolklalopevwy dwaTiwv.

H ouokeun oag mpoopiletal AmOKAEIGTIKA YIA OIKIOKN
XPNON, EVIOC OTIITIOV, Kal O€ UYOUETPO KATW armd Ta
4.000 petpa,

Mpocoxn: OmoladAmoTe KAKA Xprion evoéxetal va
0dnynoEl O€ TPAUUATIOUO.

« Npoooxn: H ouokeur dev npémel va Bubiletal o€ vypo.

HAEKTPIKO H HAEKTPONIKO NMPOION XTO TEAOX THX ZQHX TOY

)¢

<

JupPBaNoupe oTnv pooTtacia Tou mePIBAAovTOod!

® H ovokeun oag mepiéxel TOMA a&loTONOIUA 1 AVAKUKADOIA UNIKA.

2 Mapadwote tnv mMoAid CUOKEUR 0ag O éva KEVTpo Slahoyng, To omoio Ba
avaldBel v eme€epyacia Tng.

NEPITPA®H

A Kamaki mou anoteleitat anmd dvo pépn:

D Kouumid eAéyyou:
D1 Evdektiki Auyvia
D2 Awakoéntng on/off

A1 Kamdki Al: Kbplo kamakt
A2 Kamdki A2: Aseutepelov KaTTaKL

B Kevtpikr povada
C Baldkia yiaouptiol mou amoteAouvTal

amo 2 THApaTa:
C1 Tudhwo Balaxt
C2 Kamakt

2YITAZEIZ

+ Npw amé v npwtn Xprion: kabapiote Ta Baldkia (C1) kat Ta Kamakia (C2, A1 kat A2) pe

Ceotd vepd kal oamouvada 1 0To MAUVTAPIO TMATWV. Ma Tov KaBapIoPO TOU ECWTEPIKOU
Tou Soxeiou (B), éva am\d mépaopua pe To o@ouyydpt apkei. Mn BuBilete MOTE TNV KEVTPIKN
povdda péoa o vepo.

+ Kavd tn Sidpketa TnG XPONG: N LETAKIVEITE TN YIAOUPTIEPA KATA TN AEITOUpYia TNG Kal O

Kapia TEPIMTWON PNV avoiyete To Kamakt (A1). Mnv TomoBeteite T ylaoupTiépa Oe onueia
mou umdkevTal Sovioelg (\oyou xdpn Tavw o€ éva Yuyeio), 1} onpeia mou ekTiBevtal og
pevpata aépa.

lMa TNV mpoEeToIHacia Twv ylaoupTiwy, Ba XpelaoTeite éva Aitpo ydAa kat éva év{upo.

MNPAKTIKEZ XYMBOYAEZ I'A THN EMNIAOTH
TOY TANAKTOZ KAITOY ENZYMOY

. EMINOTHTOY TANAKTOZ
- Na mpakTikoUG Adyoug gival TTPOTIHOTEPO VA XPNOIMOTIOLEITE TTANPEG 1) NUIATTOBOUTUPWHEVO

yaAa mou Sev xpetaletal va Bpdaocel (yéha pakpdg dtapkeiag i ydha o€ okovn). To vwré ydia
(ppEOKO) 1 TO TIACTEPIWHEVO TIPETEL TTPWTA VA BPACEL, PETA VA KPUWOEL Kal TENOG VA TO
TIEPACETE A6 €va COUPWTHPL YIa Va apatpebei n kpovoTa.

Napatnpnosig:

- Mé 10 MARPEC YAAQ TO YIAoUPTL YIVETAL TTLO TTUKVO KAl TIO APWHATIKO.

- To @péoko i TAoTEPIWHEVO YAAX TIEPIEXEL TTEPIOCOTEPEG BITAUIVES KAl OAlYOOTOIKE(Q.

- Na mo oupmayn ylaoupTia, TPooBéoTe 2 1 3 KouTaMég TN coumag YAAa o€ okovn oTo éva

ANiTPO YAAAKTOG KAl AVAKATEYTE KOAG.

- Xpnoipomolnote 1o yaha og Beppokpacia dwuatiou 1 eAappwg XAlapod ((E0TAVETE 0TOUG

37°C fj 0T0UG 40°C). Mn XPNOIUOTIOIEITE TO YAAA TTOU HOANIG €XETE BydAel amd To Yuyeio.

2. EMINONHTOY ENZYMOY
Mmopeite va xpnolHOTOIROETE:
- &iTe éva PUOIKO YIAOUPTI TOU EUTTOPIOU (MPOTIUAOTE €va YIaoUPTI MANPES) e 000 To Suvatov

apydtepn nuepopnvia Aéne.

- gite éva Mo@\wpévo €évlupo oe okOvn (TTOU WMOPEITE va Oyopdoete Ot Heydha

COUTIEPUAPKET, PAPHOKEIQ I} KATAOTAMATA HE SlatnTIKA TPOoIovTa). Ze TéTola TEPImTWaon,
TNPNAOTE TOV XPOVO EVEPYOTIOINONG TTOU CUVIOTATAL OTIG 08NYie Tou ev{UpoL.

— €(T€ éva YLOOUPTI TTOU €XETE TAPAOKEVAOEL EOEIC.

@
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INHAVTIKO: a®oU QTIAEETE TNV TTPWTN QOUPVIE, apKel va UAAEETE £éva amd Ta yLlaouPTIa TTOU
TIOPOCKEVACATE YIa VA XPNOIHOTIOINOETE WG €v(UpO oTa eMdpeva. Metd amod 5 poupviég, oag
OUVIOTOUHE VO AVOVEWCETE TO €VIUUO TIOU AMOSUVAUWVETAL EAAQPWS HE TNV TTApodo Tou
XPOVOU Kal CUVETIWG Sivel pia AiyOTEPO OTEPEG cUOTAON.

MNAPAZKEYH FIAOYPTIOY

1. ENEZEPTAZIATOY MEIFMATOZX:

- Avapei€te moAD Kahd éva Ntpo YAAOKTOG Kat To év{upo G emAoyig oag (ylaolptt ny
Avo@\wpévo évlupo og okdvn) péoa o€ éva OKeVOG TToU SLOBETEL OTOUIO OEPPBIPIoHATOG.
Mnv agrioeTe To peiypa va agpioel.

- Na va avapelkBolvv KaAA TA OUCTATIKA, XTUTTNOTE TO YIAOUPTL ME éva TMPOoUVI WOTE va
petatpanei og Aeia {UUN KAl TPOOB£0TE 0T CUVEXELD TO YA, OUVEXICOVTAG VO AVOUEIYVUETE.
Eav xpnolpomotoete éva Auo@\lwpévo éviupo, PooBéote To €év{upo OTo YAAa Kal
avapei€Te TOAU KaAd.

- MolpdoTe to peiypa ota Balakia (C1).

- TomoBetriote ta Baldkia (C1), xwpic Ta kamakia toug (C2), péoa oTn ylaoupTiépa.

- TomoBetroTe TO KAMAKL (A1) TNG YIOOUPTIEPAG.

MpakTiki cupPBouAn: TomoBeToTe Ta Kamdkia and ta Balakia (C2) mdvw oTo kamakt A1 Kat
KATOMv KAOAUYTE Ta HE TO Kammakt A2 (Seite Tnv €lkova).

2. ENAP=H AEITOYPrIAXZ THXZ FAOYPTIEPAZ:

- Natote to kouumi On/Off (E2).

- ‘'Otav gival avappévn n ylaoupTtiépa, avapet Kat n evEEIKTIKI Auxvia.
- A va OTAPATACETE TN CUOKEUN, TATHOTE avd To Koupri On/Off.

- ATToOUVSECTE Tn OUOKEUN amo tnv mpila.

3. OYAAZHTQNTIAOYPTIQN:

- ApaipéoTe ta Kamdkia (A1 kat A2) TPooEXovVTag va PNV TPEEEL N CUMTTUKVWON USPATUWV
péoa ota Balakia (C1).

- Bibwote Ta kamdkia (C2) emavw ota yvdhiva Baldkia (C1) kat TomoBeTAOTE Ta 0TO Yuyeio yia
TOUAAXIOTOV 6 WPEG TIPOTOU Ta KATAVAAWOETE. EQv mepipévete 24 wpeg, Ba yivouv o mnyxta.

MNapatnpnosig:

- H S1dpKela ouvTHPNONG PUOIKWVY YIOOUPTIWV OTO Yuyeio gival 7 nuépeg Kata péytoto. Ot
GM\ol TUmolL ylaoupTIwV TIPETEL va KatavaAwBouv ypnyopdtepa. H nuepopnvia avdlwong
oV ePavieTal 0Ta KAMAKIa TPEMEL va gival H+7 yia éva guoIKo ylaoupTl.

- To H gival n nuepopnvia mapacKeLAG TWV YIAOUPTIWV.

- Mnv TomoBeTeite MOTE T CUOKEUN OTO YuyEio.

KAOAPIZMOZ

- Na amoouvéeTe mAvTa Tn CUOKELN amd To PeVHA TTPOTOU TNV KABaPIoETE.

- Mn BuBilete moTé TNV KevtpIkn povada péca oe vepd. KaBapiote Tnv pe éva Bpeypévo mavi
Kat oamouvada. ZEMMOVETE Kal OTEYVWOTE.

- Ta Balaxia yiaouptiov (C1) kat Ta Kamdkia (C2, AT kat A2) mAévovtal 6To AUVTHPLO TATWV.

AYZEIZ ZE ZYXNA MPOBAHMATA

NMPOBAHMATA

YmepPoNiKa peuoTd
ylaoUpTL.

AITIEZ

Xprion
nuanofoutupwpévou

1 amooutupwiévou
YAAAKTOG XWpic
TIPOoOrKN oKévNG
YAAaKTOG (To YdAa mou
xpnotporolgitat pévo Tou
Sev gival apkeTd mMouotlo

AYZEIZ

Mpocbéote 1 Baldaxt ylaoupTiol yAAAKTOG
0€ OKOVN (2 P To amoBouTtupwpévo Yaha)
Xenotpomotote mApeg yéha Kat /2 Baddkt
TARPOUG YANAKTOG OE OKOVI.

O€ TIPWTEIVEQ).

Metakivioelg, Mnv Kouvdrte Tn ylaoupTiépa oTn Sldpkela
KPOUOEIG 1} SOV TEIG G Aerroupyiag g (Unv tnv Tomobeteite
NG YI00UPTIEPAG OTN mavw o€ YPuyeio).

Sidpketa e (Upwong.

To évQupo Sev ivat méov
£vepyo.

ANMGETe 10 €v{UlO A TN MAPKA TOU
ylaoupTiov.

ENéy&te Tnv nuepopnvia amo 1o éviupo 1y
ard TO YIaoUPTI TIOU €XETE XPNOIUOTTOINOEL

H ylaouptiépa avoiytnke
oTn SIAPKELD TOU KUKAOU.

Mn Byadete ta Baddkia kat unv avoiyete T
YLO0UPTIEPQ TIPIV ATTO TO TENOG TOU KUKAOU
(mepimou 8 wpeg).

Mpo@UAAETE TN ylaoupTIEpa amd pevpaTa

aépa otn SIdpKeLa TNG AerToupyiag Tne.

YnepBoNKa UVTOHOG
Xpovog (Upwong.

ZeKIVOTE €vav SeUTEPO KUKAO OTO TENOG
TOU TTPWTOU.

Ta Balakia dev €ouv
TOE( Kot EEMUBET KaAd.

Mptv Bahete ota Baldkia To TAPACKEVACHA,
eNéy&Te av umdpyouv UTTOAEippaTa
QMOPPUTAVTIKOU OTO ECWTEPIKO TOUG.

‘Exete mpoobéoel oTo
ylaoUpTL ppoUTa.

lMpoteivoupe va payelpeleTe Ta ppouTa
0aG 1} va Xpnotpomoleite papperddec (ot
Beppokpacia Swuatiov). Ta wud gpolTa
ameheuBepwVouV OEIVEC OUGIEC, O OTTOIEC
eumodifouv To YlaoUPTL va opoyevorolndei
KaAUTEPQL.

KOMwSN vypod
oTNV EM@AVeLd ToU
ylaoupTiov Katd
™ S1dpKea NG
(Opwong.

YmepBohika 6€vo YnepBoNKA HoKPUG Meiote Tov Xpdvo {OUwong TNV ENOUEVN
ylaoupTL. XPovog (Opwong. @opd.
TxnuartiCetat éva YmepPBohkn {Opwon. Mewote Tov Xpdvo tng QUpwon kat

TPOo0BEDTE YA O€ OKOVN,.




TI NA KANETE OTAN H ZYZKEYH AEN AEITOYPTEI

- ENéy&te mpwta amod dAa tn ovvdeon oTo pevpa.

AkoAouBrjoate OAEG TIG TAPOVOEG 08NYIEG KAl N CUCKELT 0ag EEAKONOUBEL va pn AelToupyei;

3. € EPIMTWON TTOU N CUCKEUT 0AG TTAPOUCIACEL OTTOLOSHTIOTE TIPOBAN A Ba TPEMEL va HeETapePOEi
o€ Kdmolo amnd ta eEouctoSoTnpéva KEVTpa service. TEAOG, yla omoladHoTe MANPOQopia OXETIKA
HE Ta TIPOIOV UMTOPEITE VA CUMBOUAEUTEITE TOV IGTOTOTTO TNG groupeseb.com.

2YNTATEX

APQMATIZMENA MAOYPTIA
FIAOYPTI ME zIPONI

- 1 \itpo yé&Aa, 1 QUOIKO ylaoUpTt 1) 1 @akeNdkL evi0ou

+ OLPOTIL PPOUTWV (Ypevadivn, TOPTOKAN, @GPAYKOOTAQUAO, AEpOVL, pavtapivi, @PAoula,
KOKKIVO  @PAYKOOTAPUAQ, apUydala, opéoupa, ayplo@pdoule, pmavdva, HUPTIAAG,
KEPAOLA...): 5 KOUTOAIEG TNG oOUTTAG,.

+ OlPOTI AOUAOUSIWV (TPLAVTAPUANO, BLOAETA, YIAOEU, CAVEAAGEUNO): 4 KOUTAMEG TNG COUTIAG.

+ OlPOTIL HEVTAG: 4 KOUTAAIEG TNG COUTIAG.

MpooBéote TO ylaoUPTL 1| TO TIEPIEXOUEVOU TOU POKENOU €v(UHOU péoa Ot €va OKEUOG.
MpooBéote To O1PodML Kal XUOTE 0TASIAKA TO YAAA XWPIC VO OTAMATAOETE TNV AVAPEIEN TOU
MEiyHaToG pe éva mpouvt. MolpdoTe To peiypa ota Baldkia Kat Katomy TomoBeTHoTE Ta Yéoa
oTn ylaoupTiépa (8 wpeg).

FIAOYPTI ME BPAZMENA OPOYTA
FAOYPTI ME MAPMEAAAA

+ 1 Nitpo yaAa, 1 @uUOIKO yiaoUpTi 1 1 @akeAdKL ev{UpoU, 4 KOUTAMEG TNG couTiag HapueAada
Ol TTOAU TINXTA Kal JE MIKPOUG OMOPOUG 1 MIKPA KOUPATIa gpoutwv: Bakivia, MUPTIAAG,
papévt, mmepdpila, ppdoula, papuerdda moptokaiiov.

+ XTUummoTe T pappeAdda pe Aiyo yaAa. MpooBéote To yiaoup Tt iy To éviupo. AvakatéPte Kad
Kal 0Tn OUVEXELD TPOOBEDTE TO LTTOAOITTO YAAQ.

+ MolpdoTe To peiypa ota Baldkia Kat KAaTomy TOMOBETHOTE Ta HECA OTN YIAOUPTIEPA (8 WPEC).

Mapalayr: eav BENETE va TAPACKEVATETE ylaoupTia He SUO OTPWHATA, XPEIGleTal AmAWG va
mpoobéoete papuerada otov mubuéva Twv Balwv. ST cuvéxela, pi§Te TONY TIPOCEKTIKA TO
pEiypa YEAAKTOG /ytaoupTiol 1y ydAaktog/evlupou péoa ota Balakia. TomoBetriote Ta Baldkia
Héoa 0Tn ylooupTiépa (8 WPEC).

FIAOYPTI ME BANIAIA

+ 70 cl m\fipeg yaha, 20 yp. nuiamoBoutupwpévo yaha o€ okdévn, 1 @uoIkéd ylaovpTt 1 1
@akeNdk1 ev{Upov, 80 yp. {axapn, 30 cl kpépa yahaktog, 1 papddxi Bavikiag.

ZeoTAveTE TNV KpEPa Kal Katdmv TpooBéote tn Bavikia kat T {axapn. AvakatéPte KaAd yla va
Mwoel n {axapn kat va Slaxwplotovv ot omdpot TG Bavihiag. DUAAGETE To peiypa.

Xtummote 1o ylaoUpTt (fj To év{upo) pe To yaAa @povtifovtag va mou mPooBETeTe To ydla
otadlakd.

MpooBéote TNV Kpéua YANOKTOG OTO MEIYMA YOAAAKTOG/YIaoupTIoU 1 yAAaKTog/evl{upou
ouveyxifovtag va avaKaTEVETE Kal KATOTV TPooBEoTe To YAAa o€ okdvn. MolpdoTe To peiypa
ota Baldkia Kat Katdmv TOMOBETHOTE Ta HECA OTN YIAOUPTIEPA (8 WPEC).

GODE RAD OM SIKKERHED

e Anvend ikke apparatet, hvis det er blevet tabt og
har synlige beskadigelser eller viser tegn pa ikke
at fungere korrekt. For at opretholde sikkerheden
skal disse dele udskiftes af et autoriseret
servicevarksted.

® Hvis stremkablet er beskadiget, skal det udskiftes
af producenten, et autoriseret eftersalgsveerksted
eller en person med lignende kvalifikationer for at
undga farlige situationer.

e Dette apparat kan bruges af bern fra 3 ar og
opefter, hvis de er under opsyn eller har modtaget
forudgdende instruktioner om, hvordan apparatet
bruges pa en sikker made, og hvis de forstar farerne
ved brugen. Renggring og vedligeholdelse ma kun
udfgres af bgrn fra 8 ar og opefter, og mens de er
under opsyn. Opbevar apparatet og det tilhgrende
kabel utilgaengeligt for bgrn under 3 ar.

e Dette apparat er ikke beregnet til at blive
anvendt af personer (herunder bgrn), hvis fysiske,
sensoriske eller mentale evner er svaekket, eller
af personer uden erfaring eller viden, medmindre
de er under opsyn eller har modtaget forudgdende
instruktioner om, hvordan apparatet bruges, af en
person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Q
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® Bgrn skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke
leger med apparatet.
¢ Varmeelementets overflade har restvarme efter

brug.
e Dette apparat er udelukkende beregnet til
husholdningsbrug. Det er ikke beregnet til

folgende brug, og garantien bortfalder ved brug i
personalekgkkener i butikker, pa kontorer og andre
arbejdssteder, pa garde, af kunder pa hoteller,
moteller og andre beboelsesmassige omgivelser,
andre indkvarteringsmuligheder sasom bed and
breakfast.

® Apparatet er beregnet til indenders brug i private
hjem i en hgjde over havet pa under 4000 m.

e Advarsel: Enhver form for misbrug kan fegre til
mulige kvaestelser.

e Advarsel: Apparatet ma ikke nedsankes i vand
eller andre vaesker .

BORTSKAFFELSE AF ELEKTRISK 0G ELEKTRONISK
UDSTYR VED ENDT LEVETID
Hjelp med at skane miljoet!
E ® Apparatet indeholder materialer, der kan genindvindes eller genbruges.
]

< Apparatet afleveres pa en godkendt genbrugsstation eller i en serviceafdeling for
at sikre aflevering til genbrug.

BESKRIVELSE

A Lag bestaende af 2 dele:
A1 Lag Al: Lagets basisdel
A2 Lag A2: Lagets overdel

B Beholder

C Yoghurtbaegre i 2 dele
C1 Glashager
C2 Lag

VI ANBEFALER

® For apparatet tages i brug: Renger baegrene (C1) og lagene (C2, Al og A2) i varmt sebevand
eller i opvaskemaskine. Beholderen tgrres af indvendigt. Apparatets beholder ma ikke
nedsankes i vand.

® Under brug: Yoghurtmaskinen ma ikke flyttes, mens den er i funktion, og laget ma ikke abnes
(A1). Yoghurtmaskinen ma ikke anbringes, hvor den kan udszttes for vibrationer (f.eks. oven
pa et koleskab), eller hvor der er gennemtraek.

Til fremstilling af yoghurt skal der bruges en liter maelk og yoghurtkultur.

D Betjeningsknapper:
D1 Indikatorlys
D2 Start/stop knap

o o

PRAKTISKE RAD ANGAENDE VALG AF
MZLK 0G YOGHURTKULTUR

1. MZLKETYPE

- For at ggre det lettere kan man valge en malk, og helst sedmalk, der ikke skal koges
(langtidsholdbar UHT-behandlet maelk eller malkepulver). Frisk malk og pasteuriseret maelk
skal koges op og derefter nedkgles og hzldes igennem en sigte for at fjerne eventuelt skind
pa malken.

Bemarkninger:

- Sedmalk giver en mere fast yoghurt med en fyldigere smag.

- Frisk eller pasteuriseret maelk indeholder flere vitaminer og oligoelementer.

- For at opna en mere ensartet konsistens i yoghurten kan der tilsaettes 2-3 spiseskefulde
malkepulver til 1 liter malk. Omrgres grundigt.

- Anvend melk ved almindelig rumtemperatur eller lunken malk (opvarmes til 37 °C eller 40 °C).
Brug ikke maelk ved kgleskabstemperatur.

2. VALG AF YOGHURTKULTUR

Der kan anvendes:

- yoghurt naturel kebt i et almindeligt supermarked (helst sgdmalksyoghurt) med sa lang
holdbarhed som muligt.

- frysetorret kultur (fas i sterre supermarkeder, apoteker, sarlige helsekostforretninger). Husk
altid at overholde den aktiveringstid, der fremgar af produktets emballage.

- yoghurt af egen produktion.



Vigtigt: Nar du har produceret den forste portion yoghurter, vil det vere tilstrekkeligt at
gemme en af dem til fermentering af den efterfglgende portion. Efter 5 yoghurtfremstillinger
skal yoghurtkulturen fornys, da den mister sin virkning efterhanden, s& yoghurten bliver mindre
fast i konsistensen.

FREMSTILLING AF YOGHURT

1. TILBEREDNING AF BLANDINGEN:

-1 liter malk blandes omhyggeligt med den valgte yoghurtkultur (yoghurt eller frysetarret
yoghurtkultur) i en beholder med hzldetud. Undga at fa blandingen til at skumme.

- Ingredienserne blandes ved at rgre yoghurten ud med en gaffel, s& den bliver flydende, og
derefter tilfgje malken under omrering. Hvis der anvendes frysetarret yoghurtkultur, blandes
den i malken, og der omrgres grundigt.

- Fordel blandingen i baegrene (C1).

- Anbring bagrene (C1) uden lag (C2) i yoghurtmaskinen.

- St laget (A1) pa yoghurtmaskinen.

Praktisk opbevaring: Laeg lagene til baegrene (C2) pa laget Al og luk med laget A2 (se
illustration).

2. START YOGHURTMASKINEN:

- Tryk pé tend/sluk-knappen (E2).

- Nar yoghurtmaskinen tandes, tendes lyset i indikatoren.

- Hvis du gnsker, at stoppe produktet, skal du trykke pa tend/sluk-knappen igen.
- Traek stikket ud af stikkontakten.

3. OPBEVARING AF YOGHURTERNE:

- Tag lagene af (A1 og A2) og serg for, at eventuelt kondensvand ikke laber ned i bagrene (C1).

- Skru lagene (C2) pa glashagrene (C1) og st dem i koleskab mindst 6 timer, for de spises. De
far en mere fast konsistens, hvis man venter 24 timer.

Bemarkninger:

- Den maksimale holdbarhed for yoghurt naturel ved opbevaring i keleskab er 7 dage. Andre
yoghurttyper har en kortere holdbarhed. Holdbarhedsdatoen, der angives pa lagene, er dermed
fremstillingsdatoen + 7 for en yoghurt naturel.

- Apparatet ma ikke saettes i koleskab.

RENGORING

- Tag altid apparatet ud af stikkontakten for renggring.

- Apparatets beholder ma ikke nedsankes i vand. Den tgrres af med en klud vredet op i lunkent
sebevand. Tor efter med rent vand.

- Yoghurtbaegrene (C1) samt lagene (C2, A1 og A2) kan gé i opvaskemaskinen.

PROBLEML@SNING

Yoghurten bliver for
flydende.

Brug af letmaelk, minimaelk
eller skummetmaelk uden
tilseetning af maelkepulver
(mzlken alene har

ikke tilstraekkeligt hejt
proteinindhold).

Tilsaet 1 yoghurtbagermal
maelkepulver (2 ved skummetmalk og
minimalk) eller brug sedmzlk og %2
baeger sedmalkspulver.

Yoghurtmaskinen er blevet
flyttet, skubbet til eller
udsat for rystelser under
fermenteringen.

Yoghurtmaskinen skal sta stille og
stabilt, ndr den er i brug (ma ikke std
pa et koleskab).

Yoghurtkulturen er ikke

lengere tilstreekkeligt aktiv.

Skift yoghurtkultur eller
yoghurtmaerke.

Kontroller sidste anvendelsesdato for
bade yoghurt og kultur.

Yoghurtmaskinen har
varet abnet under
fermenteringscyklussen.

Yoghurtmaskinen méd ikke abnes,

0g bagrene ma ikke tages ud under
fermenteringscyklussen (ca. 8 timer).
Serg for, at yoghurtmaskinen ikke
udsaettes for gennemtraek, mens den
kerer.

For kort fermenteringstid.

Kar en ny cyklus efter den forste.

Bagrene har ikke vaeret
helt rene.

For yoghurtblandingen hzldes i
baegrene, skal det kontrolleres, at de
er helt fri for spor af opvaskemiddel,
renggringsmiddel eller urenheder pa
indersiden af bagrene.

Frugt tilsat til yoghurten.

Prgv eventuelt at koge frugten ind
eller anvend syltetgj eller marmelade
(ved stuetemperatur).

Frisk frugt afgiver frugtsyre, der

kan forhindre yoghurten i at tykne
tilstraekkeligt.

Yoghurterne bliver
for syrlige.

For lang fermenteringstid.

Nedsat fermenteringstiden ved naeste
portion.

En flydende vaeske
(valle) dannes

pa yoghurternes
overflade efter
fermentering.

For voldsom fermentering.

Nedsat fermenteringstiden og/eller
tilsaet mere malkepulver.




APPARATET VIRKER IKKE — HVAD KAN JEG GORE?

- Kontroller forst, at apparatet er korrekt tilsluttet til strom.

Har du fulgt vejledningen, og apparatet fungerer stadig ikke?
Kontakt din forhandler eller et autoriseret servicecenter.

OPSKRIFTER

YOGHURT MED SMAGSTILSATNING
YOGHURT MED SIRUP

- 1 liter maelk, 1 baeger yoghurt naturel eller
- 1 pose yoghurtkultur.

e 5 spiseskefulde frugtsirup (grenadine, appelsin, solbaer, citron, mandarin, jordbeer, ribs,
mandelsirup, hindber, skovjordbzr, banan, blabaer, kirsebaer).

e 4 spiseskefulde blomstervand (sirup) (rosenvand, violvand, jasminvand, sandeltraevand).

e 4 spiseskefulde myntesirup.

Held yoghurten eller indholdet i posen med yoghurtkultur i en skal. Tilset siruppen og
derefter malken lidt ad gangen under konstant omrgring med en gaffel. Held blandingen i
yoghurtbagrene og anbring dem i yoghurtmaskinen (8 timer).

YOGHURT MED HENKOGT FRUGT
YOGHURT MED SYLTET@J/MARMELADE

e 1 liter maelk, 1 baeger yoghurt naturel eller 1 pose yoghurtkultur, 4 spiseskefulde syltetgj/
marmelade, der ikke er for tyk, og med sma frugtstykker: tranebaer, ribs, rabarber, ingefer,
jordbeer, appelsin.

® Ror syltetgjet ud i en smule maelk. Tilset yoghurt eller yoghurtkultur. Rer godt rundt og tilsaet
resten af malken.

® Hald blandingen i yoghurtbagrene og anbring dem i yoghurtmaskinen (8 timer).

Variant: Hvis man gerne vil lave yoghurten i lag, kan man komme marmeladen i bunden af
baegrene. Herefter haldes melke-yoghurtblandingen eller malke-kulturblandingen forsigtigt i
baegrene. Anbring derefter baegrene i yoghurtmaskinen (8 timer).

YOGHURT MED VANILJE

® 70 cl sedmaelk, 20 g letmaelkspulver, 1 bager yoghurt naturel eller 1 pose yoghurtkultur, 80 g
sukker, 30 cl flode, korn af 1 stang vanilje.

Varm fleden op og tilset vaniljekorn og sukker. Rgr godt rundt, sa sukkeret oplgses og
vaniljekornene fordeler sig. Set til side. Rer yoghurten (eller yoghurtkulturen) ud i malken,
som tilsaettes lidt efter lidt. Herefter hzaldes floden i malke-yoghurtblandingen eller maelke-
kulturblandingen, og malkepulveret tilsaettes. Hald blandingen i yoghurtbagrene og anbring
dem i yoghurtmaskinen (8 timer).

SAKERHETSANVISNINGAR

e Anvand inte apparaten om den har fallit i golvet
och har synliga skador eller inte verkar fungera
normalt. Dessa delar maste bytas ut av en godkand
serviceanldggning for att sdkerheten ska kunna
uppratthallas.

® Om stromsladden ar skadad maste den bytas ut av
tillverkaren, tillverkarens serviceverkstad eller en
person med liknande kvalifikationer, for att all fara
ska kunna undvikas.

® Denna apparat far anvandas av barn fran 3 drs
alder om det sker under dverinseende eller om
de fatt anvisningar om hur apparaten anvands
pa ett sdkert satt och om de forstar de risker det
medfor. Rengoring och det underhdll som aligger
anvandaren ska inte utforas av barn under 8 ars
alder sdvida det inte sker under Overinseende.
Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for
barn under 3 ars alder.

¢ Apparaten ar inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk eller
intellektuell formaga eller bristande kunskap och
erfarenhet savida inte det sker under 6verinseende
eller efter att en person som ansvarar for deras

SV



sakerhet har gett dem anvisningar om hur
apparaten ska anvandas.

e Barn maste hallas under uppsikt sa att de inte
leker med apparaten.

e \/armeelementets yta forblir varm efter anvandning.

e Apparaten dr avsedd att anvandas uteslutande
i hemmiljo, for hushallsandamdal. Den &r inte
avsedd att anvandas i foljande sammanhang, som
inte heller tacks av garantin: i koksutrymmen
for personal i affarer, pa kontor eller i andra
arbetsmiljoer, pa lantgdrdar, av gdster pa hotell
och motell och i andra bostadsliknande miljoer, i
vandrarhemsmiljo.

® Apparaten dr enbart avsedd for hushallsbruk
inomhus och pa en h6jd under 4000 m.

® Observera: Eventuell felaktig anvandning kan leda
till kroppsskador.

® Observera: Apparaten far inte sankas ned i vatten.

HANTERING AV ELEKTRISKT AVFALL ELLER ELEKTRONIKAVFALL
|

Bidra till en renare milj!
® Apparaten innehaller material som gér att &tervinna.

< Ldmna den pa en atervinningsstation eller till ett godkant servicecenter.

BESKRIVNING

A Lock, bestar av 2 delar:
A1 Lock Al: Huvudsakligt lock
A2 Lock A2: Sekundart lock

B Basenhet

C Yoghurtburkar, bestar av 2 delar
C1 Glasburk
C2 Lock

D Reglageknappar:
D1 Indikatorlampa
D2 Start-/stoppknapp

REKOMMENDATIONER

e Innan du anvédnder apparaten forsta gangen: Rengor burkar (C1) och lock (C2, A1 och A2)
med hett vatten och diskmedel eller i diskmaskin. Insidan av basenheten (B) kan torkas av med
en svamp. Sank inte ned apparatens basenhet i vatten.

e Vid bruk: Flytta inte pa yoghurtberedaren under bruk och Gppna absolut inte locket (A1).
Placera inte yoghurtberedaren pa stdllen dar det vibrerar (t.ex. ovanpa kylen) eller i drag.
I sa fall riskerar du att misslyckas med yoghurten.

For att bereda yoghurt behdvs 1 L mjolk och syrakultur.

PRAKTISKA RAD VID VAL AV MIOLK OCH SYRAKULTUR

1. VAL AV MIOLK

- For att snabbt uppna ett bra resultat bor standardmjolk, UHT-behandlad mjolk eller mj6lkpulver
anvandas. Farsk eller pastoriserad mj6lk maste forst kokas upp och dérefter kylas och sedan
silas sa att skinnet pa mjélken forsvinner.

Anm.

- Standardmjolk ger tjockare yoghurt och mer smak.

- Farsk eller pastoriserad mjolk innehaller mer vitaminer och spardmnen.

- For tjockare konsistens kan du tillsatta 2-3 msk mjélkpulver per liter mjélk och rora noggrant.

- Anvdnd mjolk som haller rumstemperatur eller ar nagot ljummen (varm till 37 °C eller 40 °C).
Anvdnd inte mjélk direkt fran kylen.

2. VAL AV SYRAKULTUR

Du kan anvédnda nagot av foljande:

- naturell yoghurt fran afféren (helst mjolkbaserad) med senast méjliga bast fore-datum.

- en frystorkad syrakultur (finns p& stormarknader, apotek, i hilsokostbutiker). Folj i sa fall den
rekommenderade aktiveringstiden som anges pa forpackningen.

- egentillverkad yoghurt.

Viktigt! Nar du har gjort en férsta omgang rdacker det att spara en av de yoghurtburkarna for att

odla yoghurtkulturen i ndsta omgang. Efter 5 omgéangar ar det bra att fornya syrakulturen som
forsvagas nagot efter ett tag och da ger mindre fast konsistens Anvéand endast naturell yoghurt

som yogurtkultur.



GORA YOGHURT

1.
- Blanda omsorgsfullt en liter mjolk med den syrakultur du valt (yoghurt eller frystorkad
syrakultur) i en bunke med hallpip. Se till att det inte skummar om blandningen.

- Vispa yoghurten med en gaffel till en slat smet och tillsatt darefter mjdlken under fortsatt
omrdrning. Om du anvénder frystorkad syrakultur tillsatter du den forst i mjdlken och blandar

- Stall burkarna (C1), utan lock (C2), i yoghurtberedaren.
Tips! Forvara locken till burkarna (C2) pa locket A1 och téck det sedan med locket A2 (se bild).

2.

- Indikatorlampan tdnds ndr yoghurtberedaren ar paslagen.
- Tryck igen pa Start-/stopp-knappen for att stoppa produkten.

3.
- Ta av locken (A1 och A2) och undvik att kondens rinner ner i burkarna (C1).

- Skruva pa locken (C2) pa glasbyttorna (C1) och stéll dem i kylen i minst 6 timmar innan
yoghurten ska dtas. Efter 24 timmar ar de fastare i konsistensen.

FORBEREDA BLANDNINGEN

noga.
Fordela blandningen i burkarna (C1).

STARTA YOGHURTBEREDAREN

Tryck pa Start-/stopp-knappen (E2).

Koppla ur apparaten fran eluttaget.

FORVARING AV YOGHURTEN

Anm.

- Naturell yoghurt kan férvaras i kylen i hogst 7 dagar. Andra typer av yoghurt bor dtas tidigare.
Sista anvdndningsdatum som ska anges pa locken kommer darmed att vara D + 7 for naturell

- Stall aldrig sjdlva yoghurtberedaren i kylen.

yoghurt, dar D star for tillverkningsdagen.

- Koppla alltid ur apparaten innan du rengdr den.
- Sank inte ned apparatens basenhet i vatten. Rengdr den med en fuktad trasa och hett vatten

- Yoghurtburkarna (C1) och locken (C2, A1 och A2) gdr att diska i diskmaskin.

med diskmedel. Skolj och torka.

LOSNINGAR PA VANLIGT FOREKOMMANDE PROBLEM

Allt for rinnig Du har anvént Tillsatt en yoghurtburk mjdlkpulver
yoghurt. mellanmjolk eller (2 till lattmjolk) eller anvand
lattmjolk och inte tillsatt | standardmjdlk och en halv burk
nagot mjélkpulver mjélkpulver.
(mjélken i sig dr inte
tillrdckligt proteinrik).
Flytt, stotar eller Ror inte yoghurtberedaren under drift
vibrationer under (stéll den inte ovanpa kylen).
jdsningen.
Syrakulturen dr inte aktiv | Byt syrakultur eller typ av yoghurt.
léngre. Kontrollera sista forbrukningsdag for
syrakultur eller yoghurt.
Yoghurtberedaren Ta inte ur burkarna och 6ppna inte
har dppnats under yoghurtberedaren innan beredningen ar
beredningen. klar (ca 8 timmar).
Se till att yoghurtberedaren inte star i
drag under drift.
For kort fermentering. Starta en andra omgang ndr den forsta
avslutats.
Burkarna ar inte Se till att inga spar av diskmedel
ordentligt diskade/ eller smuts finns kvar i burkarna fore
skoljda. anvandning.
Tillsatt frukt i yoghurten. | Tank pa att koka frukten eller dnnu
hellre, anvdnda sylt (ljummen).
Farsk frukt avger syrliga @mnen som kan
forhindra att yoghurten bildas korrekt.
Allt for syrlig For lang fermentering. Sank fermenteringstiden vid ndsta
yoghurt. omgang.
En trogflytande For kraftig fermentering. Forkorta fermenteringstiden och/eller
vatska (s.k. tillsatt mer mjolkpulver.
serum) bildas
pa yoghurtens
yta i slutet av
fermenteringen.




OM APPARATEN INTE FUNGERAR

- Borja med att kontrollera elsladden och stickkontakten.

Du har foljt instruktionerna, men apparaten fungerar dnda inte.
Vid problem eller fragor ber vi dig kontakta var kundtjanst eller ga in pa var hemsida.

SMAKSATT YOGHURT
YOGHURT MED SAFT

- Sirapen som anvédnds dr samma typ som anvénds i cocktails.
-1 L mjolk, 1 naturell yoghurt eller en pase syrakultur.

e Fruktsirap (pa granatdpple, apelsin, svarta vinbdr, citron, mandarin, jordgubbar, réda vinbar,
mandelmjolk, hallon, smultron, banan, blabar, korsbar ...): 5 msk.

e Sirap med blomsmak (ros, viol, jasmin, sandeltrdd): 4 msk.

e Sirap med mynta: 4 msk.

Halli yoghurt eller syrakultur i en bunke. Tillsdtt smaksdttningen, hall ned mjélken Lite i taget och
ror hela tiden med en gaffel. Hall ned blandningen i burkarna och stdll dem i yoghurtberedaren
(8 timmar).

YOGHURT PA KOKT FRUKT
YOGHURT MED SYLT

® 1 L mjdlk, 1 naturell yoghurt eller en pase syrakultur, 4 msk sylt, ej for tjock, gdrna med bitar
av bdr kvar: lingon, blabar, rabarber, ingefdra, jordgubb, apelsinmarmelad.

e Vispa sylten med lite mjolk. Tillsdtt yoghurt eller syrakultur. Blanda val och hall i resten av
mjdlken.

® Hill ned blandningen i burkarna och stdll dem i yoghurtberedaren (8 timmar).

Variant: Om du vill gora en yoghurt med tvd lager kan du ldgga sylten i botten av burken.
Hall dérefter blandningen med mjélk/yoghurt eller mjolk/syrakultur i byttorna. Stall dem i
yoghurtberedaren (8 timmar).

VANILIYOGHURT

® 7 dl standardmjolk, 20 g mj6lkpulver (mellanmjélk), 1 naturell yoghurt eller 1 pése syrakultur,
80 g socker, 3 dl gradde, 1 vaniljstang.

Varm grddden och tillsdtt vaniljstdng och socker. Blanda val sa att sockret smélter och vaniljfrona
fordelas ordentligt. Stdll at sidan. Blanda yoghurt (eller syrakultur) med mjélk, lite i taget.
Hall grddden i mjolk-/yoghurtblandningen eller mjolk-/syrakulturblandningen, rér hela tiden
och tillsatt mjolkpulvret. Hall ned blandningen i burkarna. och stéll dem i yoghurtberedaren
(8 timmar).

RAD OM SIKKERHET

e Bruk ikke apparatet dersom det har veert utsatt for
fall, dersom det har tydelige skader eller ikke ser
ut til & virke som det skal.

e Av sikkerhetsmessige arsaker ma disse delene
byttes ut av et autorisert serviceverksted.

e Hvis ledningen er skadet, skal den erstattes av
produsenten, godkjent kundeservice eller en
person med lignende kvalifikasjoner, for @ unnga
farer.

® Dette apparatet kan brukes av barn over 3 ar
dersom de er under oppsyn og har blitt fortalt
hvordan apparatet kan brukes pa en sikker mate

og har forstdelse for hvilke faremomenter som@

felger med bruken. Rengjgring og vedlikehold skal
ikke gjgres av barn under 8 ar. Hold apparatet og
ledningen utilgjengelig for barn under 3 ar.

® Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk av
personer (inkludert barn) med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller som mangler
erfaring og kunnskap, med mindre disse personene
er under oppsyn og har blitt instruert i bruken av
apparatet av en person som er ansvarlig for deres
sikkerhet.



® Barn ma holdes under tilsyn for a sikre at de ikke
leker med apparatet.

e \larmeelementdelen kan fortsette a vaere varm etter
bruk av apparatet.

¢ Dette apparatet er kun beregnet for bruk i hjemmet,
og for husholdningsbruk.

® Det er ikke ment for bruk pa faélgende steder, og
garantien gjelder ikke for bruk i personalkjgkken
i butikker, kontorer eller andre arbeidsmiljger, pa
garder, av kunder pa hoteller, moteller eller andre
innlosjeringssteder, av typen bed and breakfast.

® Apparatet er kun beregnet pa innendgrs bruk i
hjemmet og bare ved hgyder under 4000 m.

® Advarsel: Enhver feilbruk medfgrer risiko for skader.

o Advarsel: Apparatet ma ikke legges i vann.

ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER VED ENDT LEVETID

La oss tenke miljo!

E ® Apparatet inneholder en rekke komponenter som kan gjenvinnes eller
resirkuleres.

— 2 Levér det inn til et innsamlingssted eller til et autorisert servicesenter for a vaere
sikker pa at det blir riktig viderebehandlet.

BESKRIVELSE

A Lokk som bestar av to deler:
A1 Lokk A1: Hovedlokk
A2 Lokk A2: Ekstralokk
B Hoveddel
C Yoghurtbegre som bestér av to deler
C1 Glassbheger
C2 Lokk

D Betjeningsknapper:
D1 Indikatorlampe
D2 Pa/-av knapp

® For apparatet tas i bruk forste gang: Rengjor begerene (C1) og lokkene (C2, A1 og A2) med
varmt sapevann eller i oppvaskmaskin. Innsiden av beholderen (B) rengjgres ganske enkelt med
en klut eller en svamp. Selve apparatets hoveddel skal aldri legges ned i vann.

® Under bruk: Yoghurtmaskinen ma ikke flyttes under bruk. Lokket (A1) ma heller ikke dpnes.
Yoghurtmaskinen ma ikke plasseres pa steder der den er utsatt for vibrasjoner (som f.eks. over
et kjoleskap), og den ma heller ikke plasseres pa steder der den blir utsatt for trekk.

For a lage yoghurt trenger du en liter melk og en yoghurtkultur (gjeringsmiddel).

PRAKTISKE RAD FOR VALG AV MELK 0G YOGHURTKULTUR

1. VALG AV MELK

- Bruk helst helmelk, og av praktiske grunner, og om mulig en type melk som ikke trenger
oppkoking (UHT-behandlet melk eller tgrrmelk). Rdmelk eller fersk melk (som er det vanlige i
Norge) mé forst kokes opp, og deretter kjsles ned. Fjern snerken.

Bemerkninger:

- Helmelk gir et fastere resultat og mer smak.

- Fersk eller pasteurisert melk inneholder mer vitaminer og sporstoffer.

- For & oppna fastere yoghurter kan du tilsette 2 til 3 spiseskjeer tgrrmelk i den flytende melken.
Bland godt.

- Melken skal ha romtemperatur eller den skal veaere lunken (varm den opp til 37°C - 40°C). Bruk
ikke melk som tas rett ut fra kjgleskapet.

2. VALG AV YOGHURTKULTUR

Yoghurtkulturen du bruker kan veere:

- en naturell yoghurt som du har kjgpt (helst laget med helmelk), og som har en "best fgr”-dato
sa langt fram i tid som mulig.

- fryseterket yoghurtkultur (finnes i matvarebutikker, pa apoteker og i visse helsekostbutikker).
Dersom du bruker tgrr yoghurtkultur, overhold den aktiveringstiden som star oppfert pa pakken.

- en yoghurt du har laget selv.

VIKTIG: Nér du har laget én omgang yoghurt, beholder du ganske enkelt en av yoghurtene som
yoghurtkultur for de neste. Nar du har laget fem omganger, bgr yoghurtkulturen fornyes. Over tid
vil den nemlig gi mindre fast yoghurt.



SLIK LAGER DU YOGHURTEN

1. TILBEREDELSE AV BLANDINGEN:

- I en beholder med tut, bland godt en liter melk med den yoghurtkulturen du gnsker & bruke
(yoghurt eller frysetarket yoghurtkultur). Unngé skum i blandingen.

- For & oppnéd en god blanding, visp ferst yoghurten med en gaffel for a oppné en glatt rgre. Foy
til melken mens du fortsetter a blande. Dersom du bruker frysetgrket yoghurtkultur, ha den i
melken, og bland godt.

- Fordel blandingen i begerene (C1).

- Plasser begerene (C1) uten lokk (C2) i yoghurtmaskinen.

- Sett lokket (A1) pa yoghurtmaskinen.

Et praktisk rad: plasser begerlokkene (C2) pd lokket A1, og sett deretter p& lokket A2
(se tegning).

2. SETTE I GANG YOGHURTMASKINEN:

- Trykk pa av/pa-knappen (E2).

- Indikatorlampen lyser ndr yoghurtmaskinen er pa.

- Trykk pa av/pa-knappen igjen dersom du gnsker a stoppe apparatet..
- Dra ut ledningen til apparatet.

3. VIDEREBEHANDLING AV YOGHURTEN:

- Loft opp lokkene (A1 og A2). Pass pa at dampen fra lokkene ikke renner ned i begerene (C1).

- Skru lokkene (C2) pé glasshegerene (C1), og la yoghurten sté i kjgleskapet i minst 6 timer for
du spiser dem. Dersom du venter i 24 timer, blir de enda fastere.

Bemerkninger:

- Naturell yoghurt kan oppbevares maks. syv dager i kjgleskapet. Andre typer yoghurt har
kortere oppbevaringstid. “Best fgr’-datoen som du indikerer pa lokkene er derfor D+7 for
naturyoghurter. D star for den datoen yoghurten ble laget.

- Du ma aldri sette apparatet i kjpleskapet.

RENGJORING

- Apparatet skal alltid kobles fra for rengjgring.

- Selve apparatets hoveddel skal aldri legges ned i vann. Rengjer det med en fuktig klut og varmt
sapevann. Skyll og terk.

- Yoghurtbegerene (C1) og lokkene (C2, A1 og A2) kan vaskes i oppvaskmaskin.

LASNINGER PA VANLIGE PROBLEMER

Yoghurten er for flytende.

Du har brukt lettmelk eller
skummet melk, og du har
ikke tilsatt tarrmelk (melken
alene inneholder ikke nok
proteiner).

Tilsett 1 yoghurtbeger med
torrmelk (2 dersom du bruker
skummet melk), eller bruk
helmelk og Y2 beger torrmelk
(av helmelk).

Yoghurtmaskinen flyttes,
blir skjgvet eller utsatt
for vibrasjoner under
gjeeringsprosessen.

Yoghurtmaskinen ma ikke
bevege seg nar den er

i funksjon (den ma for
eksempel ikke plasseres pa et
kjoleskap).

Yoghurtkulturen er ikke
lenger aktiv.

Prgv en ny yoghurtkultur
eller et nytt yoghurtmerke.
Sjekk “best for”-datoen
for yoghurtkulturen eller
yoghurten.

Yoghurtmaskinen har
blitt dpnet under
gjeeringssyklusen.

Du ma ikke apne begrene
eller maskinen fgr syklusen er
ferdig (ca. 8 timer).
Yoghurtmaskinen ma ikke
utsettes for trekk mens den
er i funksjon.

For kort gjeeringstid.

Sett i gang en ny syklus etter
at den forste er ferdig.

Begerene har ikke blitt
forsvarlig rengjort/skylt.

For du heller blandingen i
begerene, ma du pase at det
ikke forekommer rester etter
oppvaskmiddel, sape eller
urenheter pa innsiden av
begerene.

Frukt som tilsettes
yoghurten.

Fersk frukt som tilsettes
ber kokes. Bruk aller helst
kompott eller syltetpy
(pass pa at de holder
romtemperatur).

Fersk, ra frukt frigjer syrlige
elementer som hindrer
yoghurten i a bli fast.

Yoghurten er for syrlig.

For lang gjeeringstid.

Reduser gjaeringstiden neste
gang.

Det er et seigtflytende
belegg (som kalles serum) pa
toppen av yoghurten etter
gjeeringsprosessen.

Gjaeringen er for kraftig.

Reduser gjaringstiden og/
eller tilsett torrmelk.




@9

HVA SKAL DU GI@RE DERSOM APPARATET
IKKE FUNGERER KORREKT?

- Sjekk aller forst tilkoplingen.

Har du fulgt alle instruksjoner, men apparatet fungerer fortsatt ikke?

Hvis du har problemer eller sparsmal, kan du kontakte vart kundeservicesenter eller besgke vart
nettsted.

OPPSKRIFTER

AROMATISERT YOGHURT
YOGHURT MED FRUKTSAFT

- 1 liter melk, 1 naturell yoghurt eller 1 pose med yoghurtkultur.

o fruktsaft (eple, appelsin, solbzr, sitron, mandarin, jordbeer, rips, bringebaer, skogsbaer, banan,
blabaer, kirsebaer, moreller...): 5 spiseskjeer.

e saft av blomster (rose, fiol, sjasmin, sandeltre): 4 spiseskjeer.

® peppermyntesaft: 4 spiseskjeer.

Ha yoghurten eller innholdet fra posen med yoghurtkultur i en beholder. Ha i saften, og tilsett
deretter melken veldig forsiktig. Rer hele tiden med en gaffel. Ha blandingen i begerene og
plasser dem i yoghurtmaskinen (8 timer).

YOGHURT MED TILBEREDT FRUKT
YOGHURT MED SYLTET@Y

e 1 liter melk, 1 naturell yoghurt eller 1 pose yoghurtkultur, 4 spiseskjeer med et syltetgy som
ikke er for tykt, og som inneholder baer eller sma biter av frukt: tyttebeer, blabaer, rabarbra,
ingefar, jordbaer, appelsinmarmelade.

® Pisk syltetpyet med litt melk. Tilsett yoghurten eller yoghurtkulturen. Bland godt, og ha
deretter i resten av melken.

® Ha blandingen i begerene og plasser dem i yoghurtmaskinen(8 timer).

Variant: Dersom du gnsker a lage yoghurter med to lag, ha syltetgy i bunnen av begerene. Hell
deretter meget forsiktig blandingen melk/yoghurt eller melk/yoghurtkultur i begrene. Plasser
deretter begrene i yoghurtmaskinen (8 timer).

VANILJEYOGHURT

® 70 cl helmelk, 20 g terrmelk av lettmelk, 1 naturell yoghurt eller 1 pose yoghurtkultur, 80 g
sukker, 30 cl flote, 1 vaniljestang.

Varm opp flgten, og ha i vanilje og sukker. Bland godt til sukkeret smelter og vaniljefrgene
blir jevnt fordelt. Sett til side. Ha melken sakte i yoghurten (eller yoghurtkulturen). Hell
floteblandingen i melk-/ yoghurtblandingen eller melk-/ yoghurtkulturblandingen mens du rgrer.
Ha deretter i tgrrmelken. Ha denne blandingen i begrene og plasser dem i yoghurtmaskinen.

(8 timer).

TURVAOHJEET

- Al3 kaytd laitetta, jos se on pudonnut ja siina
on nakyvia vaurioita tai se kdy tavallisuudesta
poikkavalla tavalla. Turvallisuuden varmistamiseksi
nama osat on vaihdatettava valtuutetussa
huoltopalvelussa.

Jos virtajohto on vaurioitunut, taytyy valmistajan,
hyvaksytyn jalkimyyntipalvelun tai vastaavan
patevyyden omaavan henkilon vaihtaa se
vaaratilanteiden valttamiseksi.

Vahintdaan 3-vuotiaat lapset voivat kayttaa tata
laitetta, jos he ovat aikuisen valvonnassa tai
he ovat saaneet ohjausta laitteen turvallisesta
kaytosta ja he ymmartavat laitteen kayttoon
liittyvat vaarat. Lapset eivat saa tehda kayttajalle
sallittua puhdistusta ja huoltoa, paitsi jos he
ovat vahintaan 8-vuotiaita ja aikuisen valvonnan
alaisia. Pida laite ja sen virtajohto alle 3-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten
henkildiden (mukaan lukien lapset) kaytettavaksi,
joiden fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset kyvyt
ovat rajalliset tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytostd, jos he eivat saa apua heidan



turvallisuudestaan huolehtivalta henkilolta, joka
valvoo ja antaa heille laitteen kayttoa koskevia
ohjeita.

Ald anna lasten leikki laitteella.
Lammityselementin pinnassa on kayton jalkeen
jalkilampoa.

Tama laite on  tarkoitettu  ainoastaan
kotitalouskayttoon. Sita ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi seuraavissa tapauksissa, jolloin
takuu ei ole voimassa: henkilokunnalle
varatuissa  keittonurkkauksissa myymaldissa,
toimistoissa  tai muissa  tyOymparistoissa,
maatilamajoituskohteissa, hotellien, motellien
ja muiden vastaavien majoitusmuotojen
asiakastiloissa eika bed & breakfast - tyyppisissa
majoitusymparistoissa.

Laitteesi on tarkoitettu kotikayttoon sisatiloihin
ja alle 4000 metrin korkeuteen merenpinnasta.
Varoitus: Laitteenvirheellinen kaytto voiaiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

Varoitus: Laitetta ei saa upottaa veteen.

SAHKO- JA ELEKTRONISET LAITTEET

NIIDEN ELINKAAREN PAATYTTYA

Muista suojella ympaéristddasi!
® Laitteesi sisdltda useita hyddynnettévia ja kierritettivid materiaaleja.

< Vie laite kerdyspisteeseen tai valtuutettuun huoltopalveluun sen oikeanlaista
kasittelya varten.

A Kansi, joka koostuu 2 osasta: D Komentopainikkeet:
A1 Kansi A1: padkansi D1 Merkkivalo
A2 Kansi A2: toissijainen kansi D2 Virtakatkaisin

B Runko

C Jogurttipurkit, jotka koostuvat 2 osasta
C1 Lasipurkki
C2 Kansi

SUOSITUKSET

« Ennen ensimmaista kayttoa: Pese purkit (C1) ja kannet (C2, A1 ja A2) kuumalla
saippuavedelld tai astianpesukoneessa. Puhdista rungon (B) sisdosa pyyhkimélla pelkalla
pesusienells. Al koskaan upota laitteen runkoa veteen.

- Kayton aikana: Al likuta jogurttikonetta kdyton aikana. Al etenkddn avaa kantta (A1). Ala
aseta jogurttikonetta paikkaan, jossa se saattaisi altistua tarindlle (esim. jadkaapin paalle) tai
vedolle.

Tarvitset jogurttien valmistukseen litran maitoa ja kdyteainetta.

KATEVIA OHJEITA MAIDON JA KAYTEAINEEN VALITSEMISEEN

1. MAIDON VALINTA

- Kéaytannollisista syista on suositeltavaa valita iskukuumennettua tdysmaitoa (UHT-késiteltya
maitoa tai maitojauhetta). Tuoreet tai pastdroidut maidot tdytyy ensin kuumentaa
kiehumispisteeseen asti, jadhdyttda ja sen jalkeen siiviloida pinnalle ilmestyneen kalvon
poistamiseksi.

Huomio:

- Tdysmaidosta valmistat paksumpia ja aromikkaampia jogurtteja.

- Tuoreet ja pastoroidut maidot siséltdvat enemman vitamiineja ja kivenndisaineita.

- Jos haluat jogurteista kiinteampid, lisda maitolitraan 2 tai 3 ruokalusikallista maitojauhetta
huolellisesti sekoittaen.

- Kéytd jogurttien valmistukseen huoneenlampoistd tai hieman lampimdampaa maitoa
(Iammita maito 37 tai 40 asteeseen). Al kéyta suoraan jadkaapista ottamaasi maitoa.

2. KAYTEAINEEN VALINTA

Kayteaine (eli jogurtin siemen) tehd&dan:

- kaupasta ostetusta luonnonjogurtista (mieluummin tdysmaitotuotteista), jonka kayttdaika
on mahdollisimman pitkd

- pakastekuivatusta kdyteaineesta (jota voi ostaa suurista tavarataloista, apteekeista ja
joistakin luontaistuotekaupoista). Jos kdytat tdtd valmistetta, noudata kdyteaineen
kdyttoohjeissa annettua kdymisaikaa.

- itse tehdystd jogurtista.

Tarkeda: kun valmistat ensimmadisen kerran jogurtteja, kdyta yhta valmista jogurttia seuraavien
jogurttien valmistukseen. On suositeltavaa vaihtaa kdyteaine uuteen viiden valmistusjakson
jalkeen. Pitkaan sailytetty kayteaine ei enaa sakeuta.

Q



JOGURTTIEN VALMISTUS

1. JOGURTTISEOKSEN VALMISTUS:

- Sekoita huolellisesti keskendan litra maitoa ja valitsemasi kdyteaine (jogurtti tai
pakastekuivattu kdyteaine) astiassa, jossa on kaatonokka. Ald vaahdota seosta.

- Saat aikaan paremman seoksen vatkaamalla jogurtin haarukalla mahdollisimman sileéksi
taikinaksi ja lisdadmalla sen jalkeen maidon koko ajan sekoittaen. Jos kaytat pakastekuivattua
valmistetta, lisaa kdyteaine maitoon ja sekoita varoen.

- Jaa seos purkkeihin (C1).

- Laita purkit (C1) jogurttikoneeseen ilman kantta (C2).

- Laita jogurttikoneen kansi (A1) kiinni.

- Kateva neuvo: aseta purkkien kannet (C2) kannen A1 pédlle, ja peitd ne sitten kannella A2

(katso kuva).

2. JOGURTTIKONEEN KAYNNISTYS:
- Paina virtakatkaisinta (E2).

- Kun jogurttikone on paalla, merkkivalo palaa.
- Kun haluat pysdyttaa laitteen, paina virtakatkaisinta uudelleen.

- Kytke laite pois verkkovirrasta.

3. JOGURTTIEN SAILYTYS:

- Nosta kannet (A1 ja A2) varoen, ettei tiivistynyt hoyry valu purkkeihin (C1).
- Kaanna lasipurkkien (C1) kannet (C2) kiinni ja laita ne jadkaappiin vahintdan kuuden tunnin
ajaksi ennen niiden syomista. Jos odotat 24 tuntia, jogurtit ovat sakeampia.

- Huomio:

- Luonnonjogurttien sdilyvyys jadkaapissa on enintdan 7 paivaa. Muunlaiset jogurtit tulee syoda
tata aikaisemmin. Merkitse luonnonjogurttien kanteen viimeiseksi voimassaolopdivéksi
P + 7 paivaa. P tarkoittaa jogurttien valmistuspdivaa.

- Al koskaan laita jogurttikonetta jadkaappiin.

PUHDISTUS

- Irrota laitteen pistoke séhkopistorasiasta aina ennen puhdistusta.
- Al koskaan upota laitteen runkoa veteen. Puhdista se kostealla liinalla ja kuumalla

saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

- Jogurttipurkit (C1) ja kannet (C2, A1 ja A2) voidaan pesta astianpesukoneessa.

RATKAISUT USEIN ESIINTYVILLE ONGELMILLE
T R T

Jogurtit ovat lilan
16ysia.

Olet kayttanyt
kevytmaitoa tai
rasvatonta maitoa
lisddmatta maitojauhetta
(kdyttamasi maito

ei sisalla tarpeeksi
proteiinia).

Lisaa 1 jogurttipurkillinen
maitojauhetta (2 rasvattomaan
maitoon) tai kdyta tdysmaitoa, johon
on sekoitettu %2 jogurttipurkillinen
taysmaitojauhetta.

Jogurttikoneen
liikkuminen, iskut ja
tarinat kaymisen aikana.

Al liikuta jogurttikonetta kayton aikana
(ala sailyta sitd jadkaapin paalla).

Kayteaine ei enaa
sakeuta.

Vaihda kdyteainetta tai jogurttimerkkia.
Tarkista kdyteaineen tai jogurtin
viimeinen kayttopaiva.

Jogurttikone on aukaistu
valmistusjakson aikana.

Al4 poista purkkeja tai avaa
jogurttikonetta ennen valmistusjakson
loppumista (noin 8 tuntia).

Al4 jata jogurttikonetta vetoiseen
paikkaan kayton ajaksi.

Kaymisaika on liian lyhyt.

Kaynnista toinen valmistusjakso
ensimmaisen paatyttya.

Purkit on huonosti
pesty/huuhdeltu.

Ennen kuin kaadat valmiin
jogurttiseoksen purkkeihin, varmista
ettei purkkien sisdpuolelle ole jaanyt
astianpesu- tai muuta puhdistusainetta
tai likaa.

Jogurtteihin lisatyt
hedelmét.

Keitd tuoreet hedelmat tai kayta
jogurteissa (huoneenldampaisia) hilloja
tai soseita.

Tuoreiden, keittamattomien hedelmien
hapokkuus estaa jogurttien kaymisen.

Jogurtit ovat liian
hapokkaita.

Kéymisaika on liian pitka.

Vahennd kdymisaikaa seuraavan
valmistusjakson aikana.

Kaymisjakson
lopussa jogurtin
pinnalle on
muodostunut
tahmea kalvo
(hera).

Jogurtti on kdynyt liikaa.

Vahennd kdymisaikaa ja/tai lisda
maitojauhetta.




MITA TEHDA, JOS LAITTEESI EI TOIMI?

- Tarkista ensin, ettd laite on kytketty verkkovirtaan.

Oletko seurannut tarkkaan kaikkia ohjeita, mutta laitteesi ei silti toimi?
Mikali sinulla on tuotteesta jotakin kysyttdvad, ota yhteys asiakaspalveluumme tai
kayverkkosivullamme.

MAUSTETUT JOGURTIT
HEDELMASIIRAPEILLA MAUSTETUT JOGURTIT

- 1 litra maitoa, 1 luonnonjogurtti tai, 1 pussi kdyteainetta.

+ hedelmadsiirappia (grenadiini, appelsiini, mustaherukka, sitruuna, mandariini, mansikka,
punaherukka, manteli, vadelma, metsamansikka, banaani, mustikka, kirsikka...):
5 ruokalusikallista.

« kukkasiirappia (ruusu, orvokki, jasmiini, santelipuu): 4 ruokalusikallista.

+ minttusiirappi: 4 ruokalusikallista.

Kaada jogurtti tai kdyteaine astiaan. Liséa siirappi ja kaada maito hiljalleen koko ajan haarukalla
sekoittaen. Kaada seos purkkeihin ja laita purkit jogurttikoneeseen (8 tunniksi).

KEITETYISTA HEDELMISTA VALMISTETUT JOGURTIT
HILLOJOGURTTI

« 1 litra maitoa, 1 luonnonjogurtti tai 1 pussi kdyteainetta, 4 ruokalusikallista ei liilan paksua
hilloa, joka sisdltdad pienid marja- tai hedelmdpaloja: puolukkaa, mustikkaa, raparperia,
inkivaaria, mansikkaa tai appelsiinia.

« Vatkaa hillo pieneen maaraan maitoa. Lisda jogurtti tai kdyteaine. Sekoita hyvin ja kaada
loput maidot.

+ Kaada seos purkkeihin ja laita purkit jogurttikoneeseen (8 tunniksi).

Muunnelma: jos haluat valmistaa kerrosjogurtteja, laita jogurttipurkkien pohjalle hilloa.
Kaada paalle varoen maito-jogurtti- tai maito-kdyteaineseos. Laita purkit jogurttikoneeseen
(8 tunniksi).

VANILJAJOGURTIT

«+ 7 dl tdysmaitoa, 20 g kevytmaitojauhetta, 1 luonnonjogurtti tai 1 pussi kdyteainetta, 80 g
sokeria, 3 dl kermaa, 1 vaniljapalko.

Kuumenna kerma ja lisaa siihen vaniljapalon siemenet ja sokeri. Sekoita hyvin, kunnes sokeri
on sulanut ja vaniljapalon siemenet on tasaisesti seoksessa. Nosta seos pois liedeltd. Kaada
maito hiljalleen jogurttiin (tai kdyteaineeseen). Kaada kerma maito-jogurtti- tai maito-
kayteaineseokseen koko ajan sekoittaen. Lisdd maitojauhe. Kaada valmis seos purkkeihin ja
laita purkit jogurttikoneeseen (8 tunniksi).

MEPbI BESONMACHOCTU

« He ncnonb3ynte npmbop, ecnvm OH ynan n umeet

BUAVMbIE  MOBpPeXAeHUA unn  QyHKUMOHMpYeT
C HapyweHuamn. B uensx 6e3onacHOCTU 3Tu
AeTann HeobXOAMMO 3aMeHATb B aBTOPM30BAHHOM
CEepPBUCHOM LIEHTpE.

Ecim  kabenb  nuWTaHMA  MOBPEXAEH,  €ero
AO/MKEH 3aMeHUTb MPOV3BOAWTENDb, COTPYAHUK
aBTOPV30BAHHOIO LleHTpa NOCTNPOAAKHOIO
00CNyXXMBaHMA WX APYro KBanndULMPOBaHHbI
creumanmcT, ytobbl M36exaTb MOTEHLMANbHBIX Yrpo3.
[laHHbIi  npubop MOryT WCMONb30BaTb AETM B
BO3pacTe OT 3 JIET 1 CTapLUe, eC/IV OHW HAXOAATCA Nog,
NPVUCMOTPOM  B3POC/IbIX WM MPOUHCTPYKTUPOBAHDI
MO TeXHMKe 6e30MacHOCTM U 0CO3HAIOT BCE CBA3aHHbIE
C HMM Yyrpo3bl. [leTi MOryT BbINOAHATb YMCTKY U
obcnyxmBaHne Nprbopa, TONbKO eC/IN MM UCTIONHUNOCH
8 NeT 1 OHM HaxopATCcA nof NPUCMOTPOM B3POCIbIX.
XpaHuTe Npnbop U WHYP OT HEro B HEAOCTYMHOM MecTe
ANA aeTei B BO3pacTe [0 TPeX NET.

JaHHbln  npubop  He  npefgHa3HayeH  AnA
ncnonb3oBaHWA nuuamu  (BKmwvaa geten) C
OrpaHUYEHHBbIMU GU3NYECKUMM, CEHCOPHBLIMUA WA
YMCTBEHHbIMM  CMOCOOHOCTAMM  MAIM  INLLAMI, He
obnagatoWwyMn AOCTaTOYHBIM OMbITOM W 3HAHMAMN,
6e3 NpucMoTpa B3POC/bIX UK OMEKYHOB OO 6e3
npeaBapUTENbHOMO NHCTPYKTaXKa OTBETCTBEHHbIM 33
TEXHUKY 6€30MacHOCTM.
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Utobbl MpepoTBpaTUTL KCMONb30BaHME Npubopa
LETbMW, OHW JOJTKHbI HAXOAUTCA NOZ MPUCMOTPOM.
MoBepPXHOCTb HarpeBaTenbHOro npubopa nocne
MCNoJIb30BaHWA ABNAETCA MCTOYHNKOM OCTaTOYHOIO
TennoBblgeneHns.

[aHHbIN Nprbop NpeaHasHAYeH ANA MCMNONb30BaHNA
TONIbKO B JOMALLUHEM XO3ANCTBE 1 B ObITOBbIX LieNAX.
OH He ncnonb3yeTca B CiefyoWwmX Clyyanx, a PEMOHT
He ByaeT NOKPbIBAaTbCA rapaHTren,

e npubop  MCMONb3yeTcA B KYXOHHbIX
NMOMeLLeHNAX ONA nepcoHana MarasvHoB, oducax
N apyrux OusHec-opraHm3aumax, Ha depmax mnm
KMEeHTaMU B OTENAX 1 aBTOTOCTUHMLAX NGO apyrmx
oTenAx Tvna noslynaHCuoH.

laHHbli  npubop npegHa3HayeH TONMbKO ANA
6bITOBOr0 MCMNONb30BaHKA B JOMALLHWX YCIIOBMAX Ha
BblcoTe He bonbLue 4000 M Hag ypOBHEM MOPS.
BHumaHwme! Jlloboe HenpaBwibHOE KCMONb30BaHMe
YCTPOMCTBA MOXKET MPMBECTUN K TPaBMaM.

BHumaHwme! 3ToT npnbop Henb3A norpyatb B BOAY.

OKOHYAHUE CPOKA CJ1YKBbl JIEKTPUYECKUX
N JIEKTPOHHbIX MPUBOPOB

YuacTByiiTe B OXpaHe oKpyatoLuei cpeabl!
® Baw NpUGOP COREPKNT MHOFOUMCIEHHBIE KOMMEKTYIOLYE, U3rOTOBNEHHbIE

13 LIEHHBIX UN MOTYLUX BbITb NCMOMb30BAHHbIX MOBTOPHO MaTepUasnos.

< Mo oKkoHYaHWK cpoKa cnybbl Npubopa cAanTe ero B MyHKT npuema unw, B
clyyae OTCYTCTBUA TaKOBOTO, B YMONHOMOYEHHbIV CEPBUCHDIN LEHTP ANs ero
nocnegytowiernt o6paboTku.

ONMUCAHUE
A KpbilwKa, cocToAwan 13 2 sneMeHToB: C2 KpblWKY
A1 OCHOBHOW KpbILLIKM D KHonku ynpasneHus:
A2 BcnomoraTtenbHOM KpbILWKK D1 CBeTOBOW MHAVKATOP
B Kopnyc D2 KHomnKa BK/IIoYeHNA /BbIKNoYeHNA

C bBaHoukn p[na MorypToB, Kaxpjaa W3
KOTOPbIX BK/IOYAET 2 eMeHTa:
C1 cTeKNAHHY 6aHOUKY

PEKOMEHAALIUU

- Mepep nep p nomoiite 6aHoukm (C1) n kpbiwkn (C2, A1 n A2) B ropsauen
MbIIbHOW BOJE MK B NOCYOMOEUHOI MaLLHe. YTo6bl OUNCTUTL BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb
emKocTy (B), AoCTaTouHO NPOCTO NpoTepeTb ee rybkoi. Hu B Koem criyyae He norpysaiite
Kopnyc npu6opa B BOAy.

+ B npouecce ncnonb3oBaHuA: He nepemellainte Npr6op BO BPeMA LKA NPUroToBsIeHUA
NOrypToB, HN B KOEM Cillyyae He OTKpbiBalTe KpbiwKy (A1). He pacnonaraiite norypTHuLy
Ha CKBO3HAKE WM B MecTax, MOABEPXEeHHbIX BMOpauuy (Hanpumep, He CTaBbTe ee Ha
XONOANNBbHYK).

[inA npurotoBneHUa NorypTa Bam NoTpebyeTca OfUH IMTP MOJIOKA 1 3aKBackKa.

MPAKTUYECKUE COBETbI MO BbIBOPY MOJIOKA U 3AKBACKI

1. BblBOP MOJIOKA

- W3 npaKTyecknx coobpaxxeHuin nyylue BbIGPaTh LIeNIbHOE MOJIOKO, He Tpebytolee KUMAYeHNs
(MONOKO, CTepUNI30BaHHOE NPV CBEPXBLICOKON TeMMNEepaType, AINTENBHOTO XPAHEHNA UK CyXoe
Mosoko). Cbipoe (CBeXee) MM NacTepru3oBaHHOE MOSIOKO HEOBXOAMMO BCKUNATUTL U faTb emy
OCTbITb, OC/IE YETo NPOLIEANTD, YTOObI YAANUTb NEHKY. @

Mpumeyanusa:

- Vlorypt, NpuroToBneHHbIN ¢ MCNONb30BaHMEM LiefbHOro MOMoKa, GyaeT 06nagaTb 6osnee NNoTHOI
KOHCVCTEHLMe 11 6onee HacbILEHHbIM BKYCOM.

- Cblpoe unu nacTepr3oBaHHOE MOJIOKO COAIEPXKIT 6ONbLLE BUTAMVHOB 1 MUKPO3/IEMEHTOB.

- ina npurotoBneHna Gonee ryctoro iorypta MOXHO [106aBUTb K OAHOMY NMTPY MOJoKa 2-3
CTONOBbIE JIOXKM CYXOro MOJIOKa, TLaTeNIbHO NepeMellaB MosyyeHHyIo CMech.

- Monoko BOmKHO 6bITb KOMHATHOW TemnepaTypbl UK YyTb TEMbIM (MOAOTPETbIM A0 MtoC 37-40
°C). He cnepyeT ncnonb3oBaTb MOJOKO, TOSIBKO YTO BbIHYTOE 113 XONOAUNbHMKA.

2. BbIBOP 3AKBACKU

B kauecTBe 3aKBaCKI MOXHO BOCMO/b30BATLCA:

- HaTypasbHbIM IOTYPTOM MPOMBILINEHHOMO WM3rOTOBMEHUs (MPEVMYILECTBEHHO Ha OCHOBE
LieNIbHOro MOJIOKa) C MaKCVMaIbHO BO3MOXHbIM 3aracoM BPEeMEHM [0 NCTEUEHNA CPOKa FOAHOCT;

- CyX0i NNOGNAN3NPOBAHHOI 3aKBACKOI (KOTOPYIO MOXHO MPUOBPECTM B CynepMapKeTe, B arTeke,
B HEKOTOPbIX MarasviHax [UETUYECKIX NPOAYKTOB). B 3Tom cryyae, criedyet BbiAepK1BaTh Bpems
aKTMBaLWK, yKa3aHHOE B HCTPYKLIMM MO UCMOMb30BAHII0 3aKBACKU.

- 76O 10rypTOM BaLLEro COBCTBEHHOTO MPUTOTOBNEHNA.



Ba)HO: nocne NpuUroTosfieHna Nepeon NapTum I;IOI'ypTOB AOCTAaTOYHO COXPaHUTb OAWH U3 HUX B
KayecTBe 3aKBaCKu Ana nocneayowmx npuroTosneHunii. NMocne NpUrotToBneHna 5 napTui cnepyet
MCNoNb30BaTb HOBYIO 3aKBacKy - C TeEYeHNEM BPEMEHW OHa Cerka UCToWaeTcsa, YTo NpuBoanT K
nonyyeHunio l7|orypTa CMeHee I'yCTOl7I KOHCUCTEHLMEN.

NMPUrOTOBJIEHUE NOTYP

1. MPUrOTOBJIEHUE CMECU

- B eMKOCTU C HOCMKOM ANA HanMBaHVA OYeHb TLLATeNbHO NepemMeLlaiiTe OfUH NTP MOSTOKa C
3aKBaCcKo Mo BalleMy BbIGOpY (0rypToM nnum cyxomn nnodunmnsnpoBaHHo 3akBackom). Mpu
nepemMeLLNBaHN He BCMeHWBaliTe CMeCh.

- [inA nonyyeHnA O4HOPOAHON CMeCU NpeABapUTENbHO B36eliTe NorypT BUNKOMN —3TO NnpuaacT
ero KOHCMCTEHLMW OfHOPOAHOCTb, a 3aTeM, He MpeKpallas nepemellnBaTb, AobaBbTe
MoJIoKo. B cnyyae ncnonb3oBaHUA Cyxo NMOPUAN3UPOBAHHO 3aKBacKK, fobaBbTe ee B
MOJIOKO 1 OYeHb TLiaTeIbHO NepemellainTe.

- Pa3neiite cmecb B 6aHouku (C1).

- MocTtaBbTe 6aHOUKM (C1) B AOrypTHULY, HE HaKpbiBaa nX Kpbiwkamu (C2).-

HakpoiiTe noryptHuLy Kpbiwwkoi (A1).

MpakKTrnyecKnini COBET: PacnonoxmTe KpbiwKn 6aHouek (C2) Ha Kpblwke A1, 3aTemM HakpoliTe
KPbILLKOW A2 (CM. PUCYHOK).

2. UCMOJIb30BAHUE NOTYPTHULIbI

- Haxmute Ha KHOMKY BK/loUYeHMsA/BbIKoYeHus (E2).

- Korpga norypTtHuLa BKIOYEHa, FOPUT CBETOBOW MHAMKATOP.

- YT106bI BLIKNOUNTD NPUGOP, CHOBA HAXMITE Ha KHOTIKY BK/IOUEHUA/BbIKNOYEHUA.
- OTKnouYNUTE NPUGOP OT INEKTPOCETH.

3. XPAHEHME rOTOBbIX MIOTYPTOB

- CHumuTe KpbiwKK (A1 1 A2), cneps 3a Tem, YTobbl He AoNyCTUTL NonagaHna B 6aHoukn (C1)
BOAbI, KOTOpas 06pasyeTcs B pesysbrate KOHAEHCALMM.

- 3akpoinTte cTeknAHHble 6aHoukn (C1) Kpbiwkamn (C2), 3aKpyTMB WX, W MNOCTaBbTe B
XONOAWNMBbHUK He MeHee YeM Ha 6 YacoB, MpeXAe YemM AerycTMpoBaTb MPUroTOBMEHHblE
noryptbl. OxnaxaeHue orypTos B TEUEHUM CYTOK NPUAACT UM 6osee rycTyio KOHCUCTEHLMIO.

Mpumevanus:

- CpoK XpaHeHWs B XONOAWSIbHUKE HaTypanbHOro /orypTa cocTaBnseT He Gonee 7 AHeN.
[pyrve BuAbl NOTYPTOB HY>KHO YNoTpebuTb GbicTpee CnefoBaTeNbHO, Ha KPbILWKaX HYXHO
yKa3aTb npefenbHblil CPOK NoTpebnenns: J+ 7 (J - BHeil) Ana HaTypanbHoro norypra, [l — pata
NPUroToBNEHNA OTypPTOB.

- CTaBUTb B XONOAWIBHYIK OTYPTHYLY 3anpeLlaeTcs.

- Mepep Tem Kak uncTuTb Npnbop, 06A3aTeNbHO OTKNIOUMTE €ro OT INEKTPOCeTU.

- Hu B Koem cnyyae He norpy»aite kopnyc npubopa B Boay. [ouncTute ero BnakHow TKaHblO
C ropayen MblibHOM Bofoi. CMONOCHMTE 1 BbiCyLIMTE.

- banouku (C1) n Kpbiwky (C2, AT 11 A2) MOXKHO MbITb B MOCYA0OMOEYHOI MalUVHe.

0CObbl YCTPAHEHUA ObbIYMHO BOSHUKAKOLWUX MPOBJIEM
P rosmen | Grocosaver

Morypt cavwkom | Mcnonb3oBanme yacTudHo [lo6aBbTe Cyxoe MOMOKo B 06beme,
)KI/IAKVIVI. 0693)KIApeHHOFO mnn COOTBETCTBYIOLLIEM 1 6aHouke (2 B Cnyyae
06e3XVPEeHHOO MONIOKa 663 1cnonb3oBaHyA 06e3X1MPEHHOro MONoKa), unn
[I0GABIeHIA CyXOro MOOKa CMONb3yWiTe LenbHoe MONoKo, A06aBuB V2
6aHOYUKI CYXOTO LIeNIbHOTO MOMOKa.
(Mcnonb3yemoe MONOKO B YNCTOM
BUfe COAEPXKIT HeAl0CTaTOYHOE
KONMYeCTBO 6enka).
B npouecce ckBawwmBaHua He nepemeLuaiite orypTHILY BO Bpema
/iorypTHMUa nogsepriach CMONb30BaHWA (He CTaBbTe ee Ha
nepemeLLeHnIo, TONYKam uin XONOAUNbBHIK).
BubpaLmn.
3aKBacka noTepAna akTMBHOCTb. | Micnonb3yiiTe HOBYIO 3aKBaCKyY Unn Apyryto
MapKy roToBOro forypra.
lMpoBepsiiTe AaTy UCTeUEHWA CPOKa FO[HOCTY
Bawwero pepmeHTa nnu itorypra..
MorypTHiLy OTKpbIBaNM BO He BbIHMMalTe 6aHOUKI 1 He OTKPbIBaiiTe
Bpems paboyero Lmkna. 110rypTHILY 0 OKOHYAHUA LKA NPUroToBREHNs
(NprbnmM3nTenbHO 8 YacoB).
B npouiecce paboTbl OrypTHILIA AOMKHA
HaXOANTLCA B 3aLLMLLEHHOM OT CKBO3HAKOB MeCTe.
CnuwKom KopoTKoe Bpemsa [0 OKOHYaHMM NEPBOTo LWKA 3anyCcTuTe eLle
depmeHTaumm. OZIH LKA,
BaHouKu nnoxo nombiny vam lMpexae yem pasnuTb CBOV NPOAYKT B 6GaHOUKN,
CNOMOCHYNN. npoBepbTe, He OCTANOCh IV XUAKOCTY ANA
MbITbA NOCY/bI, YACTALLErO CPEACTBA NN FPA3M
Ha BHYTPEHHeil YacTu 6aHoueK.
OpyKTbl, fobaBnAEMble B Mopaymatite o Tom, byaete nvt Bl BapnTb GpyKTbI
iorypr. 1NV NpeanouyTeTe NCMoNb30BaTb KOMMOTbI MK
BapeHbs (Mpy KOMHaTHOW TemnepaType) A3
CbIpbIX GPYKTOB BbIAENAIOTCA KUC/blE S1eMEHTbI,
KOTOpble MeLLaloT NpaBubHOMY 06pa30BaHNi0
norypra.
Morypt civwkom | Canukom AnuTensHoe Bpems Ipy NpuroToBNeHNK cegyloLlei napTin
KNCTbIIA. dbepmeHTaumm. YMEHbLUMTE [NITENbHOCTb GepMeHTaL.
B koHLe Cnuwkom 6onbluas YMeHbLNTL Bpema depmeHTaLmm 1 (1am)
dbepmeHTaumnmn depmeHTaumA. [06aBNTb CYXOro Momnoka.
Ha NOBEPXHOCTI
viorypta
obpasyerca
BA3KaA XMAKOCTb
(Ha3blBaemas
CbIBOPOTKA).




YTO AEJIATD, ECJIN BALU NPUBOP HE PABOTAET?

- B nepByto ouepefb cneayeT NnpoBepuTb, MOAKIIOUEH JIN NPUGOP K I1eKTpoceTu.

Bbl BbINONHMAM BCe MHCTPYKLNY, a Ball Npu6Gop no-npexHemy He pa6oTtaeT?
B cnyuae npobnem obpaliaiteck B oprumanbHble CePBUCHDBIE LEEHTPDI.

MOTYPT C AOBABKAMU
MOryYPT C CUPOTIOM

- 1 11Tp MonoKa, 1 HaTypanbHbI NOTYpPT UK 1 NaKeTUK CyxOl 3aKBaCKM

+ OpYKTOBbI cvpon  (TPeHafiuH, anenbCHOBbIN, YEPHOCMOPOAVHOBDIN,  JIMMOHHBIN,
MaHAAPVHOBbIN, KIYOHWYHBIN, 3 KPACHON CMOPOAMHBI, OPLUAJ, MAJIHOBbIN, 3EMAAHUYHBIN,
6aHaHOBbIN, YEPHNYHDIVA, BULLHEBBIN 1 T.A.): 5 CTONOBbIX JIOXKEK.

+ LiBETOYHbIN c1pon (PO30BbI, GrANKOBBIN, )aCMUHOBbI, CAHAANOBBIN): 4 CTONOBbIX JIOXKKM.

+ MATHbIN CMPOM: 4 CTONOBbIX NOXKW.

BbineiiTe AOrypT UM BbICHINbTE COAEPKMMOE MaKeTMKa C 3aKBACKOW B eMKOCTb. [lobaBbTe
CMPON 1, NOCTOAHHO NepemelLnBasn MacCy BUKOW, J06aBnAiTe MOHEMHOry MOfOKo. Pasneiite
MPUroTOBJIEHHYIO MacCy Mo 6aHOUYKaM 1 MOCTaBbTe UX B MOrypTHHULY (8 YacoB).

MOTYPT C BAPEHbIMU ®PYKTAMU
MOrYPT C AXKEMOM

« 1 nUTp MONoKa, 1 HaTypasnbHbIA NOrypT UM 1 NakeTUK Cyxomn 3aKBacKu, 4 CTONOBbIE NOXKMN
He OYeHb rycTOro [XKeMa, CofiepXaLliero Meskue Arofibl MK MafeHbKre Kycoukn ¢pyKTos,
Hanpumep: KNloKBY, YePHUKY, PeBeHb, UMOMPb, KIyOHUKY, anenbCMHOBbBI MapMenaa.

+ B36eiiTe gKem ¢ HEGONbLUMM KONMYECTBOM MOJIOKa. [lobaBbTe MOrypT Uim CyxXyto 3aKBacky.
TwaTenbHo nepemeluaiTe 1 4ob6aBbTe OCTalbHOE MOSIOKO.

+ Pa3nelite NpnUroToBneHHyto cmecb No 6aHouKam 1 NOCTaBbTe KX B MOTypTHULY (8 Yacos).

BapuvaHT: ecnim Bbl XOTUTE NMPUrOTOBUTb ABYXCIOMHBIN AOTYPT, NPOCTO MONOXWTE AXEM Ha
AHO GaHoueK. 3aTeM OUeHb aKKypaTHO pasfieiiTe No 6aHOUKaM CMeCb «MOJIOKO/MOrypT» Unu
«MONOKO/3aKBacka. [loctaBbTe 6aHOUKM B OrypTHULY (8 YacoB).

BAHWJIbHbIN NOTYPT

+ 700 M LenbHOro MoJoKa, 20 I Cyxoro YacTUYHO 06e3KMPEHHOTO MOMNOKa, 1 HaTypanbHbI
orypT unm 1 nakeTuK cyxoi 3akBacku, 80 r caxapa, 300 M XUAKNX CIMBOK, 1 CTPYYOK BaHUMN.

Pasorpeiite cnmBKy, 3aTeM [j06aBbTe BaHWIb U caxap. TWaTeNbHO nepemellanTe, YTOObI
pacTBopumCA caxap U UTO6bl BaHUIIbHbIE 3€PHbILLKM PaBHOMEPHO pacnpeAenuimc B obbeme
cmecn. OTctaBbTe. CvellanTe MOrypT (MK CyXyto 3aKBacKy) C MOJIOKOM, [06aBNAs MOMOKO
noHeMHory. Bbineiite cnnBKM B CMeCb «MOJTIOKO/MOTYPT» NN «MONIOKO/3aKBacka», MOCTOAHHO
nepemeLurBas, n fobaBbTe Cyxoe MOJSIOKO. PasneiiTe MpUroToBsieHHylo0 cMechb no 6aHoUYKaMm 1
nocTaBbTe X B NOrypTHULY (8 4acos).

MPABWUJIA TEXHIKU BE3MEKU

 He BukopucToByinTe npunag, AKLO BiH BNas i Ma€

BMAUMI NOLIKOAXEHHA ab0 NpaLtoe HENPaBUIIbHO.
AnAa yHNKHEHHA Hebe3neKn NOLWKOAKEHI YaCTUHI
cnif 3amiHATM B aBTOPU30BaHOMY CeEpPBiICHOMY
LeHTpI.

AKWO LWHYP WBNEHHA MOLWKOAXKEHO, BiH Ma€
6yTn 3amiHeHW BMPOOHUKOM, aBTOPM3OBAHUM
CEPBICHMM LIeHTPOM ab0 iHWUM KBanipikoBaHNUM
cnewianictom 3 METOK YHUKHEHHA Hebe3neku.
Uum  npunagom  MOXYyTb  KOPUCTYBaTUCA
AT BiKOM Bif 3 POKiB i CTaplue, AKLWO BOHU
3HaxXoA4ATbCA Nif HArNAA0M abo NPOIHCTPYKTOBaHi
wono 6e3neyHoro BMKOPUCTAHHA npuiagy Ta
YCBiAOMIIOIOTb MOB'A3aHI 3 UMM pusukn. Litam
BIKOM 1O 8 pOKiB 3a00pPOHAETbCA OUNLLYBaTW Ta
obcnyrosyBaTu npunag 6e3 Harnagy. 36epirante
npunag i WHyp »WUBMEHHA B HeJOCTYMHOMY AnA
AiTen Bikom [0 3 poKiB Micu,i.

Len npunag He npusHavyeHnin ANA BUKOPUCTaHHA
noabmn (@ TakoX AiTbMK) i3 obmexeHMK
Gi3vyHMMK,  ceHCOpHUMKM  abOo  PO3YMOBUMU
30i6HOCTAMM, AKI MaloTb HEeJOCTaTHbO AOCBIAY i
3HaHb, OKPIM BUNAAKIB, KO/ BOHW 3HAXOOATbCA
nig HarnAgom abo NPOIHCTPYKTOBaHi ocobamu, AKi
BiAMOBiAaloTb 3a iX 6e3neky.



« MoTpibHO Harnapat 3a AiTbMK, WOO BOHWU He
rpanunca 3 NpuIagoMm.

- [loBepxHA  HarpiBasbHOro  efieMeHTy
BUKOPUCTaHHA 3aNMLWAETbCA rapAYvoLo.

- e npvnag npusHayeHun ONA BUKOPUCTAHHA
TiNbKK, B NO6YTOBMX YMOBAX. BiH He npu3HayeHni
ANA BUKOPWUCTAHHA B HaBeAEHUX HmKuye chepax
3aCTOCYBaHHA: B KYXOHHMX 30Hax MarasuHiB
odiciB Ta iHWKNX pobouNX NpUMiLLEHDb. Ha pepmax,
KNiEHTamMM B rotenax, MOTeNAX Ta iHWKX 3aKnagax
ANA TMMYaCOBOro MPOXWBAHHA, Y roTenax Tuny
«HOUYIBNA Ta CHIfAHOK». Y TakoMy pasi rapaHTia Ha
npunag BU3HAETbCA HELINCHOLO.

« Baw npwucTtpin npusHayeHun gna nobyToBOro
BUKOPUCTaHHA B AOMALLHIX NPUMILLEHHAX TiSIbKN
Ha BNCOTiI HK4Ye 4000 M Hag piBHEM MOpPA.

- YBara! bygb-Ake HenpasunbHe BUKOPUCTAHHA
MOXe Npu3BeCcTn A0 TPaBMyBaHHA.

 YBara! He pno3BonAeTbca 3aHyptoBaTy npunag y
BOAY.

3AKIHYEHHS CTPOKY CNY>KBU ENEKTPUMHUX TA
ENEKTPOHHUX MPUCTPOIB

nicnsa

MpuiimaiiTe yyacTb B OXOPOHi HABKONMLIHBLOTO cepefjoBuLlal

® Baw npwnag MICTUTb YWCIEHHI KOMMOHEHTW, BMPOGMeHi 3 UiHHMX a6o
NPUAATHUX ANA BTOPYHHOT NepepobKin MaTepianis.

< 3paiiTe oro B crielianisoBaHui NyHKT npuiiomMy abo, 3a oro BifCYyTHOCTI, B
aBTOPM30BaHWIA CEPBICHNI LIEHTP ANA NOAasbLLOT NepepobKu.

A KpuLiKa, WO CKNafa€eTbCA 3 2 eNeMeHTIB:
A1 Kpuwkm A1l: OCHOBHOT KPULLKN
A2 Kpuwkm A2: ONOMIXKHOI KPULLIKM

B Kopnyc

C BaHOuUKM AnNA WOrypTiB, KOXHa 3 AKMX
CKNafaEeTbCA 3 2 eNleMeHTiB:

« Mepep nepwmnm BuKkopucraHHam: Nomuiite 6aHoukm (C1) Ta kpuwwku (C2, A1iA2) B rapavii
MWMbHIN BoAi abo B NOCYAOMMIHIN MaLnHi. LLI06 ouncTuTi BHYTPILLHIO MOBEPXHIO GaHOUKNM
(B), AOCTaTHBO NPOCTO NPOTePTH i ry6KOI0. Y KO[HOMY pasi He 3aHypioiiTe Kopryc npunagy
y BOly.

« Mg yac BUKOpUCTaHHA: He NepeMillyiiTe npuaag nig yac LMKy NpuroTyBaHHA AOrypTiB, y
XKOfHOMY BMNaaKy He BiakpuBaiiTe KpuLwKy (A1). He po3milyiiTe horypTHULIO B MicLax, Ae
BiAuyBa€TbCA BibpaLia (Hanpuknag, He cTasTe ii Ha XONOAUIbHUIK), 360 Ha NPOTArY.

[InA npyroTyBaHHA MorypTis Bam 6yAyTb NOTPIOHI OAUH NITP MONOKa Ta 3aKBacKa.

NPAKTUYHI NOPAAU LLIOAO BUBOPY MOJIOKA /1 3AKBACKU

1. BUBIP MOJIOKA

- 3 MPaKTUYHMX MipKyBaHb Kpalle BMOUpaTV He3bupaHe MOJIOKO, AiKe He Tpeba KUM'AThTU
(MonoKo cTepunizoBaHe NPU HaABWCOKIM TemmepaTypi, TPUBANOro 36epiraHHA unM cyxe
MosioKo). Crpe (cBixke) abo nacTepr3oBaHe MOJIOKO CJlif, CKUM'ATUTY, LAaTW NOMY OXONOHYTH,
a noTimM NpouignT A4NA BUAANEHHA NiHKN.

C1 cKnAHOI 6aHOUKNM
C2 Kpuwkm
D MMaHenb KepyBaHHsA :
D1 CgitnoBui iHgnKaTop
D2 KHonKa BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

3ayBaXKeHHA:
- MorypT, npurotoBaHuii 3 He36MpaHOro MOMIOKa, MaTUMe LUiNbHiLLY KOHCUCTEHUi Ta 6ibLy

HaCMYEHU CMaK. @
- Y cBi>komy abo nacTepr3oBaHOMY MOJIOLIi — BULLi/ BMICT BiTaMiHiB Ta MiKpOeneMeHTiB.
- Lo6 oTprmaTi 6inblu rycTWid MOrypT, MOXXHa AOAATV O OBHOTO JIiTPa MOJIOKa 2-3 CTOJOBI
NOXKW CyXOro MOJIOKa, peTesibHO NnepemillasLUm CyMill.
- BriKopucTOBYiiTe MONIOKO KiMHATHOT TemnepaTypu abo nefge Tenne (nigirpite go nntoc 37-40
°C). He BapTO BMKOPWCTOBYBATU MOJIOKO, LLIONHO BUNHATE 3 XONOAUNbHMKA.

2. BWMBIP 3AKBACKU

B AKOCTI 3aKBaCKM MOXHa BIKOPUCTOBYBATU:

- HaTypanbHWiA NOrypT NPOMMUCIOBOTrO BUPOOHMLTBA (MepeBaXHO Ha OCHOBI He36MpPaHOro
MOJI0Ka), 3 MaKCMMasbHO BifjAaNieHo0 AaTolo CrIMBY TePMiHY NMPUAATHOCTI;.

- cyxy niodinizoBaHy 3aKkBacKy (AKy MOXHa npupbatyi B cynepmapkeTi, B anTelli, a TaKoX B
[eAKNX MarasmHax JiETMUHNX NPOoAyKTiB). Y LibOMy BUMNAAKY, AOTPUMYNTECH Yacy akTuBaLlii,
3a3Ha4yeHoOMy B IHCTPYKLIii 3 BUKOPUCTaHHA 3aKBaCKU.

- IOrypT BNACHOrO NPUroTyBaHHS.



YBara: nicna npurotyBaHHA nepluoi napTii MOrypTiB [OCTaTHbO 36epertv OAuH 3 HuX
ANA MOAANbLIOro BUKOPWCTaHHA B AKOCTI 3aKBacKu AN1A HACTYMHUX MpUroTyBaHb. [licna
NPUroTyBaHHA 5 NapTili CNif B3ATV HOBY 3aKBACKy — 3 YaCOM BOHa BTpaya€ AeAki BNacTUBOCTI,
L0 NPU3BOANTbL A0 OTPUMAHHA NOTYPTY MEHLU ryCTOT KOHCUCTEHLT.

NMPUTOTYBAHHA NOT'YP

1. MPUrOTYBAHHA CYMILLUI:

- 3MmilanTe B EMHOCTI 3 HOCUKOM ANA HaNMBaHHA OAUH NITP MOJMIOKa i3 3aKBaCKOI0 3a BalMm
BMGOpoM (ihorypTom abo cyxoio niodinizoBaHOK 3aKBaCKO), PeTeNbHO nepemillaiTe.
YHVKanTe CniHoBaHHA CyMmiLli.

- W06 oTpmMmaTn opHOPIAHY CyMmill, cnovaTKy 36uiiTe NOrypT BUAENKOW — Lie HafacTb Noro
KOHCUCTeHLiT OfHOPIAHOCTI, NOTIM JofjanTe MONOKO, Becb 4Yac nepemiwyoun. Y pasi
BVKOPWCTaHHA NiodinizoBaHol 3aKBaCcKu, BBEAITH ii B MOIOKO 1 peTeNbHO nepemiluaiiTe.

- Posnuinte cymiw no 6aHoukax (C1).

- MowmicTitb 6aHouKM (C1), He HaKkpuBatoum ix Kpuwkamu (C2), Ao NorypTHML.

- HakpwiiTe iorypTHuLto Kpuwukoio (A1).

MpakTu4Ha nopaaa: pPo3kNaaiTb Kpuweykn 6aHouok Ana noryptis (C2) Ha Kpuwui A1, noTim
NPUKpUinTe KpULKo A2 (41B. ManiOHOK).

2. BUKOPUCTAHHA NOTYPTHUL:

- HaTucHiTb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHeHHA (E2).

- Konu norypTHuuA BBIMKHeHa, iHAMKaTOp CBITUTLCA.

- AKWO BU XO4eTe BUMKHY TN NPUNaj, HaTUCHITb KHOMKY BBIMKHEHHA/BUMKHEHHS Le pas.
- BigkniouiTb Nnpunag Big po3eTku.

3. 3BEPIFAHHA FOTOBUX NOrYPTIB:

- 3HimMiTb Kprwku (A1 i A2), cnigkyloun 3a TuMm, Wob BoAa, AKa YTBOPIOETbCA BHACHI[OK
KoHAeHcaLlii, He noTpanwuna B 6aHoukm 3 oryptom (C1).

- 3akpwuiiTe cknaHi 6aHoukm (C1) kpuwweukamm (C2), 3aKpyTUBLLN X, | TOCTaBTE B XONOAUIbHUK
NPUHaNMHI Ha 6 rOANH Nepef TUM, AK KylWTyBaTh Norypt. OXonoAXeHHA NPOTArOM OfHiel
06U HaaCTb NOrypTOBI KPaLLOT WinbHOCTI.

Mpumitkn:

- TepmiH 36epiraHHA HaTypanbHUX WNOTYpTiB B XONOAUIbHUKY CTaHOBWUTb LWOHabinbLe
7 pHiB. IHWi Ban noryprtiB Tpeba cnoxmBaTty paHiwe. Takum YMHOM, Ha KpuliKax Tpeba
BKa3yBaTV KiHLIEBUI TePMiH CNOXMBaHHA: J+ 7 (J - AHIB) ANA HaTypanbHoro orypTa, [l - AeHb
NPUroTyBaHHA NOrypTiB.

- CTaBUTW B XONOAUNbHUK AOTYPTHULIIO 3a00POHAETLCA.

- Mepep ounLeHHAM 3aBXAM BiAKIOYaiTe Npunag Bif enekTpomepesi.

- Y xopHOMy pasi He 3aHyptoiiTe Koprnyc npunagy y sogy. OuncTiTb Oro 3a JOMOMOrow
BOJIOrOi TKAHUHW 11 rapAYoi MUbHOT Boan. CMOMOCHITD | BUCYLWITb.

- Bbanoukn gna norypris (C1) Ta kpuwkm (C2, A1 i A2) MOXHa MATV B MOCYAOMUIAHI MaLUVHI.

HEHHA NMOLMPEHUX NMPOBJIEM

MPOBJIEMU NPUYNHN CNOCOBU YCYHEHHA
Worypt 3aHagto BrKopuCTaHHA YacTKoBO KopucTytouncb 6aHouKoko orypTHUL
pigKuii. 3HEXMPEHOTo a6o B AKOCTi MipHOI CKNAHKK, fiopaite 1
3HEXXMPEHOTO MOJNOKa 6e3 6aHOuKy Cyxoro Mosoka (2 6aHOUKM, AKLLO
[l0faBaHHA CyXOro Mosoka BUKOPCTOBYETE 3HEXMPEHE MONOKO)
(BMKOpMCTaHe y uncTomy abo BrKopuCTOBYIiTe He36MpaHe MONOKO
BUMMAZI MOSIOKO MICTUTb 3 joAaBaHHAM 1/2 6aHOUKM Cyxoro
HEe[OCTATHIO KiNbKICTb 6inKa). | He36mupaHoro Monoka.
Mig vac 3aKBaLLyBaHHA He nepewmiluyiite orypTHuLo nig
iioryptHuLio 6yno 4ac BUKOPUCTaHHA (He cTaBTe ii Ha
nepemilleHo, abo BoHa XONOAUNbHYK).
3a3Haa NoLLTOBXIB U
BibpaLlii.
Brpata akTMBHOCTI 3akBacku. | CKOpUCTaiiTECA HOBOK 3aKBACKO abo
iHLLIOK MapKOKO rOTOBOTO OTYpTY.
[NepesipsaiiTe AaTy 3aKiHYeHHA TEPMiHY
NpUAATHOCTI Balworo GepmeHTy um iorypry.
MorypTHuuio Bigkpreani He BwitmaiiTe 6aHOYKW | He BigKpuBaliTe
nif Yac poboyoro LmKy. MOTYPTHULYO [0  3aKiHYeHHA poboyoro
umKny (MpU6AM3HO 8 roguH)
Nig uac poboTM OTYPTHALA MOBMHHA
3a7ULIATUCA Y 3aXMLLEeHOMY Bifi NPOTATIB MiCL,
Y pasi HU3bKOI 30BHILLHbOI TemMnepaTyput.
HapTo kopoTkuit yac MicnA 3akiHYeHHA NepLIoro LMKy 3anycTiTh
depmeHTaLii. LLe OZIVH LK.
BaHku fo6pe He nomunu un MepL HiX BUNNTY CBI NPOAYKT Y 6aHKu,
CrONOCHYNN. nepesipTe, Yn HeMa 3aNnLLKIB PiauHY AnA
MUTTA NOCYLY, MAKOYOTO 3acoby um 6pyay Ha
BHYTPILLHIiA YaCTVHI 6aHOK.
OpyKTI, AKi AOAAIOTHCA 1O Momipkyiite npo Te, un Gynete Bu
rorypry. BapuTV GPYKTH, UM BiAAaCTe nepeBary
KOMMoTam abo BapeHHHo (Npw KiMHaTHil
Temnepartypi). BapeHi GpyKTn BUBINbHAIOTL
KNCAi enemeHTw, AKi 3aBaXkatoTb rapHoMy
dopmyBaHHIo iorypry.
Worypt HagTo Kcnmii. | Hagro goBruii uac Mpu npuroTyBaHHi HacTynHoi napTii
depmeHTaLii. 3MEHLUITb Yac depmeHTaLyii.
HanpukiHui 3aHafTo OB Yac 3MmeHLiTb Yac depmeHTaLii Ta (abo) Aopaiite
bepmeHTaLlii Ha dbepmeHTaLl. CyXe MOJIOKO.
NOBEePXHi Norypry
YTBOPIOETHCA
B'A3Ka pignHa,
AKa Ha31Ba€ETbCA
CMPOBATKOH.




WO POBUTU, AKLLO BALU NMPUNALA HE MNPALIIOE? ZASADY BEZPIECZENSTWA
- Hacamnepep cnip nepesiputy, WwWo npunag 6yB NifknoyYeHnid 4o eneKTpoMepexi. . N|e uzywacr urzqdzenia, Jezell Upad’fo | ma Widoczne
Bu BukoHanu Bci iHCTPYKUii, a Baw npunag Bce wWe He npauytoe? Y pasi BUHUKHEHHSA . . , .
NpoGem 3BepPTaiNTECs B aBTOPVU30BAHNI CEPBICHNI LIEHTP. uszkodzenia lub pracuje w SpOSOb nletypowy. W celu

DELENTY zapewnienia jego dalszej bezpiecznej pracy nalezy
Ll wymieni¢ uszkodzone czeéci w autoryzowanym

VOTYPTI 3 HAMOBHIOBANAMM punkcie serwisowym.
- 1 niTp MonokKa, 1 HaTypanbHWI NOrypT abo 1 NakeTWK Cyxoi 3aKBacku ° JeS“ kabe' ZaSI|an|a JeSt USZkOdzony’ nalezy ZIeCIC
+ pyKTOBUI CpON (rPeHaANH, anenbCUHOBMIA, CMOPOAMHOBWIA, IMMOHHWIA, MaHaPVHOBWIA, jego Wym ia ne producentowi autoryzowanem u
MONYHWYHWIA, MOPIYKOBWI, OpLaj, ManVHOBUW, CYHUYHWUI, OGaHaHOBUWA, YOPHUYHUIA, !
BUUIHEBUI TOWO): 5 CTONIOBMX NOKOK, punktowi obstugi posprzedaznej lub innej osobie o
+ KBITKOBUIA Cpon (TPOAHAOBUIA, $iakoBUiA, )aCMUHOBWIA, CAHAANOBWIA): 4 CTONOBI NOXKW. . . . , . .
. MATHUI CUPON: 4 CTONOB! oK. podobnych kwalifikacjach, aby unikna¢ zagrozenia.
BnuiiTe B eMHicTb orypT abo BCuMTe YMICT MAKETUKY i3 CyXoto 3akBackolo. [lopariTe cupon i . UrZdeenia mogq uiywac' dZieCi Od 3 r‘OkU 2yCia,
[0NIMBalTe MOTPOXY MOJIOKO, MOCTIIHO NepeMilLyIoun CyMmill BUAenKot. Posnuiite rotoy Macy T . . .
no 6aHouKax i NocTaBTe iX B NOTYPTHULIO (8 rOAVH). Jeze“ ZnaJd qu S|e pOd nadZOI‘em |Ub ZOSta’(y
VIOTYPT 3 BAPEHVMM OPYKTAMU poinstruowane na temat bezpiecznego uzytkowania
NOrypPT 3 AXKEMOM

urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.

+ 1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHWii NOrypT abo 1 nNakeTMK CyXoi 3aKBacKMW, 4 CTONOBI IOXKM

He flyXe rycToro fKemy 3 ApIiGHUMM Arofamm abo ManeHbKUMM WMaTouKamu GpyKTis, Dzieci Od 8. rOku 2yCia mogq myC, i konserwowaé
HaNpPUKNag: 3 XypasnvHOW0, YOPHHULEID, PeBEHEM, iIMOMPOM, MOMYHMLED, anenbCHOBYM . . . . . ,
Mapmenagom. urzadzenie, o ile znajduja sie pod nadzorem. Trzymac

+ 36uiTe IpKeM 3 HEBENMKOIO KiNbKicTio Monoka. [loaaiiTe norypt abo cyxy 3akBacky. PetenbHo

nepemillarite, NOTiM AOAANTE PeLTY MOJSTOKa. UrZdeenie I przeWéd ZaSiIaja.cy poza ZaSngiem
+ Po3nuitte npurotoBaHy mMacy no 6aHoukax i nocTasTe ix B MOrypTHULIO (8 roAvH). dZieCi poniiej 3 rOkU zycia
BapiaHT: AKwWo BM 6axaeTe Wob norypt 6yB ABOLIAPOBKM, NPOCTO NOKMAAITH AXEM Ha LHO . . . z .
6aHouoK. [oTim Ayke 06epexHo BAMiNTe B 6aHOUKM CyMill «MOSTIOKO/MOrypT» abo «Monoko/ ¢ UrZdeer“e nie moze byC Uzywane przeZ OSOby @

3aKBacka». [loctaBTe 6aHOUKM B VIOI'ypTHI/ILlIO (8 FORVIH). (W tym dzieci) o Og ran iczonych mozl iwoslciach

BARIIPHUATIOTYPT fizycznych, sensorycznych lub psychicznych lub
+ 700 mn He36MpaHOro Mosoka, 20 I Cyxoro YaCcTKOBO 3HEXVMPEHOro MomokKa, 1 HaTypanbHuii . . . . . s . .
norypt abo 1 nakeTnk cyxoi 3akBacku, 80 r Lykpy, 300 Mn piakux BepLLKiB, 1 CTPYYOK BaHini. OSOby nlep05|adance W|edzy | dOSW|adczen |a,
PosirpiiiTe BeplIKM 11 gofaiiTe BaHinb 3 LUyKpom. [lobpe BUMilaiTe O PO3UMHEHHA LyKpY (0] |Ie nie Znajd UJQ Sle one pOd nadzorem OSOby
1 YTBOPEHHA CyMilli 3 PIBHOMIPHO PO3MOAiINEHNMMN B 06'eMi 3epHATKaMU BaHini. BincTasTe. . . . . . p .
Po3BepiTb orypT (abo cyxy 3akBacky) MONOKOM, AOAAKOYM /Oro MOTPOXY. Bnuiite Kpem y OdeW|edZ|a|neJ Za |Ch bEZDIECZEHStWO IUb nie
CyMiLL «<MOJIOKO/MOTYpT» ab0 «MOJOKO/3aKBacKa», MOCTIMHO Mepemiluytoumn, noTiM fopanTe H . H
Cyxe MOJIOKO. Po3niniite rotoBy Macy rno 6aHouKax i nocTaBTe ix B 1OrypTHULIO (8 roAuH). ZOStany p0| nStruowane na temat uzytkowan la

urzadzenia.



+ Nalezy nadzorowac dzieci, aby uniemozliwi¢ im
zabawe urzadzeniem.

+ Powierzchnia elementu grzejnego pozostaje ciepta
po zakonczeniu uzywania urzadzenia.

+ Urzadzenie jest przeznaczone wylgcznie do uzytku
domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone
do stosowania w nastepujacych miejscach: w
pomieszczeniach kuchennych dla pracownikow
w sklepach, biurach i innych miejscach pracy, w
pomieszczeniach gospodarskich, przez gosci w
hotelach, motelach i innych obiektach oferujacych
zakwaterowanie i noclegi; gwarancja na urzadzenie
nie bedzie obejmowata tego typu zastosowan.

« Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego, wewnatrz budynku i na wysokosci
ponizej 4000 m

+ Uwaga: Niewtasciwe uzytkowanie moze powodowac
obrazenia.

« Uwaga: Nie nalezy zanurzac¢ urzadzenia w cieczy.

ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY

Bierzmy udziat w ochronie $rodowiska!
® Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatébw nadajacych sie do
powtdrnego wykorzystania lub recyklingu.

2 0ddaj je do punktu zbiérki odpaddéw, a w przypadku jego braku, do innego
autoryzowanego centrum serwisowego w celu przetworzenia.

A Pokrywa dwuczesciowa:
A1 Pokrywa A1: Pokrywa gtéwna
A2 Pokrywa A2: Pokrywa dodatkowa
B Korpus
C Stoiczki do jogurtu dwuczesciowe:
C1 Szklany stoiczek
C2 Przykrywka

ZALECENIA

« Przed pierwszym uzyciem: umyc¢ stoiczki (C1) i pokrywki (C2, A1i A2) ciepta woda z ptynem
lub w zmywarce. Wnetrze pojemnika (B) wystarczy przetrze¢ gabka. Nigdy nie zanurzac
korpusu urzadzenia w wodzie.

« Wczasiepracy:nieprzestawia¢wigczonejjogurtownicy,azwtaszczaniepodnosi¢pokrywy(A1).
Nie stawiac¢ urzadzenia w miejscach narazonych na drgania (na przyktad nad lodéwka) lub
przeciagi.

Do przygotowania jogurtéw potrzebny jest litr mleka i kultury jogurtowe.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI PRZY WYBORZE MLEKA
| KULTUR JOGURTOWYCH

1. WYBOR MLEKA

- Ze wzgledow praktycznych nalezy wybra¢ mleko petne, niewymagajace gotowania (mleko
UHT o dtugim terminie przydatnosci do spozycia lub mleko w proszku). Mleko surowe
(Swieze) lub pasteryzowane nalezy zagotowac, a nastepnie schtodzic i przecedzi¢ przez sitko,
aby usuna¢ kozuch.

D Przyciski sterowania:
D1 Kontrolka $wietlna
D2 Przycisk on/off

Uwagi:

- Mleko petnottuste sprawia, ze jogurt jest bardziej gesty i pachnacy.

- Mleko $wieze lub pasteryzowane zawiera wigcej witamin i mikroelementow.

- Aby uzyskac jogurty bardziej geste mozna dodac¢ do litra mleka 2 lub 3 tyzki stotowe mleka
w proszku i doktadnie wymieszac.

- Mleko powinno mie¢ temperature pokojowa lub by¢ letnie (podgrzac do 37°C lub 40°C). Nie
uzywac mleka prosto z lodéwki.

2. WYBOR KULTUR JOGURTOWYCH

Do przyrzadzenia jogurtu stosuje sie:

- jogurt naturalny kupiony w sklepie (najlepiej na bazie mleka petnego) zmozliwie najdtuzszym
terminem przydatnosci do spozycia,

- liofilizowane kultury bakterii (do kupienia w niektérych sklepach z produktami dietetycznymi).
W takim wypadku przestrzegac czasu aktywacji zalecanego na etykietce,

- jogurt wiasnej produkgji.



Wazne:

Po wykonaniu pierwszej partii wystarczy zostawi¢ jeden z jogurtéw, aby wykona¢ nastepne.
Po wykonaniu 5 partii nalezy uzy¢ nowych kultur jogurtowych, poniewaz stare traca swoje
wartosci w miare uptywu czasu, przez co jogurty sg bardziej ptynne.

WYKONANIE JOGURTOW

1. PRZYGOTOWANIE MIESZANKI:

- Wymiesza¢ bardzo dokfadnie litr mleka z wybranymi kulturami jogurtowymi (jogurt lub
liofilizowane kultury bakterii) w naczyniu z dziébkiem. Uwazac, aby mleko nie spienito sig.

- Aby uzyskac wtasciwg mieszanke nalezy ubija¢ jogurt widelcem do uzyskania gtadkiej masy,
a nastepnie wlewac¢ powoli mleko caty czas mieszajac. W przypadku uzycia liofilizowanych
kultur, nalezy dodac je do mleka i bardzo doktadnie wymieszac.

- Rozla¢ do stoiczkéw (C1).

- Umiesci¢ stoiczki (C1), bez pokrywek (C2), w jogurtownicy.

- Zatozy¢ pokrywe (A1) na jogurtownice.

Wskazéwka praktyczna:
- Potozy¢ pokrywki stoiczkéw (C2) na pokrywie A1, a nastepnie przykry¢ pokrywa A2 (patrz
schemat).

2. WLACZANIE JOGURTOWNICY:

- Wcisna¢ przycisk wt/wyt. (E2).

- Gdy jogurtownica jest wtaczona, kontrolka $wietlna $wieci sie.

- Gdy chcesz zatrzymac urzadzenie, wciénij ponownie przycisk wt./wyt.
- Odfacz urzadzenie od zasilania.

3. PRZECHOWYWANIE JOGURTOW:

- Unies¢ pokrywy (A1 i A2) uwazajac, aby skroplona para nie dostata sie do stoiczkéw (C1).

- Przykreci¢ pokrywki (C2) na szklane stoiczki (C1) i wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 6 godzin
przez planowanym spozyciem. Po uptywie 24 godzin beda bardziej geste.

Uwagi:

- Czas przechowywania naturalnych jogurtéw w lodéwce wynosi maksymalnie 7 dni. Inne
rodzaje jogurtéw powinny zostac spozyte jak najszybciej. Data przydatnosci do spozycia dla
jogurtu naturalnego, ktéra nalezy umiesci¢ na zakretce, to D+7, gdzie D" to dzier produkgji
jogurtow.

- Nigdy nie wktadac¢ urzadzenia do lodowki.

CZYSZCZENIE

- Przed kazdym czyszczeniem urzadzenia nalezy odtaczy¢ je od Zrédta zasilania.

- Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzadzenia w wodzie. Wyczysci¢ wilgotng szmatka i wodg z
ptynem, optukac i wytrzec.

- Stoiczki z jogurtem (C1) i pokrywy (C2, AT i A2) mozna my¢ w zmywarce.

ROZWIAZANIA NAJCZESCIEJ SPOTYKANYCH PROBLEMOW

PROBLEMY PRZYCZYNY ROZWIAZANIA
Zbyt ptynne Uzycie mleka potttustego Napetni¢ 1 stoiczek do jogurtu
jogurty. lub odttuszczonego bez mlekiem w proszku
dodania mleka w proszku (2 w przypadku mleka odttuszczonego)
(samo mleko nie ma i dodac do mleka lub uzy¢ mleka
wystarczajacej ilosci biatka). | petnego i’ stoiczka mleka w proszku.
Przesuwanie, uderzenia Nie rusza¢ wtaczonej jogurtownicy (nie
lub drgania jogurtownicy stawiac jej na lodéwce).
podczas fermentacji.
Kultury jogurtowe sa Zmienic kultury jogurtowe lub rodzaj
nieaktywne. jogurtu.
Sprawdzi¢ termin waznosci zaczynu
lub jogurtu.
Jogurtownica zostata Nie wyjmowac stoiczkéw ani nie
otwarta w trakcie cyklu. otwierac jogurtownicy przed
zakonczeniem cyklu (okoto 8 godzin).
Trzymac witaczong jogurtownice z dala
od przeciaggow.
Zbyt krotki czas fermentacji. | Wiaczy¢ drugi cykl po zakonczeniu
pierwszego.
Pojemniki nie zostaty Przed wlaniem przygotowanego
dobrze wyczyszczone/ produktu do pojemnikéw nalezy
wyptukane. sprawdzi¢, czy na ich wewnetrznej
powierzchni nie ma sladéw ptynu do
mycia naczyn, produktéw czyszczacych
lub nieczystosci.
Dodawanie owocéw do Owoce nalezy ugotowac lub uzy¢
jogurtu. owocow rozprazonych badz konfitur
(w temperaturze pokojowej).
Surowe owoce uwalniaja kwasy,
ktére uniemozliwiaja prawidtowa
fermentacje jogurtu.
Jogurty zbyt Zbyt diugi czas fermentacji. | Skroci¢ czas fermentacji przed
kwasne. wykonaniem kolejnej partii jogurtow.
Pod koniec Zbyt mocna fermentacja. Zmniejszy¢ czas fermentacji i/lub
fermentacji na dodac¢ mleko w proszku.
powierzchni
jogurtu utworzy
sie lepki
ptyn (zwany
serwatka).




CO ROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

- Sprawdzi¢ w pierwszej kolejnosci podtaczenie.

Jezeli zastosowales sie do wszystkich zalecen, a urzadzenie nadal nie dziata: W przypadku
jakichkolwiek probleméw nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym.

PRZEPISY

JOGURTY AROMATYZOWANE
JOGURTY Z SYROPAMI

- 1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub 1 torebka kultur jogurtowych

+ syrop owocowy (z czerwonych owocéw, pomaranczowy, z czarnej porzeczki, cytrynowy,
mandarynkowy, truskawkowy, porzeczkowy, orszadowy, malinowy, poziomkowy, bananowy,
jagodowy, wisniowy): 5 tyzek stotowych,

« syrop kwiatowy (rézany, fiotkowy, jasminowy, sandatowy): 4 tyzki stotowe,

+ syrop mietowy: 4 tyzki stotowe.

WiIac jogurt lub zawartos¢ torebki kultur jogurtowych do naczynia. Dodac syrop, a nastepnie
powoli wlewac mleko caty czas mieszajac catos¢ widelcem. Rozla¢ do stoiczkéw i wstawi¢ do
jogurtownicy (8 godzin).

JOGURTY Z PRZETWORZONYMI OWOCAMI
JOGURT Z KONFITURAMI

« 1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub 1 torebka kultur jogurtowych, 4 tyzki niezbyt gestych
konfitur, zawierajagcych mate jagody lub mate kawatki owocéw: boréwki, czarne jagody,
rabarbar, imbir, truskawki, marmolada pomararczowa.

+ Doktadnie wymiesza¢ konfiture z niewielkg iloscig mleka. Doda¢ jogurt lub kultury
jogurtowe. Dobrze wymieszac, a nastepnie wlac reszte mleka.

+ Rozlac¢ do stoiczkéw i wstawi¢ do jogurtownicy (8 godzin).

Wariant:

aby zrobi¢ jogurt dwuwarstwowy, wystarczy umiescic konfitury na dnie stoiczkéw, a nastepnie
ostroznie wla¢ mieszanke mleczno-jogurtowg lub mleka z dodatkiem kultur jogurtowych.
Stoiczki wstawi¢ do jogurtownicy (8 godzin).

JOGURTY WANILIOWE

+ 700 ml petnego mleka, 20 g mleka w proszku pétttustego, 1 jogurt naturalny lub 1 torebka
kultur jogurtowych, 80 g cukru, 300 ml ptynnej Smietanki, 1 laska wanilii.

Podgrzac¢ smietane, a nastepnie dodac¢ wanilie i cukier. Doktadnie wymiesza¢, aby cukier sie
rozpuscit, a ziarna wanilii wymieszaty sie ze Smietana. Odstawi¢. Wymieszac jogurt (lub kultury
jogurtowe) ze stopniowo dodawanym mlekiem. Wlewac¢ $Smietane do mieszanki mleka i
jogurtu lub mleka i kultur jogurtowych caty czas mieszajac, a nastepnie wsypa¢ mleko w
proszku. Catos¢ rozla¢ do stoiczkdw i wstawic do jogurtownicy (8 godzin).

SAUGUMO PATARIMAI

« Neleidziama naudoti musy prietaiso, jeigu jis
buvo nukrites ar jeigu jis yra akivaizdziai pazeistas
arba kai jis veikia ne pagal reikalavimus. Siekiant
uztikrinti sauguma Sios dalys turi bati pakeistos
patvirtintame techninio aptarnavimo centre.
Jeigu maitinimo virvélaidis pazeistas, siekiant
iSvengti bet kokio pavojaus §j virvélaidj turi
pakeisti gamintojas, jgaliotasis techninés
prieziuros centras arba panasios kvalifikacijos
asmuo.
Sj prietaisg leidZziama naudoti vyresniems negu 3
metyvaikams, jeigujie prietaisgnaudojapriziarimi
arba pamokomi saugiau naudoti prietaisg ir jeigu
jie supranta kylancius pavojus. Valyti prietaisg ir
atlikti naudotojui leidziamg prietaiso technine
prieziirg galima tik vyresniems negu 8 mety
vaikams tik tuo atveju, jeigu atliekant $ig priezitrg
vaikai yra priziarimi. Turi buti uztikrinama, kad
prietaisas ir jo virvélaidis nebudty prieinamas
jaunesniems negu 3 mety vaikams.

« Vaikams ir asmenims, nesugebantiems saugiai
naudotis prietaisu dél savo psichinio, jutiminio
arba protinio nejgalumo arba patirties bei Ziniy
trdkumo, negalima naudotis Siuo prietaisu be
uz Siy asmeny saugumg atsakingy asmeny

Q



prieziuros ir nurodymuy. APRASYMAS
- Vaikus reikia priziuréti ir uztikrinti, kad jie nezaisty A Dangtelis susided i 2 iy b Valdymo mygtukat:
su prietaiSU. A1 dangtis - Pagrindinis dangtis D1 Kontroliné lemputé
v. . . o A2 dangtis - Salutinis dangtis D2 jjungimo/isjungimo mygtukas
- Sildymo elemento pavirdius gali bati kurj laikg dar B Korpusas
v . . . .. . C Jogurto indeliai susideda i$ 2 daliy
karstas, kai prietaiso naudojimas nutraukiamas. C1 stiklinis indelis
- Sis prietaisas skirtas tik buitinéms reikmeéms. Jis €2 Dangtelis
néra skirtas naudoti toliau nurodytais tikslais ir REKOMENDACIJOS
garantija nebUS taikoma naUdOjant: darbUOtojL’. « Prie$ pirma naudojima: iSplaukite indelius (C1) ir dangtelius (C2, A1 ir A2) Siltu muilinu
H : : i i vandeniu arba indaplovéje. Jogurtinés vidy (B) idvalykite paprasciausiai kempine. Niekada
virtuvés zonose parduotuvése, biuruose ir S et
kitose da rbo aplinkose fermose Viegbuéiuose - Naudojant: neperkelkite jogurtinés, kai jjungtas jos veikimo ciklas, jokiu budu neatidarykite
. . . ! . '. ! jos dangcio (A1). Nedékite jogurtinés ant vibruojanciy pavirsiy (pavyzdziui ant Saldytuvo)
moteliuose ir kitose apgyvendinimo patalpose arba tose vietose, kur yra skersveéju.

Jogurtui pasigaminti Jums reikés vieno litro pieno ir fermenty.

apsistojusiy klienty, nakvynés su pusryciais

namuose. PRAKTINIAI PATARIMAI RENKANTIS PIENA IR FERMENTUS

« Prietaisas skirtas tik buitiniam naudojimui namy 1. PIENO PASIRINKIMAS
. . . . . vy s - Dél praktiniy priezasciy pageidautina, kad pasirinktuméte nenugriebta piena, kurio nereikia
apllnkOJe, ne didesniame nei 4000 m aUkStyje. uvirinti (ypa¢ auksta temperatara (UHT) apdorotg piena, kurio galiojimo laikas ilgas, arba

pieno miltelius). Zalig (3viezig) ar pasterizuotg piena reikia uzvirinti, o paskui atsaldyti bei

« ]spéjimas: Netinkamai naudojant galima bati P rakodti, kad neliktu pieno pluteliy

suzeistam.. Pastabos:
“ee . . . . gy . .. . - Nenugriebtas pienas suteikia kietumo ir daugiau aromato.
° ls pEJ Imas: Prletalso ne|e|d2|a Ma na rd Inti ! SkyStJ_ - Svieziame ar pasterizuotame piene yra daugiau vitaminy ir mikroelementy.

- Kad jogurtas baty tirstesnis, galite j litrg pieno pridéti 2 ar 3 Saukstus pieno milteliy, atsargiai

iSmaisydami.
NEBEVEIKIANTYS ELEKTRINIAI AR ELEKTRONINIAI GAMINIAI - Naudokite aplinkos temperattiros ar drungna piena (pasildykite iki 37°C ar 40°C). Nenaudokite

ka tik i$ saldytuvo isimto pieno.

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!
® Jasy prietaise yra daug perdirbamy ar pakartotinai panaudojamy medziaguy. 2. FERMENTU PASIRINKIMAS ﬁ
O Patikékite jj surinkimo punktui arba jeigu tokio néra - kitam atestuotam Gaunami arba:
] aptarnavimo centrui, kuris perdirbs & prietaisa. - i$ parduotuvése perkamo natdralaus jogurto (pageidautina i$ nenugriebto pieno), kurio

galiojimo data yra kuo jmanoma ilgesné.

- i$ sausai uzSaldyty fermenty (kurie parduodami prekybos centruose, vaistinése, kai
kuriose dietiniy produkty parduotuvése). Tokiu atveju, vadovaukités fermenty naudojimo
instrukcijoje nurodytu fermenty aktyvavimo laiku.

- i§ savos gamybos jogurto.

Svarbu: po pirmos partijos pagaminimo tereikia pasilikti viena jogurtg, i$ kurio bus paruosiami
kiti. Po 5 partijy, reikia atnaujinti fermentus, nes jy aktyvumas palaipsniui Siek tiek sumazéja,
todél sumazéja ir jogurto tirstumas.

dog



JOGURTO GAMINIMAS

1. MISINIO PARUOSIMAS:

- Atsargiai iSmaiSykite litra pieno su pasirinktais fermentais (jogurtu ar sausai uzsaldytais
fermentais) inde su pylimo snapeliu. Stenkités, kad misinys nesuputoty.

- Norint gerai iSmaisyti, jogurtg iSplakite Sakute, kol tesla pataps tolygi ir nenustodami maisyti
supilkite piena. Jeigu naudojate sausai uzsaldytus fermentus, sudékite fermentus j pieng ir
atsargiai iSmaisykite.

- Misinj paskirstykite j indelius (C1).

- Sudékite indelius (C1) be dangteliy (C2) j jogurtine.

- Uzdékite dangtj (A1) ant jogurtinés.

Praktinis patarimas: indeliy (C2) dangtelius sudékite ant A1 dangcio ir tuomet uzdenkite A2
dangciu (ziarékite paveikslélj).

2. JOGURTINES JJUNGIMAS:

- Paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka (E2).

- Kai jogurto gaminimo aparatas yra jjungtas, dega kontroliné lemputé.

- Jeigu norite sustabdyti gaminj, dar karta paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka.
- Atjunkite prietaisa nuo maitinimo tinklo.

3. JOGURTO LAIKYMAS:

- Atsargiai nuimkite dangcius (A1 ir A2), kad j indelio vidy nesubégty kondensacijos laseliai
(C1).

- Uzsukite dangtelius (C2) ant stikliniy indeliy (C1) ir sudékite juos j Saldytuva bent 6 valandoms
pries juos skanaujant. Na o jeigu palauksite 24 valandas, jie bus kietesni.

Pastabos:

- Maksimali natdralaus jogurto laikymo trukmé 3Saldytuve yra 7 dienos. Kity rasiy jogurtus
reikia suvalgyti greiciau. Todél nataralaus jogurto paskutiné galiojimo diena, kuri turi bati
nurodyta ant dangteliy, yra J+ 7,,)” pazymi jogurto pagaminimo diena.

- Niekada nedékite prietaiso j Saldytuva.

- Niekada nemerkite prietaiso korpuso j vandenj. Valykite jj drégna Sluoste bei Siltu muilinu
vandeniu. Nuplaukite ir nusausinkite.
- Jogurto indeliai (C1) ir dangteliai (C2, A1 ir A2) plaunami indaplovéje.

KOKIE GALIMY PROBLEMUY SPRENDIMAI?

Jogurtas per
skystas.

Buvo naudojamas
pusriebis arba
nuriebintas pienas,
nededant j misinj
pieno milteliy (pienas,
naudojamas vienas,
neturi pakankamai
baltymu).

Sudékite 1 pieno milteliy jogurto indelj
(2 nuriebinto pieno) arba naudokite
nenuriebintg piena ir /2 nenuriebinto
pieno milteliy indelj.

Fermentacijos metu
jogurtiné buvo perkelta,
kratoma arba vibravo.

Jogurtinés veikimo ciklo metu
nejudinkite jos (nedékite jogurtinés ant
saldytuvo).

Fermentai nebeaktyvas.

Pakeiskite fermentus arba pirkite kito
prekeés Zenklo jogurta.

Patikrinkite fermento arba jogurto
galiojimo laika.

Ciklo metu jogurtiné
buvo atidaryta.

NeiSimkite indeliy, taip pat
neatidarykite jogurtinés iki ciklo
pabaigos (mazdaug 8 valandas).
Veikimo metu jogurtiné neturi bati
padéta toje vietoje, kur yra skersvéjy.

Per trumpas
fermentacijos laikas.

Pasibaigus pirmajam ciklui, jjunkite
antrajj.

Indai nebuvo gerai
iSplauti / perskalauti.

Pries mase pildami j indus patikrinkite,
ar indy viduje néra jokios indy ploviklio
ar valiklio Zzymés arba nesvarumy.

| jogurta dedami vaisiai.

Vaisius ivirkite arba naudokite
kompotus ar uogienes (aplinkos
temperataros). I3 Zaliy vaisiy issiskiria
ragstys, trukdancios gaminti jogurta.

Jogurtas per
ragstus.

Per ilgas fermentacijos
laikas.

Kitos partijos gaminimo metu
sumazinkite fermentacijos laika.

Baigiantis
fermentavimo
procesui ant
jogurto pavirsiaus
atsirado lipnaus
skyscio (vadinamo
serumu).

Per ilgas fermentavimo
procesas.

Sutrumpinti fermentavimo procesg ir
(arba) jdéti pieno milteliy.




JEIGU PRIETAISAS NEVEIKIA, KA DARYTI?

- Visy pirma patikrinkite jo laido pajungima.
Vadovavotés visomis instrukcijomis, bet jasy prietaisas vis tiek neveikia? Kreipkités j savo
pardavéja arba j atestuota aptarnaujantj centra.

AROMATIZUOTAS JOGURTAS
JOGURTAS SU SIRUPU

- 1litras pieno, 1 natdralus jogurtas arba 1 pakelis fermenty.

« vaisiy (granaty, apelsiny, juodujy serbenty, citriny, mandariny, braskiy, serbenty (raudonuyjy
ar baltujy), mieziy, avieciy, Zemuogiy, banany, mélyniy, vysniy ir t.t.) sirupo - 5 pilni Saukstai.

« géliy (roziy, Zibuokliy, jazminy, santalo) sirupo - 4 pilni Saukstai.

+ méty sirupo - 4 pilni Saukstai.

Supilkite jogurta arba fermenty pakelio turinj j inda. Supilkite sirupa bei pamazu pilkite piena,
nenustodami Sakute maisyt ruosinj. Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos j jogurtine (8
valandas).

JOGURTAS SU VIRTAIS VAISAIS
JOGURTAS SU UOGIENE

« 1 litras pieno, 1 natdralus jogurtas arba 1 pakelis fermenty, 4 pilni Saukstai ne itin tirstos
uogienés su mazomis uogomis arba mazais vaisiy: brukniy, mélyniy, rabarbary, imbiero,
braskiy gabaliukais, apelsiny marmelado.

+ Uogiene suplakite su trupuciu pieno. Supilkite jogurtg ar fermentus. Gerai iSmaisykite ir
tuomet supilkite likusj piena.

« Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos j jogurtine (8 valandas).

Variantas: jeigu norite pasigaminti dvisluoksnjjogurta, tereikia j indeliy apacia pripilti uogienés.
Po to labai atsargiai supilkite pieno/jogurto arba pieno/fermenty misinj j indelius. Ir galiausiai
sudékite juos j jogurtine (8 valandas).

JOGURTAS SU VANILE

+ 70 cl. nenugriebto pieno, 20 gr. pusriebio pieno milteliy, 1 natdralus jogurtas arba 1 pakelis
fermenty, 80 gr. cukraus, 30 cl. skystos grietinélés, 1 vanilés lazdelé.

Pasildykite grietinéle ir tuomet sudékite vanile bei cukry. Gerai iSmaisykite, kad cukrus
istirpty bei vanilés séklos tolygiai pasiskirstyty. Padékite misinj j Salj. Atskieskite jogurtg (arba
fermentus) pienu, pamazu jj supildami. Nenustodami maisyti supilkite grietine j pieno/jogurto
arba pieno/fermenty misinj bei sudékite pieno miltelius. Supilkite misinj j indelius ir sudékite
juos j jogurtine (8 valandas).

oy

« Neizmantojiet ierici, ja ta ir kritusi un tai ir manami
bojajumi, ka ari gadijumos, kad ta nedarbojas
ka parasti. Lai saglabatu drosibu, bojatas dalas
janomaina oficiala apkalpo$anas centra.

- Ja elektrobaroSanas vads ir bojats, ta nomainu
ir javeic ierices razotajam, oficialai razotaja
pécpardosanas nodalai vai atbilstosi kvalificétai
personai, lai izvairitos no jebkada apdraudéjuma.

« lerici var izmantot bérni vecuma no 3 gadiem, ja
vini tiek uzraudziti vai ir sanémusi noradijumus par
ierices droSu lietoSanu un apzinas saistitos riskus.
lerices tirisanu un apkopi nedrikst veikt bérni,
kas ir jaunaki par 8 gadiem vai netiek uzraudziti.
Glabajiet ierici un tas vadu vieta, kur tie nav
pieejami bérniem, kas ir jaunaki par 3 gadiem.

- lerici nav paredzéts izmantot cilvekiem (tostarp
bérniem) ar ierobezotam fiziskajam, manu vai
garigajam spéjam, ka aricilvékiem ar nepietiekamu
pieredzi un zinasanam, iznemot gadijumus, kad
vinus uzrauga par vinu drosibu atbildiga persona
vai ta ir sniegusi noradijumus par ierices drosu
lietoSanu.

- Bérni ir jauzrauga, lai parliecinatos, ka vini ierici
neizmanto ka rotallietu.

- Sildelementa virsma péc lietoSanas vél saglaba
siltumu.



. lerici paredzéts izmantot tikai majas un
majsaimniecibas nolldkiem. To nav paredzéts
izmantot $ados gadijumos, kuros garantija nav
speka: darbinieku virtuvés veikalos, birojos un citas
darba vietas, zemnieku saimniecibas, viesnicu,
motelu un citu izmitinasanas vai nak3nosanas
vietu klientiem.

- lerice ir projektéta izmantoSanai majsaimnieciba
majas iekSpusé un tikai augstuma, kas ir zemaks
par 4000 m virs juras limena.

- Bridinajums: Jebkada neatbilsto3a lietoSana var
radit savainojumus.

« Bridinajums: lerici nedrikst mércet.

NOLIETOTAS ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IERICES

Saudzésim apkartéjo vidi!

® Si ierice veidota no vairakiem vértigiem un otrreiz parstradajamiem
materialiem.

2 Nododiet to savak$anas punkta vai, ja tada nav, pilnvarota servisa centra, lai
ta tiktu parstradata.

APRAKSTS

A Vaks sastav no divam dalam:
A1 galvenais vaks;
A2 otrais vaks.
B Korpuss
C Jogurta trauks sastav no divam dalam:
C1 stikla trauks
C2 Vaks

D Vadibas taustini:
D1 Indikatora gaisma
D2 palaiSanas/apturésanas taustins

IETEIKUMI

« Pirms pirmreizéjas lietosanas: karsta ziepjadeni vai trauku mazgasanas iekarta nomazgajiet
trauku (C1) un vakus (C2, A1 un A2). lek$pusi (B) var notirit ar mitru sakli. Nekad nemérciet
ierices korpusu tdent.

- Lietosanas laika: neparvietojiet ierici, kamér ta darbojas, un nekada gadijuma nenemiet nost
vaku (A1). Neturiet ierici vietas, kur ta var tik paklauta vibracijai (pieméram, uz ledusskapja)
vai spécigai gaisa pluasmai.

Jogurta gatavosanai ir vajadzigs viens litrs piena un ferments.

PRAKTISKI PADOMI PAREIZAI PIENA UN FERMENTA IZVELEI

1. PIENA IZVELE

- Praktisku iemeslu dé| izvélieties labak pilnpienu, ko nav nepiecieams varit (ultrasterilizétu
pienu ar ilgu deriguma terminu vai sauso pienu). Pasterizéts vai beztauku (svaigs) piens
pirms lietosanas jauzvara, jaatdzesé un jaizkas, lai uz ta nebatu pléves.

Piebildes:

- No pilnpiena pagatavots jogurts bis stingraks un aromatiskaks.

- Svaiga un pasterizéta piena ir vairak vitaminu un mikroelementu.

- Lai jogurts batu biezaks, vienam litram piena var pievienot divas lidz tris @damkarotes piena
pulvera un rapigi samaisit.

- leteicams izmantot pienu istabas temperatara vai tadu, kas nedaudz uzsildits (no 37 °C lidz
40 °C). Neizmantojiet tikko no ledusskapja iznemtu pienu.

2. FERMENTA IZVELE

Jis varat izvéléties:

- dabigo jogurtu (uz izvéléta pilnpiena bazes) ar péc iespéjas ilgaku deriguma terminu;

- sausu liofilizétu fermentu (parasti to var iegadaties lielveikalos, aptiekas un veikalos, kas
specializéjas diétisku produktu tirdznieciba). Izvéloties 3o fermentu, obligati jaievéro
noraditais aktivésanas termins;

- pasa spékiem pagatavotu jogurtu.

Svarigi: pirmo reizi gatavojot jogurtu, saglabajiet vienu porciju, kuru vélak varat atkartoti
izmantot jogurta gatavosanai. Péc piecam gatavosanas reizém ieteicams atjaunot fermentu, jo
ar laiku tas pamazam zaudé savas ipasibas, un pagatavotais jogurts vairs nav tik stingrs.



JOGURTA GATAVOSANA

1. MAISIJUMA GATAVOSANA

=
o
=
=
Q
o
=
%
3
T°
=
c
T
Q
»
Q
3
@,
v,
M
o
=
=
=
T,
o
=}
o
Q
=
&
<
o
o
o
o
o
=
3
]
=}
=
=
=
[}
Q
=
=
=
=
<
Q.
»
QU
=
@
o
5
=
=
o
ey
o

fermentu). Raugieties, lai maisijuma neveidotos putas.

Labakam rezultatam sakuliet jogurtu ar daksinu - iegustiet viendabigu masu un, turpinot
maisit, pievienojiet tai pienu. Ja izmantojat liofilizétu fermentu, pievienojiet to pienam un
rapigi samaisiet.

lelejiet maisijumu trauka (C1).

Trauku (C1) bez vaka (C2) ievietojiet iericé.

Uzlieciet iericei vaku (A1).

Praktisks padoms: uzlieciet trauka vakus (C2) uz vaka A1, péc tam apsedziet tos ar vaku A2
(skat. attélu).

2. IERICES PALAISANA

+ Nospiediet ieslegsanas/izslégsanas pogu (E2).

« Kad bus ieslégta jogurta pagatavosanas ierice, degs indikatora gaisma.

+ Ja vélaties apturét ierici, vélreiz nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu.
« Atvienojiet ierici no elektrotikla.

3. JOGURTA GLABASANA

» Nonemiet vakus (A1 un A2), raugoties, lai trauka (C1) no ta neiek|atu kondensata pilieni.

+ Nostipriniet vaku (C2) uz trauka (C1) un pirms pasniegsanas ielieciet ledusskapi uz vismaz
sesam stundam. Ja nogaidisiet 24 stundas, jogurts bas stingraks.

Piebildes

Dabigos jogurtus var glabat ledusskapi ne ilgak ka astonas dienas. Cita veida jogurti jaizlieto
atrak. Deriguma termins, kas noradits uz vacina bas attiecigi +7 dienas dabigajam jogurtam,
savukart“)"ir jogurta gatavosanas datums.

Nekad ledusskapi nelieciet ierici.

TIRISANA
+ Vienmér izslédziet ierici pirms tirisanas.
+ Nekad nemeérciet ierices korpusu ddeni. Tiriet to ar mitru lupatinu un siltu ziepjadeni.

Noskalojiet un noslaukiet.
+ Trauku (C1) un vakus (C2, A1 un A2) var likt iekarta trauku mazgasanai.

BIEZAK SASTOPAMAS PROBLEMAS UN TO RISINAJUMI
P rromews | caow s

Parak skidrs
jogurts.

Jus lietojat daléji
nokrejotu vai pilniba
atkrejotu pienu, tacu
nepievienojat piena
pulveri (tapéc jogurta
gatavosanai izmantotaja
piena bija parak maz
proteinu).

Pievienojiet vienu krazi piena jogurta
pulvera (divas krazes, ja lietojat
atkrejotu pienu) vai izmantojiet
pilnpienu un puskrazi pilnpiena
pulvera.

Jogurta gatavosanas laika
ierice tika parvietota,
paklauta vibracijai vai
strauji izkustinata.

Nekustiniet ierici, kamér ta darbojas
(neturiet to uz ledusskapja).

Ferments vairs nav aktivs.

Izvélieties citu fermentu vai cita
razotaja jogurtu.

Parbaudiet fermenta vai jogurta
deriguma terminu.

Jogurta gatavosanas laika
nebija uzlikts vaks.

Nenemiet ara trauku un neatveriet
ierici, kamér cikls nav pabeigts
(aptuveni 8 stundas).

Jogurta gatavosanas laika sargiet ierici
no gaisa plismas.

Jas noradijat parak isu
fermentacijas laiku.

Lidzko pirmais cikls ir pabeigts,
palaidiet otru ciklu.

Trauki nav kartigi
izmazgati / izskaloti.

Pirms produkta ieliesanas traukos,
parbaudiet, ka to iekSpusé nav trauku
mazgasanas $kidruma, mazgasanas
lidzekla vai netirumu pédas.

Jogurtam pievienoti
augli.

Atcerieties, ka augli ir javara, vai
izvélieties izmantot kompotus vai
ievarijumus (istabas temperatara).
Svaigi augli izdala skabas vielas, kas
kaveé jogurta veidosanos.

Jogurts ir parak
skabs.

Jus noradijat parak ilgu
fermentacijas laiku.

Nakamaja reizé noradiet isaku
fermentacijas laiku.

Fermentacijas
beigas jogurta
virspusé izveidojas
lipigs skidrums
(saukts par
serumu).

Parak stipra fermentacija.

Samaziniet fermentacijas laiku un / vai
pievienojiet piena pulveri.




JA IERICE NEDARBOJAS

- parbaudiet savienojumu ar tiklu.

Jas ievérojat visas norades, tacu ierice joprojam nedarbojas?
Jebkadu problému vai jautajumu gadijuma, ladzu, sazinieties ar masu Klientu apkalposanas
Dienestu.

RECEPTES

JOGURTI AR PIEDEVAM
JOGURTS AR SIRUPU

- 1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai
- 1 pacina fermenta

+ auglu (grenadina, apelsinu, upenu, citronu, mandarinu, zemenu, janogu, mandelu, avenu,
meza zemenu, bananu, mellenu, kirsu u.c.) sirups: 5 @damkarotes

« ziedu (rozu, vijolidu, jasminu, sandalkoka) sirups: 4 @édamkarotes

+ piparmétru sirups: 4 édamkarotes

lelejiet jogurtu vai ieberiet fermenta pacinas saturu trauka.
Pievienojiet sirupu un, nepartraukti maisot trauka saturu ar daksinu, ielejiet mazliet piena.
lelejiet maisijumu ierices trauka un ievietojiet to iericé (8 stundas).

JOGURTS AR APSTRADATIEM AUGLIEM
JOGURTS AR IEVARIJUMU

- 1litrs piena, 1 dabigs jogurts vai 1 pacina fermenta, 4 édamkarotes ne parak bieza ievarijjuma
ar mazam ogam vai auglu, pieméram, briklenu, mellenu, rabarberu, ingvera, zemenu vai
apelsinu marmelades gabaliniem.

- Samaisiet ievarijumu ar nelielu daudzumu piena. Pievienojiet jogurtu vai fermentu. Rapigi
samaisiet un pielejiet atlikuso pienu.

« lelejiet maisijumu ierices trauka un ievietojiet to iericé (8 stundas).

Ideja: ja vélaties pagatavot divslanu jogurtu, ielieciet ievarijjumu trauka dibena. levarijumam pa

virsu uzmanigi ielejiet piena un jogurta vai piena un fermenta maisijumu. Péc tam ievietojiet

trauku iericé (8 stundas).

VANILAS JOGURTS

+ 70cl pilnpiena, 20 g daléji nokrejota piena pulvera, 1 dabigs jogurts vai 1 pacina fermenta, 80
g cukura, 30 cl salda kréjuma, 1 vanilas $kipsna.

Uzsildiet saldo kréjumu, péc tam pievienojiet vanilu un cukuru. Ripigi samaisiet, lai cukurs
izkast un vanilas graudini vienmérigi sajaucas ar krému. Nolieciet mala. Lénam lejot, sajauciet
pienuar jogurtu (vai fermentu). Piena un jogurta vai piena un fermenta maisijumam pievienojiet
saldo kréjumu un, nepartraucot maisit, pieberiet klat piena pulveri. lelejiet maisijumu ierices
trauka un ievietojiet to iericé (8 stundas).

TURVANOUDED

e Arge kasutage oma seadet, kui see on maha
kukkunud ning kui sellel on nahtavaid kahjustusi
voi kui seadme to0s esineb torkeid. Ohutuse
tagamiseks tuleb need osad lasta vadlja vahetada
volitatud teeninduskeskusel.

e Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb ohu
valtimiseks lasta see vadlja vahetada tootjal, tema
klienditeenindusel vdi sarnase kvalifikatsiooniga
isikul.

e Vahemalt 3-aastased ja vanemad lapsed voivad
seadet kasutada ainult jarelevalve all ning
tingimusel, et neile on Opetatud seadme ohutut
kasutamist ning nad moistavad sellega kaasnevaid
ohte. Seadet vdivad puhastada ja sellele
kasutajahooldust teha ainult vahemalt 8-aastased
lapsed jdrelevalve all. Hoidke seade ja selle juhe
alla 3-aastastele lastele kattesaamatus kohas.

e See seade ei ole ette nahtud kasutamiseks piiratud
flitisiliste, sensoorsete voi vaimsete voimete voi
kogemuste ja teadmisteta isikutele (k.a lapsed),
kui nad ei viibi nende ohutuse eest vastutava isiku
jarelevalve all voi kui nimetatud isik ei ole neile
selgitanud seadme kasutamist.

¢ Tuleb jalgida, et lapsed seadmega ei mangiks.

o Kiitteelemendi pind on jaaksoojuse tdottu pdrast
kasutamist jatkuvalt kuum.

iy
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¢ See seade on moeldud ainult kodumajapidamises
ja kodustel eesmarkidel kasutamiseks. See ei ole
moeldud kasutamiseks jargmistes rakendustes,
mille puhul garantii ei kehti: kaupluste, kontorite
ja muude tookeskkondade personalikookides,
talumajapidamistes ning hotellide, motellide
ja muude elamiseks moeldud keskkondade ja
hommikusodgiga kodumajutuse tiilipi keskkondade
klientide poolt.

® Teie seade on ette nahtud koduseks kasutamiseks
siseruumides ja merepinnast kuni 4000 m korgusel.

® Hoiatus: Valesti kasutamine voib pdhjustada
vigastusi.

® Hoiatus: Seadet ei tohi vette kasta.

KASUTAMISKOLBMATUKS MUUTUNUD ELEKTRILINE VOI
ELEKTROONILINE SEADE

Aitame hoida looduskeskkonda!

® Seadme juures on kasutatud vdga mitmeid iimbertootlemist véi kogumist
voimaldavaid materjale.

< Viige seade kogumispunkti voi viimase puudumisel volitatud teeninduskeskusesse,
et oleks voimalik selle imbertdotlemine.

KIRJELDUS

A 2 osast koosnev kaas:
A1 kaas A1l: pohikaas;
A2 kaas A2: lisakaas.
B Korpus
C 2 osast koosnevad jogurtitopsid:
C1 klaastops;
C2 Kaas.

D Juhtimisnupud:
D1 Margutuli;
D2 sisse/valjaliilitamisnupp E2.

SOOVITUSED

® Enne esmakordset kasutamist: peske topsid (C1) ja kaaned (C2, Al ja A2) sooja vee ja
pesuvahendiga vdi ndudepesumasinas puhtaks. Anuma (B) seestpoolt puhastamiseks kdige see
kergelt nuustikuga iile. Seadme korpust ei tohi mitte mingil juhul vette kasta.

® Kasutamise jooksul: drge teisaldage to6tavat jogurtimasinat ja drge avage mitte mingil juhul
selle kaant (A1). Arge pange jogurtimasinat vibreerivale pinnale (niiteks kiilmiku otsa) ega
tuuletdmbuse katte.

Jogurti valmistamiseks ldheb vaja liiter piima ja juuretist.

KUIDAS VALIDA OIGE PIIM JA JUURETIS

1. PIIMA VALIK

- Puhtpraktilistel eesmdrkidel valige soovitatavalt tdispiim, mis ei vaja keetmist (pika
sdilivusajaga kérgkuumutatud piim vdi piimapulber). Toores (vérske) vdi pastoriseeritud piim
tuleb keema ajada ning siis kurnata, et sellelt nahk eemaldada.

Mérkused:

- Tdispiimast saab paksema ja hdrguma jogurti.

- Vérskes voi pastoriseeritud piimas on rohkem vitamiine ja mikroelemente.

- Parema konsistentsiga jogurti jaoks lisage liitrile piimale 2-3 supilusikatdit piimapulbrit ja
segage segu hoolikalt L&bi.

- kasutage toatemperatuuril vdi kergelt leiget piima (kuumutada temperatuurini 37°C - 40°C).
Arge kasutage otse kiilmikust véetud piima.

2. JUURETISE VALIK

Kasutada vdib:

- vdimalikult pika sdilivusajaga harilikku maitsestamata poejogurtit (soovitatavalt tdispiimal
pdhinev).

- kiilmkuivatatud juuretist (saadaval héstivarustatud supermarketites, apteekides, teatud
dieettoiduaineid turustatavates kauplustes). Sellisel juhul pidage kinni juuretise infolehele
margitud kdarimisajast.

- kodus valmistatud jogurtit.

Oluline: esimest korda jogurtit valmistades jdtke iiks tops jargmisteks kordadeks juuretiseks.
5 valmistuskorra jarel tuleks juuretist uuendada, kuna see muutub aja jooksul vdhehaaval
nérgemaks ning saadud jogurt ei ole enam piisavalt paksu konsistentsiga.



JOGURITE VALMISTAMINE MONEDE SAGEDASEMATE PROBLEEMIDE KORVALDAMINE
1. SEGU VALMISTAMINE = A -
- Segage valamistilaga anumas liiter piima vdga hoolikalt valitud juuretisega (jogurt voi

kiilmkuivatatud juuretis). Segu ei tohi vahule minna.
- Voimalikult hea segunemise tagamiseks kloppige jogurt kahvliga {ihtlaseks massiks ning lisage
seejdrel pidevalt segades piim. Kiilmkuivatatud juuretist kasutades lisage viimane piimale ja

segage hoolikalt ldbi.
- Taitke topsid (C1) seguga.

- Asetage topsid (C1) neile kaasi (C2) peale panemata jogurtimasinasse.
- Pange kaas (A1) jogurtimasinale peale.

Targu talita: pange topside kaane (C2) kaanele A1l ja katke siis kaanega A2 (vt. joonist).

2. JOGURTIMASINA TOOLEPANEK

- Vajutage toitenuppu (E2).

- Kui jogurtimasin on sisse liilitatud, siis margtuli péleb.
- Kui soovite toodet peatada, vajutage uuesti toitenuppu.

- Eemaldage seade vooluvdrgust.

3. JOGURTITE VALJAVOTMINE

Jogurtid on liiga vedelad.

Kasutatud on poolrasvast
v0i rasvavaba piima sellele
piimapulbrit lisamata
(sellises piimas pole
piisavalt proteiine).

Lisage 1 jogurtitopsitais
piimapulbrit (rasvavabale
piimale 2 topsitdit) voi
kasutage tdispiima ja Y2
topsitdit taispiimapulbrit.

Jogurtimasinat on kdadrimise
ajal liigutatud, see on
saanud pdrutada voi olnud
vibreerival pinnal.

Jogurtimasinat ei tohi selle
tootamise ajal liigutada
(drge pange seda kiilmiku
otsa).

Juuretis on vana.

Vahetage juuretist voi
jogurtimarki.

Kontrollige iile juuretise voi
jogurti sdilivuskuupdev.

Jogurtimasin on
kadrimistsiikli ajal lahti
tehtud .

Arge vétke topse masinast
enne tsiikli ldppu (kestus u.
8 tundi) valja.

- Tostke liles kaaned (A1 ja A2), jélgides seejuures, et topsidesse (C1) ei tilguks neil olevat Pange t66tav jogurtimasin
kondensaati. kohta, kus pole
- Keerake kaaned (C2) klaasist jogurtitopsidele (C1) peale ja pange need vahemalt 6 tunniks tuuletdmbust.
kiilmikusse seisma. Et tagada veelgi parem konsistents, laske jogurtitel enne tarvitamist Liiga liihike kirimisaeg. Korrake tsiiklit.
Gopdev kiilmikus seista. - - - -
Potid pole korralikult Enne valmistoote valamist
Mirkused: puhastatud/loputatud. poFtidesse vﬁfpduge: et )
- Maitsestamata jogurtid siilivad kiilmikus kéige enam 7 pieva. Teistsugused jogurtid tuleb neisse pole jadnud tilkag
kiiremini dra siiia. Kaanel toodud ,kolblik kuni” kuupdev on puhta jogurti korral seega seitse noudepesuvahen‘d1t,
pdeva valmimisest (kuupdev+ 7), kus V tdhistab jogurtite valmistamiskuupéeva. %ﬁziisvahendm ega

- Seadet ei tohi mitte mingil juhul kiilmikusse panna.

Jogurtisse lisatavad
puuviljad.

Kindlasti tuleb puuviljad
eelnevalt kuumtéodelda

PUHASTAMINE voi soovitatavalt kasutada
kompotte ning moose
(toatemperatuuril).
Varsketest puuviljadest

eraldub happelisi elemente,
mis ei lase jogurtil valmida.

- Votke seade enne selle puhastamist alati vooluvdrgust vilja.

- Seadme korpust ei tohi mitte mingil juhul vette kasta. Puhastage kergelt niiske lapi ja sooja
veega, millele on lisatud néudepesuvahendit. Loputage ja kuivatage.

- Jogurtitopse (C1) ja kaasi (C2, A1 ja A2) saab pesta ndudepesumasinas.

Jogurtid on liiga hapud.

Liiga pikk kddrimisaeg.

Liihendage jargmise partii
ajal kddrimisaega.

Kaarimisprotsessi l6puosas
tekib jogurti pinnale
viskoosne vedelik (mida
kutsutakse seerumiks).

Ulekaaritamine.

Véhendada kdaritamisaega
ja/voi lisada piimapulbrit.




KUI SEADE EI TOOTA, SIIS...

- Esmalt kontrollige, et seade oleks korralikult vooluvdrku iihendatud.

Sooritasite koik kirjeldatud toimingud, aga seade ei hakka ikka to6le?
Mingeid probleeme vdi kiisimusi, palun vtke ihendust meie Kliendisuhete Team v&i konsulteerige
meie veebilehel.

RETSEPTID

MAITSESTATUD JOGURTID
SIIRUPIJOGURTID

- 1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt vdi 1 pakk juuretist

® puuvilja-vdi marjasiirupit (granaatdun, apelsin, must séstar, sidrun, mandariin, maasikas,
punane sostar, suhkrurood, vaarikas, banaan, mustikas, kirss jne.) : 5 supilusikatdit

o lillediesiirupit (roos, kannike, jasmiin, sandlipuu) : 4 supilusikatdit

® piparmindisiirupit: 4 supilusikatdit

Valage jogurt voi juuretis segamisanumasse. Lisage siirup ja seejdrel pidevalt kahvliga segades
piim. Valage segu jogurtitopsidesse ja pange need jogurtimasinasse (8 tundi).

KUPSETATUD PUUVILJADEGA JOGURTID
MOOSIJOGURT

e 1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt voi 1 pakk juuretist, 4 supilusikatdit suhteliselt vedelat
ja vdikestest marjade vdi puuviljatiikkidega moosi (pohla-, mustika-, rabarberi-, maasika-,
ingveri- v&i apelsinimoosi).

® Kloppige moos vahese piimaga labi. Lisage jogurt voi juuretis. Segage korralikult ldbi ja lisage
{ilejédnud moos.

® Valage segu jogurtitopsidesse ja pange need jogurtimasinasse (8 tundi).

Soovi korral: juhul kui soovite kahekihilist jogurtit, pange moos topside pdhja. Seejérel valage
sinna véaga ettevaatlikult piima/jogurti vai piima/juuretise sequ. Pange topsid jogurtimasinasse
(8 tundi).

VANILLIJOGURT

® 70 cl taispiima, 20 poolrasvast piimapulbrit, 1 maitsestamata jogurt v&i 1 pakk juuretist, 80 g
suhkrut, 30 cl r6dska koort, 1 vaniljekaun.

Ajage roosk koor kuumaks ning lisage sellele vanilje ja suhkur. Segage korralikult, et suhkur
taielikult dra sulatada ning et vaniljeseemned segus iihtlaselt jaguneksid. Pange korvale. Segage
jogurt (voi juuretis) sellele vahehaaval piima lisades ldbi. Valage koor pidevalt segades piima/
jogurti voi piima/juuretise segusse ning lisage piimapulber. Valage segu jogurtitopsidesse ja
pange need jogurtimasinasse (8 tundi).
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