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MNPABUJIA TEXHUKU BE3OMNACHOCTY (RU

BHumaTenbHO npounTante PYKOBOACTBO MO
3KCnnyatauuu nepes nepBbiM  MPUMEHEHNEM
YCTPOMCTBA W COXpaHUTe ero Ha Oyayulee.

KomnaHus Tefal cHumaet c ce6a OTBETCTBEHHOCTb

3a NoCneacTBuUA NpU HeCobMAEHNN UHCTPYKLNIA

MO NPUMEHEHNIO.

-« He nonb3yntecb yCTPOWMCTBOM, €C/IN OHO
ynano, nmeet Npu3Haku nUsHoca unm pabortaet
HenpasunbHO. B 3Tom cnyuyae ycTponcTBO
cnefyeT OTHeCTU B aBTOPM30BaHHbIN CEPBUCHbIN
LeHTp.

« Ecnn wHyp nuTaHmMA noBpexAaeH, TO B Uenax
6e30MacHOCTM ero 3aMeHy [OJSIKEH BbINOMHUTb
npov3sBoguTeNlb, aBTOPU30BAHHbIN CEePBUCHbIN
LeHTp nnm cneunanmct aHanornyHom
KBannmkaymmn.

 [lporpammbl 1, 2 ”n 3 ycTponcTBa MOryT

a b ‘ MCMoNb30BaTbCAAETbMMOT 3 IETNPUYCIOBUN, YTO

I l OHW HAXoAATCA NoA NPUCMOTPOM VAN MOAYUNIN

@ F‘ :'r'mng a ] OK yKasaHua  no 6e30MacHOMy  MPVIMEHEHNIO
e YCTPOWCTBAa W OCO3HAIOT CBA3AHHblE C 3TUM

| C === ‘ OMnacHOCTW. YncTKa 1 obcnyKMBaHme yCTPoCTBa

_ | ! MOTYT BbINOMHATLCA [AeTbMU OT 8 neT noaj

\_ ' J k h NPYCMOTPOM B3POC0ro. XpaHuTe YyCTPONCTBO U




WHYpP NUTaHWUA B MeCTe, HeJOCTYNHOM AnA AeTen
mnaglue 3 nert.

MNporpammbl 4 w©n 5 ycTponcTtBa MOryT
NCcnonb3oBaTbCcA AetbMu OT 8 ner npwu
YCJIOBUMW, YTO OHU HAxXogATCA nog NpucMoTpoMm
WA MNONYYMAM YKasaHuMA no 6e3onacHomy
NPMMEHEHNI0  YCTPOMCTBA M OCO3HAKT
CBA3aHHble C 3TMM OMacHOCTU. Ymuctka n
06CnyXnBaHNE YCTPOMCTBA MOTYT BbIMOSHATLCA
AeTbMM OT 8 neT nog NPMCMOTPOM B3POCHOro.
XpaHuTe YyCTPOMCTBO U LWHYP NMUTAHUA B MecCTe,
HeJOCTYNHOM AnA AeTen mnaguwe 8 net.
YcTponcTeo He npegHa3sHayeHo ansa
NCNONb30BaHUA NMUAMN  (BKNKOYaA [OeTen) co
CHUXKEHHBbIMA ~ U3NYECKMW, CEHCOPHBbIMU U
YMCTBEHHbIMM CMOCOBHOCTAMM, @ TaKXKe MLaMK,
He MMelLWMX COOTBETCTBYIOLNX 3HAHWUA U OMbITa,
3a MUCKIIOYEeHMEeM CflyyaeB, Korga OHU HaxXo4ATCA
nog nMpPUCMOTPOM NKuUa, OTBETCTBEHHOMO 3a WX
6e30nacHOCTb, UK OblNM NPOUNHCTPYKTUPOBAHDI
MO 0COBEHHOCTAM 3KCNJTyaTaLUn YCTPOCTBA.
YCTPONCTBO MOXET WCMNONb30BaTbCA JNNLAMM
CO CHWXKEHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU W
YMCTBEHHbIMM CMTOCOOHOCTAMM, a TaKXKe NrLamu,
He VMeWVMN COOTBETCTBYIOWMX  3HAHWUN
W OnbiTa, NPU YCNOBUW, UYTO OHU HAXOAZATCA

nog MpuMcMOTpoM wau noayuman MHCTpykuum ]

No TexHuKe 6e30MacHOCTU M OCOBEHHOCTAM
3KCnyaTauum yCTponcTaa.

Heobxoanmo cnegutb 3a AeTbMU, YTOObI OHU He
nUrpanu c yCTponCcTBOM.

[loBepXxHOCTb  HarpeBaTeNIbHOrO  3leMeHTa
MOXeT OCTaBaTbCA ropAvYen nocse 3aBepLUeHuns
NCMONb30BaHUA.

YCTpONCTBO nNpefHa3HavyeHO UCKIIUYUTENbHO
ANA NPUrOTOBAEHMA NULLX B SOMALLUHNX YC/TOBUAX
BHYTpuY nomelleHnA. OHOo He NpefgHa3HayvYeHo AnA
cnepyowmx Lenen (He NOKPbIBAOTCA rapaHTuen):
NPUroToBfeHMEe MNUTAHUA ONA  nepcoHana
MarasuHoB, OQMCOB, MPOYMX OpraHM3auun u
depm; ucnonb3oBaHMe MNOCTOANbLAMU OTeNen,
MOTenem U MNPOYMX yupexaeHun cdepol
FOCTUHUYHbIX YCAYT.

YCTpOMCTBO He cnefyeT NOrpyaTb B BOAY WU
WNHYIO XXNJKOCTb.

O3HakoMbTeCb C npaBunamu dKcinayaTaumu,
UACTKM U OBCNYyXMBaHWA  YCTPOWCTBA B
PYKOBOACTBE MO dKCryaTaumn.

BHMMaHune! HenpaBunbHOe npuMeHeHne MOXeT
CTaTb NPUYNHOWN TPABMUPOBAHUA.



OKPYKAIOLLAA CPEAA

MomoraiiTe coxpaHATb OKpYy»Katowien cpeabi!
® YcTpoNCTBO COAEPKUT MHOXKECTBO MaTepuasnios, KOTopble

— MOryT 6bITb NepepaboTaHbl U NCMONb30BaHbl BTOPUYHO.
2 ObpatuTtech B crieyunanbHbI NYHKT cbopa Ansa yTuamsaumm
yCTpONCTBa.
ONMNCAHMUE
1 Kpbiwka 12 TlaHenb ynpaeneHus
2 KnanaH gns Bbinycka napa a OtobpaxeHune nporpaMmbl
K 6 1 OCTaBLUErocs BpemMeHu
3 KpblwKmn cTeKNAHHbIX 6aHOueK b OTobpaxeHMe TekyLero
4 CrakaHuuKu uMKna
5  KpenexHble BbICTYMbI ¢ OtobpaxeHune nporpammbl
6bICTPOro NPUroTOBNEHNA
CTaKaHUY/KOB fiorypta
6 CreknaHHble 6aHOUKNM d nporpamma
7 TopcTtaBKa AnA CTakaHYMKOB MPUroToBNIEHNA NOrypTa
p e rnporpamma
8 Pesepsyap Ana oAbl AnA MPUroTOBNIEHUA TBOPOTa
3KCMNPecc-NpUroToBeHnA f nporpamma npuroToBneHus
/10rypTOB 1 HEXHbIX MOJTOYHBIX lecepToB
nporpamMmma npuroToBseHns
MOJIOYHBIX JeCepTOB HEHbIX 1eCePTOB

KHonka «OK»

KHonka «[Mporpamma»
HacTpolika BpemeHn —
KHOMKa «—»

k Hactpoiika BpemeHn —

PEKOMEHAALUNA KHOTKa «+»

I1epen, nepBbiM NCMOJ/ib30BaHEM

- Ypannte BCIO YMaKoOBKY, HaKnenkm W npouue
NPUHAANEXHOCTA C BHYTPEHHEN N BHELIHen 4yacTen
ycTpowcTsa (puc. 1).

MpomoiiTe 6GaHOUYKM C KpbIWKaMKM, CTakaHUMKU,
NOACTaBKY, KpPbIWKY W MEPHYI0 NOXKKY Tensblm
Mbl/IbHbIM PAaCcTBOPOM BOfAbl. [N YNCTKM BHYTPEHHEN
CTOPOHbI €MKOCTW CJlefyeT WCMNONb30BaTb MArKYH,

9 OcHoBaHve
10 MepHasn noxka
11 2OkpaH

- Q

Bo Bpems pa6oTbl ycTpoiicTBa

A\ KpbllKka oOcHaleHa KnanaHoM [Ans  BbiMycKa
napa. Bo usbexaHue MnosyyeHUs OXOroB BO BpeMms
NPUroToBNIEHVs [1€CEPTOB He [AEepXUTe PYKM Hag
KnanaHom (puc. 2).

He pBuramte ycTpoOWCTBO M HM B KOEM Cjlyyae He
OTKpbIBaliTe KpbIWKYy BO Bpems ero pabotbl. He
pa3mellanTe YCTPOWCTBO B MecCTax, MOABEpPEeHHbIX
BMOpaLMAM (Hanpumep, Ha XONOAWIbHUKE) Wn
CcKBO3HAKaM. CobniogeHne 3TUX  peKoMeHZauuin
MO3BOJINT YCMELHO NPUTrOTOBUTb HYXKHOEe 6J110J0.

Mocne okoH4YaHUA paboTbl

A Mocne 3aBeplUeHNA NPUroTOBNIEHNA fleCepPTOB
+ Bo n3bexaHue yrpo3bl NosyyeHns 0>XKOroB BbIK/IloUUTe
YCTPOWCTBO W MOJOMKAUTE HEMHOrO, nepej Tem Kak
OTKPbIBaTb KPbIWKY W BbIHUMATb MOACTaBKY. YTOOBI
BbIHyTb MOACTaBKY C 6GaHOuYKamu, BOCMONb3yNTeChb
NPUXBaTKOW WU KYXOHHbIM MofioTeHUem (puc. 3).
He BblHMMaNTe GAHOUKM U HE KacalTecb WX rosbiMu
pyKamu nocne 3aBepLueHnA NpUroToBaeHuns.
B KOHUe npoLuecca NpUroToBNEHNA Ha KPbILLKE MOXET
CKannnBaTbCA NapoBOW KoHAeHcaT. CHUMUTE KPbILKY
B rOPV30HTa/IbHOM HanpaBAeHUN 1 CienTe KOHAeHcaT
B PakoBWHY, 4TOObl BOZA He Monasna B roToBbIV MPOAYKT
(puc. 4a-b).
He nomeluaite cteknsaHHble 6aHOUKU B XONOAWNbHYO
WM MOPO3WbHYI Kamepy. He nomewante ux B
MVKPOBONIHOBYIO neyb. He nonb3yntecb ra3oBou
ropenkom.
He HanuBanTe upe3mepHO ropAuYylo >KUAKOCTb B
CTEeK/sIHHblE 6BAHOUKMN.
« [locne nosHOro ocCTbiBaHMA OCHOBAHWUS Bbl MOXeTe
YAANNTb OCTaTKM BOAbI C MOMOLLbIO FyOKM.

B CnyYae nospexaeHna CTEKNAHHOW eMKOCTU B npouecce NpUroToBeHUA, Bbl6p0CVITe EE]

a He abpa3vBHYyl0 CTOPOHY ry6KM BO un3bexaHue

BMeCTe CO BCEM COAEPKUMbBIM N He yn0Tpe6nm7|Te cofepxmmoe B nNuLLy.

noBpeXxaeHnsa  noBepxHocTh. He  nonb3yitechb
abpasnBHbIMMN unCTAWMMM  cpeacTBamm.  He [nAa  pocTmKeHUA ONTMMaNbHbIX pe3ynbTaToB  criedyeT cobnopatb

norpy»arTe yCTpOMCTBO B BOAY. HECKOMbKO NpasuJ.



PEKOMEHAALUU
BbICTPOE NPUTOTOBMIEHME a
o nporpamma 1
iorypra K
Morypt nporpamma 2 a
Teopor nporpamma 3
BblbOP MHFTPEQUEHTOB
Monoko

Kakoe monoko Bbi6paTb?

Ona Bcex peuenToB (ecnum He yKasblBaeTcA WHOE) WCMNonb3yeTca
KOpOBbe MOJIOKO. Bbl MoXeTe McCnonb3oBaTb MOMOKO PacTUTENIbHOMO
NPOVICXOXAEHWSA, HAaNPUMepP COeBOE MOJIOKO, a TakKXKe KO3be UM OBeYbe
MOJIOKO (33 WCKMOYeHneM ObICTPOro MpUroToBNeHMA Korypta —
nporpaMma 1), HO B 3TUX Ciy4yasax MIOTHOCTb MorypTa GygeT 3aBuceTb
OT B/a UCMOSIb3yemMoro mMosioka. HenacteprizaoBaHHOE MOMTIOKO, MOJIOKO
LANMTENbHOTO XPaHeHWA 1 BUAbl MOJIOKA, NMpYIBefieHHble HUXe, MoaxoaAaT
[1A NCMOJIb30BaHNA B YCTPONCTBE:

Kugknin | | rycron

|nonyo6esxupenHoe | uenbHoe |HenacTepusosanHoe|
MONOKO MONIOKO MONOKO

NMPUMEYAHUE: BblbupaiiTe LeNbHOE MOJIOKO, NpPeanoyYTUTENbHO

ynbTpanacTepu3oBaHHOe JJINTENIbHOMO XpaHeHua. HenactepnsoBaHHoe

(cBexee) MOIOKO CKITOHHO K BCKMMAHMIO MOC/Ie OXaXAeHNA, B pe3ynbTaTe

yero obpasyeTcs NieHKa, KOTopyto TpebyeTcsa yaanuTb.

- CrepunusoBaHHOEe MOJIOKO [ANIUTENbHOFO XPaHeHWA:  3TOT
BUL LENbHOro YynbTpanacTepy3oBaHHOrO Mosoka obecneuviBaeT
npurotoBneHne 6Gonee ryctoro Korypta. [Mpu u1cnonb3oBaHWK
nonyo6e3NPeHHOro MOJIOKa MOJTyYaeTCsl MeHee ryctoi Moryprt. Bbl
MOXeTe MCNoMb30BaTb MOJlyob6e3KMpPeHHOe MONOKO C AobaBneHvrem
1-2 6aHOUEK CyXOro MOJIoKa.

- MacTepnsoBaHHOe MOMOKO: MOTypT nosnyyaetcAa 6osiee XKUPHbIM C
TOHKOW NJIEHKOWN Ha MOBEPXHOCTU.

» HenactepunsoBaHHoe (cbipoe) MOMIOKO HeOoOXOAMMO 06A3aTeNIbHO
NpoKUNATUTb. PekomeHAyeTcA npoBecT ANWUTeNbHOEe KunAveHue
MonoKa. Mcnonb3oBaHve HeKMMAYEHOro Mosioka npeAcTaBnAer
0nacHOCTb. MONOKO HEOOXOAVMMO OCTYANTb Nepes ero NPUroToBneHnem
B ycTpoiicTBe. MorypTbl, cenaHHble Ha OCHOBE CbIPOrO MOJIOKa, He
peKoMeHAYyITCA WCMONb30BaTb ANA MPUrOTOBNEHVA MOCTeAyoLWmX
NOrypToB.

» Cyxoe MOMOKO: 13 CyXOro MOJioKa MOJTy4YUTCA UYPE3MEPHO KUPHbIN
norypt. Cnegyinte yKkasaHUAM NPON3BOANTENA Ha YMaKOBKe.

3aKBacKa

Ana orypra

BapuaHTbl npuroToBneHnA:

+ Ha ocHoBe MarasvHHOro HaTypanbHOro uorypra c Haubonee
LANUTENbHBIM CPOKOM FOAHOCTU. DTOT MOTYPT COAEPXKUT 6onee akTUBHYIO
3aKBacKy AnA NoslyyeHna norypta 6onee BbICOKON MIIOTHOCTY.

Ha ocHoBe cyxoii 3akBacku. Cnepyet cobntofatb pekomeHayemoe s
3TOro BUAa 3aKBacKM Bpems roToBKku. Mprobpectn 3aKBacKy MOXHO B
cynepmapketax, antekax v MarasvHax AMeTnyeckoro NuTaHums.

Ha ocHoBe Iiorypra co6CcTBEHHOro NpPoOn3BOACTBA — NOTYPT JOMKEH
6bITb HaTypasibHbiIM W HeJAaBHO MPUrOTOBAEHHbIM. DTOT MpoLecc
Ha3blBaeTCA nepecagkon 3akBacku. [locne 5 nepecapok 3akBacka
cTaHOBUTCA 6osniee 6eiHON, @ KOHCUCTEHLUA NOTYyPTa — MeHee NAOTHOM.
MoaTomMy peKoMeHAyeTcA MpPUroTOBUTb HOBbI MNOTypT Ha OCHOBE
Mara3vHHOro MorypTa MUiu Cyxow 3aKBacKu.

MPUMEYAHWE: Mocne HarpeBaHWA MOMOKA JOXAUTECH €ro OCTbIBaHWA
[10 KOMHATHOW TemnepaTypbl, Nepes TeM Kak J06aBNATb 3aKBacKy.
MPUMEYAHMUE: CAnWKOM CUAIbHBIA HarpeB MOXKET HapyLwnTb CBONCTBA
3aKBACKWU.

Lna apyrux 6ntoa us TBopora u cbipa:

TBOpPOT U flecepTbl

+ 3aKBaCKa: UCMONb3yWTe TOMbKO CBEXMWI TBOPOr ANA MPUrOTOBAEHUA
COBCTBEHHbBIX TBOPOXKHBIX MPOAYKTOB.

« Cbluy)KHas 3aKBacka: A MPUrOTOBNEHUA TBOPOXHbIX MPOAYKTOB
HeobxoaMMo [L06aBUTb HECKONbKO Kamnesfib CblUY>KHOW 3aKBacku (ee
MO>HO MPUOBPECTY B anTeKax Uy Mara3auHax LUEeTUYECKOro NuTaHuns).



CoBeT: MOXXHO 3aMeHWTb CbIYYXXHYI0 3aKBacCKy CTONIOBOW NIOXKKOW
JIMMOHHOrO COKa.

Korpa po6aBnatb caxap?

Worypt n TBOpOT.

MoXHO AO6aBNATb caxap B MOTypT B MOMEHT AEryctauwu, Unu nepes
NPUroToBNEHNeM iorypta. Caxap MOXHO [06aBNATb B MONIOKO BMeCTe C
3aKBACKOIA, TLIATENbHO NEPEMELLMBAs BIASIKON UMW BEHUMKOM A0 MOJHOTO
pacTBOpeHus.

NPUrOTOBJIEHUE NOTYPTA

(MPOrPAMMDI 1 U 2)

MpumeyaHne:

Ecnm Bbl He xOTUTe 3anofHUTb MaKCUManbHoe
KONMMYEeCTBO CTaKaHYMKOB, Bbl AOMKHbI 3amonHUTb
Heuncnosib3yemble OTCEKM NYCTbIMY CTaKaHUYMKaMmn Un
KpbILIKaMK1 OT CTaKaHUYMKOB.

NMoproroBKa cmecn

« Bam HeobxofMMbl: MOSTOKO, XenaTeNbHO LenbHOoe, 1
3aKBackKa (cm. pasfen «Bblbop MHrpeaneHToB).

« Ecnn Bbl ncnonb3yete MOrypT B KauecTBe 3aKBacKu:
cnerka B36enite MOrypT BUIKOW WM BEHUMKOM C
fobaBnieHnemM HebONbLIOrO  KOMnM4yecTBa  MOJSOKa
go obpasoBaHuA opHopoaHou cmecu. [lob6aBbTe
OCTaBLUYIOCA YaCTb MOJIOKA, MOCTOAHHO NOMeLLMBas.

« Pacnpepgenvite noAroToBieHHy cMecb No H6aHouYKam
C MOMOLLbIO BXOZALLEN B KOMMIEKT MEPHOWN NOXKM
(pwnc. 5).

Ha 6 6aHouek: 750 M/ MONIOKa, 3aKBacKa Ha BaLl Bbi6op.

Ha 12 6aHouek: 1 1 MOJOKa, 3aKBacKa Ha BaLll BbIOOp.

KonunuectBo 6aHouek 0O6bem Mmonoka 3akBacka
1 6aHOuKa MorypTa unm
6 750 mn P
1 NakeTuK CyxoW 3aKBacKu
12 150 1 6aHouKa norypTa unm
! 1 NakeTuK CyXoii 3aKBacKu

BbICTPOE MPUrOTOBJIEHUE NOTYPTA

(MPOrPAMMA 1)

MpumeuaHne:

Ecnv Bbl He XxOTWTe 3anMoOfIHUTL MaKCUManbHoe
KONMMYECTBO CTaKaHUMKOB, Bbl [OMKHbI 3amnonHUTb
Heuncnosib3yemble OTCEKM NYCTbIMY CTaKaHUYMKaMmM Ui
KpblLUKaMy OT CTaKaHYMKOB.

3anyck ycTponcrea

. HanonHute ocHoBaHMe yCcTPOCTBa BOAOI A0 MaKCMMaAbHOTO
(MAX) ypoBHsa (puc. 7).

MPUMEYAHUE: Ecnn Bbl 3abyfeTe HanUTb BOAY, Bam 06 3TOM HaNOMHUT

3BYKOBOW CUrHan.

. /\ Bcrasbre NnoACTaBKY B OCHOBaHMe ycTpoinctea (puc. 8). baHoukn
[OMKHbI pa3MeLLlaTbCsA, He Kacasacb Bogbl (purc. 9).

« Pasmectute HamonHeHHble 6aHOUYKM 6e3 KpbieK B OTBepCTMA B
nopcrtaske (puc. 10).

+ 3aKpowTe KpbILWKy ycTporcTaa (puc. 11).

« BKniounTe ycTponcrtso.

« Mo ymonuaHuio otobpasutca nporpamma P1 «bbicTpoe npurotoBneHne
norypTtan.

- [logTBEpPANTE AENCTBME HAaXKATEM KHOMKM .

« Ha gucnnee otobpasntcsa Bpems no ymonyaxuto: 4 4. 00

« [pn HEOBXOAMMOCTM HACTPOWNTE BPEMSA C MOMOLLIO KHOMOK «+» 1 «—»,

- [lopTBEpPANTE AENCTBME HAaXKATEM KHOMKMN .

« HauHeTca yukn npurotoBneHus (puc. 12).

+ B nto60i1 MOMEHT MOXXHO NPMOCTAHOBUTbL NMPUrOTOBSIEHME U BEPHYTHCA
K BbI6OPY NpOorpammbl, HaXaB 1 yaeprBas KHOMKY .




OKOHYaHune UMnKna n oxnaxKgpeHve

+ 3BYKOBOW CUTHAJ YKAXET, UTO LMK OKOHYeH. Haxxmute
KHOMKy «OK» i npeKpalyeHns 3ByKOBOrO CurHarna.
[nutenbHoe HaxaTue Mo3BOMAET BEPHYTbCA B MEHIO.
MO>HO U3MEHATH BPEMS C NMOMOLLbI0 KHOMOK «+» 11 «—»
1 MOATBEPXKAATb HaXKaTMeM KHOMKM .

« Mo OKOHYaHUK LMKNa HaKponTe 6aHOUKN KpblLKamm
(pvic. 13) U NomecTUTe WMOrypT B XOMOAUNBbHUK He
MeHee YeM Ha 4 yaca, YTobbl OH XOPOLLO 3arycTes.

XpaHeHue
« HaTypanbHblii MOrypT XpaHUTCA B XOJNIOAWIbHUKE He Gonee 7 AHeN.
[Opyruve BrAabl NOrypTa XPaHATCA MeHbLUe.

MNorypeT

(MPOrPAMMA 2)

MpumeyaHne:

Ecnm Bbl He XxOTWTe 3anofHUTb MaKCUManbHoe
KONMNYECTBO CTaKaHYMKOB, Bbl AOMKHbI 3amnonHUTb
HeuncnoJsib3yemble OTCEKM NYCTbIMY CTaKaHUYMKaMm1 Un
KpblLUKaM/ OT CTaKaHUYMKOB.

3anyckK ycTponcrea

. He HanuBaliTe Boay B eMKocCTb (puc. 14).

. /\ Bcragsre nofCTaBKY B OCHOBaHue ycTponctea (puc. 15). baHoukun
AOMKHbBI pa3MeLLaTbCcs, He Kacaacb Bofbl (puc. 16).

+ Pasmectte HanonHeHHble 6aHOuYKM 6e3 Kpblllek B OTBEPCTUA B
noacrtaske (puc. 17).

+ 3aKpowTe KpbILWKY yCTporcTBa (puc. 18).

« BKniounTe ycTponcrso.

« Haxmure KHOI'IKy}J,ﬂFI Bbi6opa nporpammbl 2 «Aorypt» @

« HacTtpowTte BpemA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «—».

- [lopTBEPANTE AENCTBME HAaXKATEM KHOMKM .

« HauHeTca yukn npurotoBneHus (puc. 19).

B nwoboii 13 MOMEHTOB npoueaypbl MOXHO MPUOCTaHOBUTb
NPUroToBIeHNE U BepHYTbCA K BbIOOPY MNPOrpaMmbl, HaXaB U
yaepKnBasa KHOMKY .

Bpemsa ¢pepmeHTaumn
« B 3aBMCMMOCTM OT WHIPeMEeHTOB OCHOBbI Worypta v Tpebyemoro
pesynbTaTta 41a depmeHTaLmm TpebyeTca oT 6 [0 12 yacos.

Kuuakun | rycton

| | | | | |
npecHbli | | | | | | [ kucabin
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

OKOH4aHue UuKna n oxnaxageHme

+ B pexume npurotoBneHua mnoryprta (nporpamma 2)
YCTPOMCTBO aBTOMAaTUYECKM OTKIIIOYAeTCA B KOHLE
umMKna 6e3 3ByKOBOro cUrHana.

« Mo OKOHYaHMM LMKNa HaKpONTe GaHOUKU KpbILKamu
(puc. 20) 1 nomecTute NOTrypT B XONOAWIbHUK He
MeHee 4yeM Ha 4 Yaca, 4To6bl OH XOPOLLO 3arycTer.

XpaHeHune
« HaTypanbHbIii NOrypT XpaHWUTCA B XONOAWNbHUKE He 6Gonee 7 pHeN.
[Jpyrue BuAbI MOrypTa XpaHATCA MeHbLUe.



TBOPOT U JIECEPTbI (MPOrPAMMA 3)

MpumeyaHne:

Ecnm Bbl He xOTMTe 3anofHUTb MaKCUManbHoe
KONMMYECTBO CTaKaHYMKOB, Bbl AOMKHbI 3amonHUTb
Heuncnosb3yemble OTCEKM NYCTbIMY CTaKaHUYMKaMm1 Un
KpblLIKaM/ OT CTaKaHUYMKOB.

MopgroroBka cmecn

[aHHaa ocHoBa nogxoauT AnA 2 BUAOB TBOPOXKHbIX
NPOJYKTOB.

- Bam Heob6xoaumbl: MONIOKO, »enaTefibHO LiefibHoe, U
CBEXWI TBOPOT.

Cnerka B36eiTe TBOPOr BWUIKOW WM BEHUYMKOM C
nobaBneHvem HeGOMbILIOrO  KOMMYeCTBa MOJIOKa
[0 obpasoBaHuA ofgHopogHou cmecn. [lob6aBbTe
OCTaBLLYIOCA YaCTb MOJIOKa, MOCTOAHHO MOMELUVBas.
[lo6aBbTe CblUy>KHYIO 3aKBAaCKy WIN JIMMOHHbIN COK
(npepgnoyTuTenbHEee NMMOHHbIN COK).

BcTaBbTe cTakaHUMKM B 6aHOUKM 1 yOeauTeCh, YTO OHU
MOJSIHOCTbIO BCTa/IN HA CBOM MecTa (puc. 21).
HanonHute 6aHOUKM C MOMOUIbIO BXOAAWEA B
KOMMMEKT MEePHOW NOXKN (prc. 22) He Bbllle YPOBHA
BbICTYMOB Ha CTakaHuuKe, YTO6bI BNocneacTBun Oblia
BO3MOHOCTb BbIHYTb CTaKaHUMKM ONA CUEXMBaHUA
CbIBOPOTKM.

Ha 6 6aHouek: 750 mn Mmonoka, 100 r cBeXero TBOpoOra,
4 Kannu CblYy>KHOW 3aKBaCKM WM CTONOBaA JIOXKa
JIMMOHHOTO COKa

Ha 12 6aHouek: 1 n monoka, 100 r cBeXero TBOpPOra,
6 Kanenb CbIYY>KHOW 3aKBaCKW WM CTONOBaA JIOXKKa
JIMMOHHOTO COKa

O6bem
TBOpOra

0O6bem
MOnoKa

KonnuectBo
6aHoueK

3akBacka WIN nMMOHHBbIN cOK

6 750 mn 100r 4 kannu 1 cronosas
NOXKa
12 1,50 1001 6 Kanenb 1 cronosas
NOXKa
3anyck ycTponcrBa

. He HanuBaiiTe Boay B ocHoBaHue (puc. 24).

. /\ Bcragbre nofCTaBKy B OCHOBaHue ycTponcTea (puc. 25). baHoukm
AOMKHbI pa3MeLLaTbca, He Kacaacb Bofbl (puc. 26).

+ Pasmectute HanonHeHHble 6aHOuYKM 6e3 Kpblluek B OTBEPCTUA B
nopcraske (puc. 27).

+ 3aKpowTe KpbILWKY yCTporcTBa (puc. 28).

+ BKniounTte ycTponcrtso.

+ HaxmuTe opvH pas Ha KHonKyp,nﬂ Bblbopa nporpammbl 3 (TBOpOT)

« MNopTBepauTe BbIGOP NPOrpaMmbl HaXKaTnem KHOMKM .

« HacTtpowTe BpemA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «—».

- [logTBEpPANTE AENCTBME HAaXKATEM KHOMKMN .

« HauHeTca yukn npurotoBneHus (puc. 29).

+ B nto60i1 MOMEHT MOXXHO NPMOCTAHOBUTb NMPUrOTOBMIEHME U BEPHYTHCA
K BbI6OPY NpOorpammbl, HaXaB 1 yaepKrBas KHOMKY .




Bpemsa ¢pepmeHTaumnn XpaHeHue RU

+ B cooTtBeTcTBMM C BbIGPaAHHLIM MPOAYKTOM (TBOPOFr MW JecepT) U + TBOPOXHble MPOAYKTbl XPAHATCA B XONOAWIbHUKE, WX Heob6XoAMMO
peLenTom Bpema pepMeHTaLmnmM coctaBumT oT 12 fo 24 4acos. ynoTpebuTb B TeueHne 7 gHeN.

KRN rycroun

e T H——+—1+—+—F+—F+"++- ! e P> A MOJIOYHbIE AECEPTDI

12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h (MPOTPAMMA 4)

OKOHuYaHMe yukna
+ B pexume npurotosneHus TBOpora (Mporpamma 3) YCTPOWCTBO HEXKHbIE ECEPTbDI

aBTOMATMYECKM OTK/0YAETCA B KOHLIe LMKIa 6e3 3ByKOBOro CrHasna. (MPOrPAMMA 5)

Cuemmsaume XKNAKOCTN, XpaHeHue un oxnaxpaeHue

npoAyKToB

+ [0 OKOHYaHWWM UMKNa NPUNOAHUMUTE CTaKaHYMKM 3a BbICTYMbl U
noBepHuTe UX Ha 1/4 obopoTa B NONOXKeHUe AnA cuexnsaHusa (puc. 30-
31). JanTe XnJKOCTW CTeYb B TeyeHme 15 MUHYT 1 crerite CbiIBOPOTKY™.

MpumeyaHue:

Ecnm Bbl He XxOTWTe 3anofiHWTb MakCMMasnbHoe
KONIMYEeCTBO CTaKaHUYMKOB, Bbl [O/MKHbl 3amnofHUTb
Heuncnosnb3yemMble OTCEKU NYCTbIMU CTaKaHYMKaMU UNn

+ BepHnTe cTakaHUMKM B MpexHee MOJSIOKeHWe BHYTPU GaHouyek u KpbILIKaMy OT CTaKaHUYMKOB.
HaKponTe MX KpblwKamu (purc. 32). NomectnTe TBOPOT B XONOAUbHUK
He MeHee YeM Ha 4 Yaca, UToObl OH XOPOLLO 3arycren. 3anycK ycTpoiicTBa

- lMNepepn perycraunen nepemellanTe NPoOayKT. . .
PeA AerycTau P poAy - HanonHute oCHOBaHMe YCTPOWCTBa BOAOW A0 MaKCMMaJbHOro

(MAX) ypoBHs (puc. 34).
. BcTaBbTe moacTaBKy B OCHOBaHMWe ycTpoicTea (puc. 35). baHoukun
JOMKHbI pa3meLLaTbCs, He Kacasacb Bogbl (puc. 36).

« Pa3amectute 6aHOUKM CO CMecbto 6e3 KpbliLweK B nogcTaBke (puc. 37).
+ 3aKpowTe KPbILWKY YCTPOnCTBa (punc. 38).
+ BKntounTe ycTpoincTso.

®®® , + Bolbepute nporpammy 4 «MonouHble AecepTbl» wan 5 «HexHble
@ @ @ @ @ @ @ [ecepTbl» HaXkaTem KHOMKM1 .
s e i Pt « MNopTBepauTe BbIGOP NPOrpaMmbl HaxaTem KHOMKK .
> ) + BbibepuTe Bpema NpUroToBieHNA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «—».
Bpema cuexunsaHua (B npoxnagHom mecrte) 0 perynapHo cnmsanTte CbiIBOPOTKY o

- MNoaTBepauTe AeNCTBME HaXKaTNEM KHOMKMN .

» HauHeTca uukn npurotoBneHua (puc. 39).

*Bo BpemA MpUrOTOBNIEHMA TBOPOXHbIX MPOAYKTOB 06pasyeTtcs + B nio60i MOMEHT MOXHO NPVOCTaHOBUTL NPUrOTOB/IEHME 11 BEPHYTHCA
nakTornnasma (CbIBOPOTKa). ITa XKUAKOCTb, KOTOpasA CLEeXMBaeTca A K BbI6OPY MPOrpaMMbl, HaxaB 1 yepXKuBas KHOMKY _
MOYHEHUA KENAEMOro ypOBHA CyXOCTW NPOAYyKTa, HE HECET BpeAa MprmevaHre: B xope npouecca NpUroToBlieHWA Bbl MOXETe U3MEHATb
3[10POBbI0, @ HA06OPOT, COAEPKUT MHOMXKECTBO MONIE3HbIX MUHEPANbHbIX BPEMsA C MOMOLIbI0 KHOMOK «+» U «—» HOBOe 3HaueHue BpemeHu
BeLLecTB. aBTOMATMNYECKM COXPAHNTCA Yepe3 HECKOJIbKO CEKYHS.



OKOH4YaHue UMKNa n oxnaxaeHne

+ 3ByKOBOW CUTHa YKaXKeT, YTO LMK OKOHYeH. Haxkmute KHonky «OK» gna
npeKkpalleHna 3ByKOBOro curHana. [antenbHoe Haxatue nossondet
BEPHYTbCA B MeHI0. MOXKHO N3MEHNUTb BPeMA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 1
«=» N NOATBEPAUTb HaXKaTUeM KHOMKM .

- He nomewarite ropaunii npofyKT B XonogunbHuK. CobniopainTte
peuLenTypy A1A NPaBUIbHOIO XpaHeHNA NPoAyKTa.

XpaHeHue

« MonouHble pecepTbl XPaHATCA B XOJIOOAWbHUKE, WX HeO6XO/J,I/IMO
yI'IOTpe6I/ITb He3ameanmnTenbHO nocne NpuroToBsiIEHNA.
BakHan I/IHCI)OpMaLWIH: MHOXecTBO peuenTos NpuUroToBeHNA
MOIOYHbIX AecepToB NpeanonaratoT UCNoJib3oBaHMe ANL. Boun3bexaHue
BCEBO3MOXHbIX Yrpo3 cnefyeTt ncnonb3oBaTb UCKTIOYUTENIbBHO CBEXIKE
anua.

OBC/NTYKUBAHUE

» OTKNoYanTe yCTPOMCTBO OT CeTW nepen UUCTKON
=] [ (punc. 40).
C7 | (] + He norpyxante ycTponctBo B Bogy. Yuctute
- : YCTPONCTBO TKaHbO, CMOYEHHOW TeMblM MblfIbHbIM
pacTBOpPOM BOAbl. TwaTenbHO nponosiowute 1
npocyLunTe.
MoliiTe 6aHOUKM, KPbIWKK, CTAaKaHUMKN U MEPHYIO
NOXKY TersblM MblfIbHbIM PacTBOPOM BOAbl WAN B
=) NoCcyfoOMOeYHON MaLvHe (puc. 41).
N - MNMopcTaBKy M KpbIWKY YCTPOWCTBA ClefyeT MbiTb
. TeMnsbiM MblJIbHbIM PaCTBOPOM BOABbI.
[nAa 4NCTKN BHYTPEHHeN CTOPOHbI eMKOCTW creflyeT
MCNonb30BaTb MATKYlo, a He abpasuBHYIO CTOPOHY
rybkun Bo nsbexaHue noBpexneHns nosepxHocTu. He
nonb3ynTecb abpasmBHbLIMY YNCTALLMMM CPEACTBAMU.
He norpy»anTe ycTpONCTBO B BOAY.
YT06bl OUMCTUTb OCHOBAHME OT HaKWMW, HaMoJSHWTE
ero Ao MakcumanbHoro (MAX) ypoBHA CNUPTOBbIM
yKCcycom. Yepe3 uvac cnemte yKCyC M NOYUCTUTE
OocHOBaHue rybkoi. TiaTenbHO nporosowyTe nepes,
NMOBTOPHbIM NCMONb30BaHNEM.

BOMPOCHI N OTBETbI

- Kakoe Monoko Bbl nopekoMeHAyeTe, YTo6bl NPUroTOBUTb BKYCHbDII
norypr?

[lnAa npurotoBnieHMA Norypta Mbl peKOMeHAYeM MCMob30BaTh LieSibHoe

ynbTpanacTepm3oBaHHOE MOJIOKO.

- Ecnu nop pyKoii ecTb TONbKO NoJlyo6e3 npeHHoe MOJIOKO, MOXKHO
NN ero ncnonb3oBaTb?

[la, MOXHO 1CNONb30BaTb MNONYOHEIKUPEHHOE MOJSIOKO, HO MOTYPT ByaeT

6onee xuakum. ina nonyyeHuns 6onee ryctoro Norypta MoXxHo o06aBuTb

NpUMepPHO OAHY BaHOUKY LIefIbHOrO CyXOro MOJIOKa.



- Kakylo 3aKBacKy cnegyeT ncnosnb3oBarb?
B KauecTBe 3aKBaCK/M MOXHO MCMONb30BaTb NGO MOrypT U3 MarasvHa
1NN COBCTBEHHOTO MPUTOTOBNEHUA, NGO CyXyto 3aKBaCKYy.

- Cnegyetr nu y6upatb UOrypT B XONOAWIbHUK cCpasy mnocne
OKOHYaHUA UMKNa NPUroToBaeHns?

70 He ABNAETCA 0653aTeNbHbIM. ECNV Bbl 3anyCTHTE LUK NPUroTOBAEeHUA

Ha HOYb, TO MOXHO Yy6paTb MPOAYKT B MpoxSiafHoe MecTo yTpom. He

0653aTefIbHO HAXOLMTHCA PAAOM C YCTPOWCTBOM BO BPEMS OKOHYaHUA

LMKa NpUroToBeHUs.

- NHorpa Ha KpblluKe o6pasyeTca KOHAEGHCAT, YTO C HUM AenaTtb?

3710 HopMasnbHoe ABneHve. Ecnn no 3aBeplueHnn LU1Kna NnpuroToBneHns
Ha KpblLUKe CKaninBaeTCA KOHAEHCMPOBaHHbIV Nap. CHAMUTE KPbILWKY, He
HaKIOHAA ee, N CreliTe KOHAEHCAT B PaKOBUHY. DTO NOMOXET 13bexaTb
rnonagaHvsa BoAabl B NOrypT.

- 0643aTeNbHO NN BbINOJIHATb NPUroTOBJIEHNE BO BceX 6GaHOUKax?
HeT. Ecnn Bbl He cobuipaeTecb MCMOMb30BaTb BCE HGAHOUKM, HaKpoliTe
Heucrnonb3yemble OTBEPCTUA KPbIWKON Ana GaHOUKM WAW  MycTow
6aHOUKO.

- Korpa cnepyet f,06aBnATb caxap: A0 WAV NOC/ie NPUroToBneHnA?
MoHO 106aBNATbL Caxap BO BpeMsi MPUrOTOBMIEHVA BMECTE C 3aKBACKOW.
JIn6o MoXHO A06aBNATL Caxap, Mef, BAHWIbHbIN caxap Uian cMpon nepes
Jerycrayuven.

+ A BOT MafieHbKII CEKPEeT YCNeLHOro NpuroToBieHNs norypra...
[lna nonyyeHnsa NNOTHOro Y OQHOPOAHOrO MOrypTa BCE MUCMONb3yemble
VHrpeVeHTbl JOMKHbI ObITb KOMHATHOW TemmepaTypbl.

+ A mo6nio norypt ¢ ¢pykrtamm. MoxHo nu po6aBnATb
cBexue GppyKTbi?

KncnoTHOCTb Cbipbix GPyKTOB MOXKET MPUBECTU K CBOPAUMBaHUIO NOTYPTa,

NMo3TOMY Mbl pekoMeHAyeM [06aBnATb B MOrypT GpPyKTOBOE BapeHbeE,

nope unu GpyKTbl, NpoLefLune TepMmmuyeckyto 06paboTky. JInbo MoXxHO

[06aBUTb cBeXre GPYKTbl B MOMEHT AerycTaLum.

+ MOXHO NN NPUroToBUTb NPOAYKTbI C 2 PasHbIMN BKycamu uau
2 pa3HbiX peuenTa 3a ofuH LKn?

MOXHO roTOBWUTb MPOAYKTbI MO Pa3HbIM PeLenTamM B OFHO U TO Xe

BPEMS Npu YCIOBUW UCMONb30BaHNA OAHON NPOrPamMmMbl U OAVHAKOBOIO

BPEMEHW MPUrOTOBMIEHNS.

» Kak nonyuntb 6onee rycrom mnorypr?

lycToTa orypTta 3aBucuT oT 3 GpakTOpOB: BUJ NCMONb3yeMOro MOJIOKa,
BpemA depmMeHTauum 1 BUL 3akBacku. Ytobbl nonyumtb 6onee ryctom
MNOrypT, MCMONb3yNTe LiefibHoe MOSTIOKO Mnn fo6aBnAiTe LenbHoe cyxoe
Mosioko. [InA 3akBacku BblGMpaiite MOrypT C MakKCMManbHO [AONrMM
CPOKOM XpaHeHusA. Yem fonblue nponcxoamnt GepmeHTauma norypra, Tem
ryLie oH nonyvaeTcs.

- 06:A3aTeNIbHO NN rOTOBUTb NPOAYKTbI U3 KOPOBbEro MoJioKa?
MOXHO MCMoNb30BaTb UHOE MOJIOKO MMBOTHOIO (KO3be, OoBeube) wuiu
pactuTenbHoro (coeBoe) npoucxoxpaeHus. Mo cpaBHEHMIO C LieNbHbIM
KOPOBbUM MOSIOKOM MPOAYKT NMOTyunTCA 6onee XuaKmim.

- Kak gonro xpaHurtca gomaiuHunin norypr?

MorypT 1 TBOPOr MOFyT XpaHWUTbCA B XONOAUNbHUKe He 6onee 7 gHell.
MonouHble fecepTbl HEOOXOAUMO YNOTPeOUTb He3amMeaNUTEeNIbHO nocse
NPUroToBNEHMA.

+ Mo>XHO N1 KynuTb AONOJIHNTENIbHbIE GaHOUKI?
MO>HO KynuTb KOMMAEKT 13 6 AONONHNTENbHbIX 6aHOUeK Ha caiiTe

www.shop.tefal.ru



YCTPAHEHME MNMPOBJIEM

HGYAOBHETBOPMTEHbeI n pe3ynbTaTt NpUroToBJieHnNA

MPOBJIEMbI BO3MOXHbIE MPUYUHbDI CNoCOb YCTPAHEHUA

YpesmepHo KupKuii
norypt / TBOpOT.

Wcnonb3syeTca
nonyo6esxrpeHHoe
MONoKo 6e3 fobasneHuns
CyXOro MOJIOKa
(ncnonb3yemoe MosIoKo
HefoCTaTouHO 6orato
6enkamum).

[lo6aBbTe 1 6aHOUKY LieNIbHOro
CyXOro MOJIoKa (unu 2 B cnyyvae
MCMNOJb30BaHMA 06e3KNPEHHOTO
MOJOKa) Unu NCnonb3yiTe
LieNibHOe MOJIOKO.

MepemeLeHue ycTponcTaa
BO Bpems GpepmeHTaumu,
MexaHuyeckoe
BO3[eNCTBME Ha Hero unu
BO37eNCTBME BUOpALUiA.

He nepemeluaiite ycTpoiicTBO BO
Bpems ero pabortbl.

He cTaBbTe ycTPONCTBO Ha
XONOAWMIIbHUK.

3akBacka 6onee He
3bdekTnBHa.

Mcnonb3ynte apyrowi BUA 3aKBacKu
UNK MapKy orypTa / cBexero
TBOpOTra.

MpoBepbTe CPOK rOAHOCTN
3aKBaCKM Unu norypra / cBexero
TBOpOTra.

Mcnonb3yeTca TBopor
WSIN TBOPOXHbI CbIPOK
13 MarasuHa, npoLuesLunii
TepMmnyeckyto o6paboTky.
OHU copepxaT NuULlb
HebonbLLo 06beM
AKTUBHOW 3aKBaCKM.

|/|CFIOJ'Ib3yI7ITe B KauecCTBe 3aKBacCKu
1 6aHOHKy CBeXero TBopora.

MPOBJIEMbI BO3MOXHbIE MPUYUHbDI

YCTPOWCTBO OTKPbLITO BO
Bpems paboTbl.

COB YCTPAHEHUSA -

He BblIHMMalTe 6aHOUKM U He
OTKpbIBaiiTe YCTPONCTBO 10
OKOHYaHWA LK/1a NPUroTOBNEHNA.

Bo Bpema paboTbl ycTpoincTso
[O/MKHO HAXOAUTLCA B CTOPOHE OT
BO3/YLUHbIX MOTOKOB.

YpesmepHO XKnakunii y _
. CNonb3yiiTe OTBapeHHble
norypt / TBOpOT. Y! P
dPYKTbI, KOMMOT UK BapeHbe (Npu
KOMHaTHo Temnepatype). Cbipble
B iiorypT po6aBneHbl bPYKTbI BbIAENAIOT KUCNOTHI,
bpyKTHI. KOTOpble MeLLaloT NPaBUIbHOMY
npuroToBneHuto orypra. Jln6o
MOXHO 106aBUTb CBEXNME GPYKTbI
B MOMEHT flerycrauum.
Mepep Tem Kak HaNONMHUTbL
baHouKkM HefoCTaTOUuHO
6aHOUKM CMecblo, ybenuTtech, Yto
. XOPOLUO MOYMLLEHDI
YpesmepHO XKnaKmii BHYTPW HUX HET C/1e[JOB MOILLINX
. / NPOMbITbI (py4HOe
norypt / TBOpOT. WM YACTALLMX CPEACTB IN6O
NONOCKaHMNE WK MbITbe B .
o 3arpAsHeHUin, KoTopble MOryT
NoCyJOMOEYHO MallVHe).
MelLaTb pepMeHTaLUM NpofyKTa.
YpesmepHan .
YpesmepHo gnutenbHoe B cnepytownin pas ymeHbLunte
KUCNOTHOCTL Bpema GepmeHTaLmn BpemaA depmeHTaLmn
norypra. ’ :

Mocne okoHYaHWA
bepmeHTaumm Ha
NOBEPXHOCTN 1NN
60KOBbIX CTOPOHAX
norypta obpasyetca
nonynpospayHas
XKNAKOCTb
(cbiBOPOTKA).

YpesmepHas depmeHTauua.

YmeHbLwuTe Bpema GepmeHTauum
n/unun pobasbTe CyXOro LieNbHOro
MonoKa.

Teopor nonyuuncs
C/IMLLIKOM FOpPbKIM
VNIV KNCTIBIM.

Ype3smepHoe Konnyectso
Cbll‘Iy)KHOVI 3aKBacKkn unn
JINMOHHOTO COKa.

OTKOppeKTUpyNTe KONNYECTBO
CbIYY>KHOI CbIBOPOTKM UK
JIMMOHHOTO COKa, 4TOObI
COXPaHUTb FyCTOTY NPOAYKTa, HO
[06UTLCA NyyLUero BKyca.




HeuncnpaBHocTn

NPOBJIEMbI BO3MO>XHbIE MPUYUHDI CMoCob YCTPAHEHUA

MNposepbTe nogknoyueHne

YCTponCTBO He paboTaer. MopkntoyeHre K ceTu. .
YCTPOWCTBA K CeTu.

O6paTuTtech K NpofasLy
W B YNONHOMOYEHHbI
cepBuCHbIN LeHTp Tefal.

YcTponCcTBO NOAKNIOYEHO TexHuyeckas
NPaBWIbHO, HO He paboTaeT. | HeMcnpaBHOCTb.

YcTaHOBUTE MOACTABKY
NpaBUIbHO, YTOObI GaHOUKNM
Haxo4UMNCh BbILLE YPOBHSA
BOAbI.

MopcTaBka ana
6aHoYeK yCTaHOB/EHa B
nepeBepHyTOM Buae

MpogyKT He NpuroToBKNcA
NpaBuIbHO BHYTPU.

MneT npurotoBnexne
necepta (nporpamma 4 nnu
5). YcTponcTBO 3anycKaeTca,
6bICTPO MUTaeT UHANKATOP,
YCTPOWCTBO M3fAaeT
HenpepbIBHbI 3ByKOBOW
curHan.

BbIKknlounTE YCTPOMCTBO

1 fobasbTe BOAY B
OCHOBaHWie, KaK yKa3aHo B
pykosopacTse. [ogoxaute
2-3 MUHYTbI ¥ NPOAOKNTE
npuroToBfieHne.

OTcyTcTBYeT BOAa B
OCHOBaHWW YCTPOWCTBA.

AKKypaTHO OTKponTte

YCTpONCTBO NpeKkpalyaet .
YCTPOWCTBO, yAiepXBas ero

paboTy nocne 3ByKOBOro 3aKoHYMIach BOAA B "
. NPYIXBATKOM N KYXOHHbIM
curHana Bo Bpems LmKnia OCHOBAHWN YCTPOMNCTBA.
nonoteHLem, 1 fobaBbTe
NPUrOTOBNIEHNA.

Bofy.

MogacTaBka ¢ 6aHOUKaMm

113 knanaHa ycTponcTsa .
UM KPbILLKa YCTPOICTBa

BbIXOAMT 60MbLIOY 06beM

MpaBunbHO pacnonoxure
NoACTaBKy ¢ 6aHOUKamm

pacnonoxeHbl
napa. VNN KPbILLIKY.
HenpaBubHO.
Y6enuTech B NpaBuIbHOCTH
HeypnoBneTBoputenbHblii HenpaBunbHbliii BbIGOP VCMOSb3yeMOoii MPOorpamMmbl
pe3ysbTaT NPUrOTOBIEHMA. | NMPOrpPammbi. B COOTBETCTBUM C

Heob6XOAVMbIM PeLenTom.

YaepKuBanTe KHOMKY
[iNA BO3BpaTa B HauasibHoe
MeHI0.

HenpasunbHo BbibpaHa
nporpamma.

XoTuTe KynNnuTb KOMMJIEKT AONONIHUTENbHbIX 6aHOYeK?
MocetuTe cant:
www.shop.tefal.ru

TEFAL/T-FAL* MEXXOYHAPOOHASI OTPAHUYEHHAS FAPAHTUA
&3 : www.tefal.com

ManHoe nagenue pemoHTupyetca TEFAL/T-FAL B u nocne WHOro cpoka
VHcopmaLmsi 0 nopsiike NPUOGPETEHNS aKCECCyapoB 1 PacXOAHbIX MaTepuarnon qoc‘rynHa Ha UHTepHeT-cainTe
TEFAL/T- FAL
lapauTys :

TEFAL/T-FAL rapaHTupyeT ycTpaHeHue nio6oro nponsBoACTBEHHOrO AedekTa, CBA3aHHOMO C He[oCTaTKOM MaTepuarnoB
MK CGOPKM, B TEYEHWNE rapaHTUITHOTO CPOKA, YKA3aHHOMO B MPUMOXEHHOM CrIMCKE CTPaH ***, HauMHasi C AaTbl NPOAAXA.
[apaHTWiAHbI CPOK yka3aH Ans Kax/aoi cTpaHbl.
MexayHapoaHas apaHTusi NpOW3BOAMTENs MOKPLIBAET BCE PAaCXodbl, CBS3aHHbe C BOCCTAHOBEHMEM [eteKTHOro
[10 €ro nepeol oro KOO COCTOSIHUS! MyTeM PEMOHTA UMW 3aMEHbI HEUCTIPaBHbIX AeTaneil, BKioyas
CTOMMOCTb Heobxoaumoit paboTkl MO YCTPaHEHUIO BbISIBNEHHbIX HegocTaTkos. Mo BbiGopy TEFAL/T-FAL BMecTo pemoHTa
HeucnpaBHOrO U3genusi MoxeT GbiTb NpousBeaeHa ero 3ameHa. Obszatenbctea TEFAL/T-FAL v Baw BbiGop B pamkax
[QiaHHOV rapaHTUN OrPaHNYEHbI PEMOHTOM M3AENNS UMK €0 3aMEHON.

YCrnoBus rapaHTUn U UCKIIOYEHUS:
TEFAL/T-FAL He HeceT obsizaTenbCcTBa Mo rapaHTUAHOMY PEMOHTY Unu 3ameHe NoGOro U3nenus B cryyae OTCYTCTBUS
[QIOKyMeHTa, NOoATBEPXAAoLIEro AaTy npogaxu. Msnenue A0MKHO GbiTe NepefaHo B aBTOPU30BAHHBIA CEPBUCHBINA LEHTP
TEFAL/T-FAL. Agpeca aBTOpM30BaHHbIX CEPBUCHBIX LIEHTPOB ANt KaXKAOW CTpaHbl MOXHO y3HaTb Ha BeG-caiite TEFAL/T-
FAL nu6o no3BoHWB Mo COOTBETCTBYlOLLEMY TenedoHy, ykasaHHOMY B cnvcke cTpaH. [ns obecnedyeHust Haunydlero
NocrnenpoAaxHoro cepeuca W MOCTOSHHOTO  Yrly kavectBa 06C! knuentoB, TEFAL/T-FAL moxer
NpOBOAUTL OMPOC BCEX KIMEHTOB, obpallaBLUMXCS B aBTOpWU3OBaHHble cepBUCHble LieHTpbl TEFAL/T-FAL ans pemoHta
WNW 3aMeHbl Kakoro-nbo WM3[ennsi, C LEMblo BbISBMEHAS CTENEHW Y/IOBMETBOPEHHOCTU KaieCTBOM OGCNYXUBAHMS.
[aHHas rapaHTUsi pacnpoCTPaHSETCs TOMBKO Ha W3AENUs, NPUOBPETEHHBIE 1 UCMONb3YEMbIE UCKIIOHUTENBHO B MMYHBIX
GLITOBLIX LENsiX M He PacnpoCTPaHseTCs Ha Kakue-nbo HEeMCrpaBHOCTM, KOTOPbIE MOIMM BO3HMKHYTL B pedyrstate
HenpaBUMbHOMO UM HEBPEXHOro  UCMONb30BaHWS; HEBLIMONMHEHUS1 MHCTPYKUMIA no  akcnnyatauum TEFAL/T-FAL;
CaMOCTOSTENLHOIO U3MEHEHNS! BNaAenbLIEM KOHCTPYKLIM U3AEMNS UMW €70 PEMOHTA rie-nnGo, KPOME Kak B aBTOPU30BaHHBIX
cepBUCHbIX LieHTpax TEFAL/T-FAL, a Taike Ha niobble HencnpaBHOCTH, Bbl: Henp: o yr i napenus
BRagenbLUeM, N HeBPEXHON A0CTaBKOM M3AENNs MioBbiIM NepeBo34MKoM. [laHHasi rapaHTUsi He PacnpOCTPaHSETCS Takke
Ha Cfly4an HOPMAnbHOTO U3HOCa U3ENNS; ero 0BCMyXMBaHUE UMK 3aMeHy PaCXOAHbIX MaTepnarnos NGO akceccyapos; a
TaKke Ha HEUCMPABHOCTH, BbI3BaHHbIE!

~ UCMOMb30BaHNEM BO/bl WM PACXOAHBIX MATEPUArNoB HEMOAXOASLEro TUna

~ nonajaHnem XuaKoCTH, MbIfIv UMK HACEKOMBIX BHYTPb U3AEenus (Mckmiodasi pubopel, crieumarnsHo paspaGoTaHHsie

Anst 6opbObl ¢ HACEKOMbIMM)
~ MNOBPEX/AEHUS UMM HEY/IOBNETBOPUTENbHYIO PaBoTy M3AEnVsi, BbI3BaHHbIE HECOOTBETCTBMEM HAMPSHKEHUS WM
4acTOTbl TOKa, yKadaHHbIMU Ha U3AENUN UMK B crieLmdukaLnm

~ HaKWMbIo (O4MCTKA OT HAaKWNK AOMKHA NPOBOAUTLCS B COOTBECTBIM C UHCTPYKLMEN N0 aKenyaTaLmn)

~ MEXaHU4ECKVMI NOBPEXAEHNSMU UK NEPErpy3Koi U3nenus

— AeNCTBUAMM HeNpeodonMMON Cusbl (HECHaCTHBIN Cryyai, noxap, HaBoaHeHue, T.4.)

~ NPOECCHUOHANBHBIM UCTONB30BAHUEM WM UCTONB30BAHMEM B KOMMEPYECKNX Lensix

~ MNOBPEX/AEHMS, BbI3BAHHBIE YAAPOM MOMHUN UMK CKaYKaMy NUTAIOLLETO HAMPSHKEHMS.

~ MNOBPEX/AEHMS KaKMX-TMBO CTEKMSIHHBIX UMK XPYNKUX KOMMOHEHTOB U3Aennst

[Hannas MexayHapogHas rapantusi TEFAL/T-FAL He 3aTparvBaeT kakve-nuGo npaea notpeGutens, npeaycMoTpeHHble
3aKOHOAATENLCTBOM CTpaHbl O 3aluMTe Mpas noTpeGuTenel, BKMOYasi Npasa B OTHOLIEHWM TOPrOBOW OpraHU3aLun, B
KoTOpOW u3aenue Geino npruobpeTeHo. [laHHas rapaHTUs NpefocTaBnseT noTpeGuTenio cneunduieckne 3akoHHbIE Npaga,
Of1HaKO NOTPeBUTENb MOXET Takke OBMajaTe APYrMM 3aKOHHBIMI NPaBaMy, KOTOPLIE BapbUPYIOTCS OT CTPaHLI K CTpaHe
W OT pervoHa k pervoHy. MotpeGuTens MoXeT oTcTanBaTk Niobble 3aKoHHbIE NpaBa No cBoeMy COBCTBEHHOMY BbIGOPY.

il

Cpok CryxGbl M3AENVs, YCTAHOBMEHHbI NPOU3BONTENEM B COOTBETCTBIM C 3akoHoM «O 3auuTe npas notpeGutenei»,
COCTaBMsieT ABa roaa C AaTbl PO3HNYHONM MPOMAXV U3AENUs UMK C AaTkl NPOM3BOACTBA, €CMIU ATy NP OAAXM YCTaHOBUTL
HEBO3MOXHO. [laTa NPON3BOACTBA ONPeenseTcs YeTbiPbMS MOCNEAHUMI LindpamMm NOMHOTO apTUKYNa U3AENUS, ykadaHHoro
Ha ero kopryce. [1Be nepeble LMchPLI COOTBETCTBYIOT HOMEPY HEAENM Npou 3BOACTBA, /BE MOCNeAHNe UMdPbI- NOCeaHAM
uncpam roja NPON3BOACTBA N3AENUS .

** B cnyyae, ecnu uanenue Geino NpuoGPETEHO B OfHOW W3 MEPEYNCIIEHHBIX CTPaH U UCMONb30Banock B Kakoi-nbo
[APYrol CTpaHe M3 MPUBEAEHHOrO Crucka, CPOoK MexayHapoaHon rapaHtun TEFAL/T-FAL cooTBeTCTBYeT rapaHTUiHOMY
CPOKY CTPaHbl UCMOMB30BAHUS U3ENNs, AaxXe ecnin uafenue Gbino NpuobpeTeHo B OAHONM M3 APYIUX MEpeunCreHHbIX
CTpaH C MHbIM rapaHTUIHBIM CPOKOM. PEMOHT U3aeniii, NPMoGPETEHHbIX BHE CTPaHbl UCMONB30BaHWS, MOXeET noTpe6oBaTe
Gonee ANUTENBHOTO CPOKa, €Cnv AaHHble w3genust He noctaensiotcss TEFAL/T-FAL B cTpaHy wcnonb3oBaHusi; Ecnu
n3nenue He MoxeT GbiTb OTPEMOHTMPOBAHO B CTpaHe MCMonb3oBaHus, MexayHapoaHas [apaHtus TEFAL/T-FAL
OrpaHN4MBaETCs 3aMEHON Ha aHarnoruyHoe M3Aenve WM U3Aenue, aHanorMyHoe Mo CTOMMOCTM, KOTA@ 3TO BO3MOXHO.
Moxanyiicta, CoXpaHsaTe AaHHbI JOKYMEHT Ans Baleit MHopmMaumm 1 npeabsBneHus B aBTOPU30BAHHbIA CEPBUCHDIi
LIHTP NpY BO3HUKHOBEHNM X@soB, NMOKpbIBAEMbIX aHHOM rapaHTuen



IHCTPYKUIA 3 TEXHIKW BE3TNEKU

YBaXKHO npounTanTe IHCTPYKLUito nepeq
BMKOPUCTaHHAM NpPUCTPOK Ta 36epirante pna
NOAANbLOro  BUKOPUCTAHHA:  BUKOPUCTaHHA
3 HefOTPUMAHHAM IHCTPYKUil 3 eKkcnnyaTauil
3BiNnbHA€E SEB BiA BianoBiganbHOCTI.

« He Bukopuctosymte npwniag, AKWO BiH Yynas,
AKWO BiH Ma€ BUAMMI NOLWKOAMXEHHA abo
HecnpaBHOCTI. Y UbOMy BMMNAAKy NPUCTPIA cnig
HajicnaTy B aBTOPU30BaHNN CEPBICHUN LEHTP.

* AKLLO WHYP XNBMEHHA NOWKOAXEHO, 3 MipKYBaHb
6e3nekun BiH Ma€ OyTN 3aMiHEHUI BUPOOHUKOM,
MOro aBTOPM30OBAHUM CEPBICHUM LEeHTpoOM abo
KBanidpikoBaHUM cnevianictom.

« Mporpamu 1, 2 i 3 UbOro NPUCTPOIO MOXYTb
BUKOPUCTOBYBATUCA [iTbMX BIKOM [O 3 POKIB,
AKWO BOHW nepebyBaloTb Nifg  HarnAgom
abo oTpumanu iHCTpyKUii 3  6e3neyHoro
BUKOPWUCTAaHHA NMpunagy Ta po3ymitloTb MOXSNBY
Hebe3neky. OunLEHHA Ta gornag y AOMaLLHIX
YMOBax He MaloTb BUKOHYBATUCA AiTbMU, AKLLO TM
He BMNOBHWI0CA 8 POKiB i BOHU He nepebyBatoTb
nig Harnagom gopocnux. TpumanTe npunag i noro
WHYP Y Micui, HeAOCTYNMHOMY AnA fiTen BiKkom A0
3 pokiB.

s Mlporpamn 4 i 5 uUbOro nPUCTPOD MOXKYTb
BMKOPUCTOBYBATUCA AiTbMW BIKOM [0 8 POKiB,
AKWO BOHW nepebyBaloTb nig HarnAgom abo
OTpUManu iHCTPYKLii 3 6e3neYHOro BUKOPUCTAHHSA
npunagy Ta pPO3yMiloTb MOXNMBY Hebe3neky.
OunweHHATa gornAg Yy AOMaLLHIX YyMOBaX He MaloTb
BMKOHYBaTUCA AiTbMU, AKLLO IM HE BUMOBHMNOCA
8 poOKiB i BOHM He nepebyBaloTb Mig HarnALOM
popocnux. TpumanTe Npunag, i Moro LWHyp y micLi,
HeJOCTYNHOMY AnA AiTeil BiKom 40 8 pOKiB.

« Uew npuctpin  He  nNpusHavyeHun  pnA
BMKOPUCTAHHA ocobamn (30Kpema  AiTbMKn)
3Qi3NYHMN, CEHCOPHMMN YN MICUXIYHMW BaJaMU
abo 6e3 focBigy 1 3HaHb, 3a TM BUHATKOM, KON
0c006a, BianoBiganbHa 3a ixHio 6e3neky, HarnApae
3a HUMK abO HaBYAE KOPUCTYBATMCb MPUCTPOEM.

- Uen npuctpin  mMoxe  BUKOPUCTOBYBATUCH
0co6amMn306MeKeHNMN Gi3NUYHNMIN, CEHCOPHUMU
abo po3ymoBumu 3gi6HOCTAMM abo 3 Opakom
[OCBiZly UM 3HaHb, AKLWO BOHM NepebyBatoTb Nig
HarnAgom abo oTprManm iHCTPyKLii 3 6e3neyHoro
BUKOPUCTAHHA npunagy Ta po3ymiloTb MOXNBY
Hebe3neky.

« Cnig HarnAapaTy 3a Aitbmu, Wo6 BOHU He rpannca
3 NpUNagoM i He BUKOPUCTOBYBaiM MOro AK
irpaLuKy.



« [loBepxHA HarpiBanbHOro enemMeHTa MoOXe
3aNuMLWATUCA rapAYvOoI0 NIC/IA BUKOPUCTaHHA.
MNpucTpin Npr3HavyeHnn TiNbKK ANna NobyToBOro
KyNiHapHOrO BUKOPUCTaHHA B MOMeELLKaHHi. BiH
HEe nMpuU3HAaYeHUN ANnA  BUKOPUCTAHHA B
nepenivyeHnx HUXK4ye BUnagKax, Aki He nignagatTb
nig Aito rapaHTii: y iganbHAX gna cniBpobiTHMKIB
MarasuHiB, 0diCiB Ta iHLINX pOOOUYMX CepefoBMLL,
Ha ¢epmax, AnA rocTen roTenie, MOTeNiB Ta
IHLINX cepefoBULL XUTTOBOTO TUMY, Y TOCTbOBUX
KiMHaTax.

He 3aHypionTe npunag y Boay um Oyab-aKky iHWwy
pianHy.

« [InB. iHCTPYKUilO, WO6 oOTpMMaTh BKa3iBKK
3 BMKOPWCTAHHA, OYULEHHA Ta TEeXHIYHOro
06cNyroByBaHHA MNPUCTPOLO.

- YBara!l HenpasunbHe BMKOPUCTaHHA
NpPuM3BeCcTN 0 TPaBMyBaHHA.

AOBKU1IA

3axuwainmo goBKinna pasom!
® Y ubomy npunagi 6arato martepianis, siki MOXyTb 6yTu
— LiHHMMK 260 NignAraoTb BTOPUHHI nepepoobLi.
< [ns ytunisauii npyunafly BigHeCiTb Oro B MyHKT Mpuiiomy
noGyTOBUX BiAXOAB.

MOXe

(o])][@

KpuLika npucTpoto

OTBOpY AnA BUXoay napu

Kpuwwku cknaHmx 6aHoK

CKNAHOYKM

Buctynu pna ¢ikcauii

CKNAHOYOK

CKknsAHi 6aHOYKM

7 [MipcrtaBka ana 6aHoYoK

8 Pesepsyap anda sogu ana
WBMUAKOrO MPUroTyBaHHA
NOrypTiB, MONOYHUX i
conopkux gecepTis

9 OcHosa

10 Yepnak

11 Exkpan

u b WN =

)

PEKOMEHALI

12 [NaHenb KepyBaHHA

b

— =

=

Mepen nepLIM BUKOPUCTAaHHAM
+ Bupanitb yci nakyBanbHi maTepianu, Haknemku abo

BigobparkeHHs nporpamu i
yacy, Lo 3annwmnBca
BigpobpakeHHs NOTOUYHOrO
uuKny

BinobparkeHHsA nporpamu
LUBMAKOrO NPUroTyBaHHA
norypty

Mporpama gna
NPUroTyBaHHA NOrypTy
Mporpama ona
NPUroTyBaHHA
[OMaLLUHbOTO CUpY
Mporpama ana
NPUroTyBaHHA MOJIOYHMX
necepris

Mporpama pna HiXXHUX
KHonka OK

KHonka «[porpama»
PerynioBaHHA yacy —
KHOMKa «—»

PerynioBaHHA yacy —
KHOMKa «+»

pi3Hi akcecyapu BcepefnHi i 330BHi npucTpoto (man. 1).
« MomunitTe 6aHKW, KPULLKKW, CKAAHOYKW, MifCTaBKy,
KPUWKY i yepnak y rapayii munbHin Bogi. LLo6
OUNCTUTM €EMHICTb BCEpPEeAUHi, [OCTaTHbO MNPOCTO

npoTepTn rybKoio —y KOAHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYINTE
abpasuBHi rybKku, AKi MOXyTb MOLWKOANTY Npunag. He
3aCTOCOBYITE abpasuBHi uncTAYi 3acobu. Hikonu He
3aHyplonTe KOpMyc npunagy y Bogy.



Mig yac BUKOopucTaHHA

A Kpvwka mae otBopw ans Buxogy napu. o6
YHUKHYTU OMiKiB B pexumi «[lecepT», He Tpumawnte
PYKM Hag uMmm oTBopamu (puc. 2).

« He pyxante npucTpiii nig yac i B »KOHOMy pasi He
BigKpuBanTe Kpuwky. He ctaBTe nmpwunag y micuax,
e MOXnuBi Bibpauii (HanpuKknag, Ha XONoAWNbHUK)
abo Ha npoTasi. JOoTpUMaHHA LMX pekomeHdauin
3abe3neyye ycnilHi pe3ynsbTaTi NPUroTyBaHHs.

HanpukiHui uyukny

/\ nicna BUKOPUCTaHHA YHKLUiT npuroryBaHHA
AecepriB.

+ o6 yHWKHY T ONiKiB, BUMKHITb XK1BJIEHHS i NOYeKaiTe
eAKNiA yac, NepLl HixXK BiAKPUTY KPULIKY abo BUNHATA
nigctasky. [na BUMMaHHA nigctaBkm anAa 6aHoK
BVIKOPUCTOBYIATE NPUXBATKY abo raHuipky (man. 3). He
BUIMaiiTe i He yinaiTe 6GaHKM ronuMu pykamu ogpasy
nicnA 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA.

Micna 3aBeplweHHA LMKAY MPUroTyBaHHA Ha KpuLiui
MOXe YTBOPUTUCA KOHAEHCAT. Y TakoMy pasi 3HiMiTb
KPWLLKY Y rOpM30HTaIbHOMY HanpAmi i nepeBepHiThb ii
HaJl pakoBUHOIO, W06 BoJa He MoTpanwuia Ha NPoayKT
(man. 4a-b).

He cTaBTe cKknAHi 6aHKM B MOPO3USIbHY Kamepy.
He HarpiBaite ix y MiKpoXBunboBin neui. He
BMKOPWCTOBYWTE CONIOMUHKY.

He HanvBaliTe 3aHaATO rapAvy piguHy B CKNAHi 6aHKM.
[licna oxonop»eHHA MigCTaBKM BM MOXeTe BUAANUTUA
BOAy rybkoto.

Y pasi NoLWKOAKEHHS CKAAHOT GaHOYKN Mif Yac NPUTOTYBaHHA rOTOBWIA MPOAYKT MNOTPIGHO
BUKVHYTY — IOTO HE MOXHa BXWBaTW.

[inAa pocArHeHHA Kpalmx pe3ynbTaTiB, Cif AOTPUMYBATUCA KiNbKOX
npasu.

PEKOMEHAALI
UJBVIHK% MpYroTyBaHHA nporpama a
iiorypris U
WorypTu nporpama 2 a
JomauHin cnp nporpama 3

BUBIP IHTPELRIEHTIB

Monoko
flke monoko BuKopucrosyBaTtmn?
[InA BCiX HaLLMX peLenTiB (AKLLO He BKa3aHO iHLLE) BUKOPUCTOBYETbCA KOPOB'AYe
MOJIOKO. By moxeTe BMKOPWCTOBYBaTU MOJSIOKO POCIMHHOMO MOXOMPKEHHS,
HanpuKnag CoeBe, a Takox oBeve abo Ko3sAue MOSOKO (3a BUHATKOM LUBUAKOMO
NPUroTyBaHHA MorypTiB - Npor. 1), ane B TakoMy pasi LWinbHICTb MorypTy Gyae
3anexaTti Bif TUMy MOJOK3, LLIO BUKOPUCTOBYETLCA. HenacTeprsoBaHe MOOKO,
MOJIOKO TPMBANoro 36epiraHHsA abo BUAW MOJSOKa, OMNMCaHi HYpKYe, MiaxoaaTb
[NA BUKOPUCTaHHA Y BaLLOMY NMPUCTPOI:

Pl _| | | |

| HanissHexupere | uinbHe monoko | HenacTepusosaHe |
MONOKO MONOKO

TBEPANIA

MPUMITKA. BaxaHo BMOMpaTK LinbHe ynbTpanacTepr3oBaHe MONOKO
TpuBanoro 36epiraHHA. Henactepur3soBaHe (CBiXKe) MOMOKO Heob6XigHO
3aKMN'ATUTK, @ NOTIM OXONOAUTY | BUAANUTM MiHKY.

- CrepunisoBaHe MOJIOKO TpuBanoro 36epiraHHA: LUe UinbHe
ynbTpanacTepusoBaHe MOJIOKO [Aa€ 3MOry MNpUroTyBaTW HaWrycTili
noryptn. Y pasi BUKOPWUCTAHHA HamMiB3HEXMPEHOro MONioKa BU
OTPMMaETe MeHLW rycTuii norypt. OgHak BU MOXKeTe BUKOPWCTOBYBaTH
HaniB3HeXNpeHe MOJIOKO, A0AaBLLM 1-2 6aHOUKM CYXOro MosloKa.

+ MacTteprsoBaHe MOMOKO: MOMIOKO Hafa€ MorypTy 6Ginbll BepLIKOBUNA
CMaK i HEBeNNYKY KiNbKiCTb MiHKN 3BepXy.

- HenactepnsoBaHe MONOKO (JOMalIHE MOJMOKO): 1oro cnig
060B'A3KOBO  NPOKUN'ATATA. PeKoMeHAyeTbCA  HaBiTb  TpuBane
KUM'ATIHHA. BUKOpWCTaHHA HeKMn'AYeHOro [AOMALUHbOrO MOJIOKa



MoXe OyTn Hebe3sneuHum. [loTiM paiiTe NOMY OXONOHYTM, MepL Konu gogaBatu uykop?

HiXX BUKOPWCTOBYBaTU Moro B npwnagi. Woryptw, npurotoBaHi 3 Ina orypTy i AOMaLLIHBOrO CUpY:
BUKOPNCTaHHAM HenacTteprnsoBaHONo MOJIOKa, He pPeKOMeHAYETbCA Bu moxkeTte nip‘cononMTM MorypT 6e3nocepep‘Hbo nepeg, 'D‘eryc'rauie'o a6o
BMKOPMCTOBYBATY ANA NOAAJIBLLIOTO MPUIroTYBaHHA NOTYPTIB. Ha noyaTKy npouecy NPUroTyBaHHsA, JOLABLUM LyKOP 4O MOJIOKa pPa3om i3

+ Cyxe MOJIOKO: 3 CYX/IM MOJIOKOM B OTPUMAETE [y>Ke KPEMOMOAIGHUI 3aKBaCKOI0 i Jo6pe nepemiwaBy BUAENKo abo BiHUMKOM, O MOBHOIO
norypt. JoTpumyintech iHCTPYKLii BUPOOHMKa Ha KOpoobLi. PO3YMHEHHS.

3aKBacKa MPUrOTYBAHHSA NOrYPTY

fl,nn norypty (MPOrPAMN 112)
i Mmo>Ha npuroTysaTu:

+ 3 MarasvHHOro HaTypanbHOro MNOrypTy, 3 HalbiNbWMM CTPOKOM
NPWAATHOCTI; Yy LbOMy BMMNafgKy Baw Oyge MicTUTU Oinblu aKTUBHI
bepmeHTN AN, WO CNPUATUMYTb OTPUMAHHIO BinbLL rycTOro Norypry.
3 cyxoi 3akBacku. Y UbOMy BWNaAKy Chif [OTPUMYBATUCA Yacy
NPUroTyBaHHA, PEKOMEHAOBAHOrO B IHCTPYKLUIl JO 3aKBacku. Taky
3aKBacKy MOXKHa npupbatym B cynepmapkeTtax, anTekax, y AeAKux
Mara3svHax AiETUYHOMO XapuyBaHHA.

3 MorypTy BnacHoro BUpoGHULTBA - BiH Ma€ O6yTU HaTypanbHUM i
cBiXkuM. Lle HasmBaeTbcA nepecapkoto 3akBacku. llicna 5 nepecagok
3aKBacCKa BTpaya€ aKkTUBHI GpepMeHTV i MoXe CMpUATA OTPUMAaHHIO
MEHLL rycT1X noryptis. TOMy peKOMeHAYETbCA roTyBaTh NepLumnim norypT
Ha OCHOBI MarasuHHOro NorypTy abo Cyxoi 3aKBacKM.

MPUMITKA. AKLLO BM Harpinu MONoKo, NoyeKanTe, LJOKN BOHO He OXOJIoHe
[0 KiMHaTHOI TemnepaTypw, nepes TMM, AK A0AATN 3aKBaCKYy.

MPUMITKA. 3aHafgTo cuibHe HarpiBaHHA MOXe MOPYLUWTW BAACTUBOCTI
3aKBaCKMU.

Mpumitka.

AKLWO BM He xoueTe roTyBaTV MakCMasbHYy KilbKiCTb
6aHOK, HeoOXiHO 3aKPUTV HEBMKOPUCTOBYBAHI MicuA
NMOPOXKHIMN GaHKaMK a0 IXHIMUN KpULLKAMMW.

MpurotyBaHHA cymiLui

- Bam noTpibHe 6axkaHo LinbHe MOOKO i 3aKBacKa (AuB.
BUGIp iHrpeAieHTIB).

+ AKWO BU BMKOPUCTOBYETE MOTYPT B AKOCTI 3aKacCKMu,
o6 OTPVMaTK rapHy Cymill, akypaTHO 36uiite norypTt
BUENIKO abo BIHUMKOM i3 HEBEeSINKOK KifbKiCTIO
MOMOKa [0 YTBOPEHHA ofHopigHoI Macu. [loTim
foparite peLuTy MOJIoKa, MPOAOBXKYIOUN 3MiLLYyBaTy.

- Po3noginite cymiw no 6aHKax, BMKOPWCTOBYHOUY
yepnak, Wo BXOAWTb Y KOMMEKT. (Man. 5).

[na 6 6aHoK: 750 M MONTOKa, 3aKBacka Ha BaLl BUGip.

Ona 12 6aHoK: 1,5 1 MONOKa, 3aKBacKa Ha BaLl BUGIp.

[AnA iHWKX cTpaB 3 JOMALUHbOrO CUpY:
AOMaLUHin cup i peceptn
+ 3aKBacka: HeobOXifHO BMKOPWUCTOBYBaTU CBiKWUI AOMALLHIN cup AnA

KinbKicTb 6aHOK KinbkicTtb monoka 3akKBacka

NPUroTyBaHHA BACHNX CTPAB i3 c1py. .
» CnuyHa 3aKkBacka: Ansa NpuUroTyBaHHA cu HeobXxifgHO fodaTu Kinbka 6 750 mn 1 Gawa 3 fioryprom abo 1
y o A p y py A Aoh nakeTuK Cyxoi 3aKBackmn
Kpanenb Cnuy>KHOT 3aKBacKm (ﬂKy BU MOXeTe npuabaTy B antekax abo
cnewianizoBaHNX MarasvHax 3 OpraHiuYHVMK NPOAYKTaMu) 12 15n 1 Barika 3 fioryprom abo 1
u p PORY : ! nakeTuK Cyxoi 3aKBacKkm

nopana: B MOXeTe 3aMiHuTKn CNYYXKHY 3aKBacCKy Ha 1 CTOJNIOBY
JIOXKKY IMMOHHOI O COKY.



a LWBUAKE NPUTOTYBAHHA NOTYPTY
N (NnPOrPAMA 1)

Mpumitka.

AKLWO BM He xoueTe roTyBaTW MakCMMasbHY KiNbKicTb
6aHOK, HeoOXiiHO 3aKPUTV HEBMKOPUCTOBYBAHI MicuA
NMOPOXKHIMN 6GaHKaMK a0 TXHIMU KpULLKAMMU.

YBiMKHeHHA npunagy

. A 3anoBHiTb OCHOBY Npunaay sogoto go pisHA MAX (man. 7).

MNPUMITKA. Akwo Bu 3abyny Hanutu BoAy, MPOSYHAE 3BYKOBUIA CUTHar,

W06 NoBigOMUTL Bac Npo Le.

. BcTaBcTe nigcraBKy B ocHoBY npunagy (man. 8). bBaHkn noBuHHI 6yt
PO3MilLeHHI He TopUKalouncb BoaK. (Man. 9).

« Po3micTiTb 3anoBHeHi 6aHKKM 6e3 KpULLIOK B 0TBOpax nigctasku (Man. 10).

- Hakpuiite BUpi6 Kpuwwkoto (man. 11).

- [lin’egHaniTe Npunag oo enekTpomepexi.

« Mporpama P1 «ekcnpec-riorypT» Bifobpaxa€eTbca 3a 3aMOBYYBAHHSAM.

« MNigTBEPAITD, HATUCHYBLIW KHOMKY .

+ Yac 3a 3amoBYyBaHHAM Bilob6paxKaeTbcs Ha ekpaHi: 4:00

« HanawTyiite yac KHonkamu + i - y pa3si Heob6XigHOCTi.

« MNigTBEPAITD, HATUCHYBLIW KHOMKY .

« Llnkn nounHaetbea (man. 12).

+ Y6yab-AKNA MOMEHT TPMBasie HaTUCKaHHA KHOI'IKVIBI/IKOpVICTOByETbCH
ANA 3yNUHKN LUKNY NPUrOTyBaHHA i NOBEPHEHHSA [0 BUOOPY Nporpamu.

3aBepme|-||-|ﬂ LUKy Ta OXONO4XKEeHHA
+ 3BYKOBUIN CWUrHan BKasye Ha KiHeub uumkny. LLo6
BVMKHYTW 3BYKOBWW CUFHan, HaTUCHITb KHomKy OK.
TpuBanuM HaTUCKaHHAM MOXXHa NMOBEPHYTUCA B MEHIO.
Bn MoxeTe AofaTh yac, HaTUCKAKOUM Ha KHOMKM + abo

-inigTBEPANBLLN KHOMKOO .
« HanpukiHui  uukny 3akpuidTe 6aHKM  KpuLKamu
(Man. 13) i TOMICTiTb NOTypPT Y XONOAUNBHUK MPUHANMHI

Ha 4 rogvHu, Wwob BiH 3aryc.

36epiraHHsa

« MakcumanbHuin  TepMiH  36epiraHHsA  HaTypanbHOro MOrypty B
XONOAWbHUKY CTAaHOBUTL 7 [HIB. IHWi BUAM NOTypTy HEOOXiAHO BXNTY
wBeuaLwe.

6’ Morypet
(MPOTPAMA 2)

Mpumirka.

AKLIO BM He XoueTe roTyBaTVl MakCMMasbHy KiflbKiCTb
6aHOK, HeOOXiIHO 3aKPUTU HEBUKOPUCTOBYBaHI MicLA
= NMOPOXHIMM 6aHKaMK abo IXHIMY KpULLKaMW.

YBiMKHeHHA npunagy

. /\ He sanuBaiite BOAY B pesepByap AnA soau (man. 14).

A\ BcTaBTe nmigcTaBky B OCHOBY npunagy (Man. 15). bBaHKy NoBrHHI By Tu
PO3MilLEeHHi He TopKatounch Bogm (man. 16).

« Po3micTiTb 3anoBHeHi 6aHKM 6e3 KpULIOK B OTBOpaXx Niactasku (man. 17).

- Hakpuiite BMpi6 Kpuiwkoto (man. 18).

- [lig’epgHanTe Npunag oo enekTpomepexi.



» HaTtncHitb , o6 BMGpaTu nporpamy 2 «morypt» @

« HanawrTywnTe yac KHonkamm + i -.

« MNigTBEPAITD, HATUCHYBLIW KHOMKY .

« Llnkn nounHaeTbca (man. 19).

« Y 6yab-AKN/ MOMEHT TpMBaJie HaTUCKaHHSA KHOI'IKI/IBVIKOpI/ICTOByETbCH
ONA MPUMNVHEHHA BUOOPY Mporpam, 3ynVHKU LWy MNPUroTyBaHHSA
NMoBepPHeHHs A0 BUOOPY Nporpamu.

Yac pepmeHTauii
« Morypt notpebye Big 6 Ao 12 roanH Ha pepmeHTaLlilo, 3anexHo Big
OCHOBHUX iHrpepieHTiB | 6axkaHOro pesynbraTty.

pia | | | | | |

CONOAKNIA | | | | | [ I kucmin
6h 7h 8h Sh 10h 11h 12h

| TBEPANI

3aBepI.IJeHHﬂ LUKy Ta OXONIO4XKEeHHA

« Y pexnmi npurotyBaHHA MOrypTy (npor. 2) npunag
aBTOMATMYHO BUMKHETbCA 6e3 3BYKY HanpuKiHLi
LuKny.

« HanpukiHui  uukny 3akpuiite 6aHKM  KpuLKamu
(man. 20) i NOMICTiTb NOrypT Y XONOANNbHUK NPUHANMHI
Ha 4 roanHu, Wob BiH 3aryc.

36epiraHHs
- MakcMmanbHWin  TepmiH  30epiraHHs  HaTypanbHOro Morypty B
XONOAWNNbHWKY CTAHOBUTb 7 [HiB. IHWi BUAW AOrypTy HEOOXiAHO BXUTY

wsuawie.

i [OOMALLHIN CUP ABO
Bl necerTv (nPOrPAMA 3)

Mpumitka.

AKLLO BW He XoueTe roTyBaT MakCMMasbHY KiflbKiCTb
6aHOK, HeOOXiIHO 3aKPUTU HEBUKOPUCTOBYBaHI MicLA
NMOPOXHiIMI 6aHKaMK abo IXHIMY KpULLKaMW.

MpurotyBaHHA cymiLui

Lia 6a3oBa cymiw nigxogutb Ans NPUroTyBaHHA [ABOX

TMNiB Cnpy.

« Bam noTpibHe 6akaHO LinbHE MOJSIOKO i CBIXWNA
OOMaLLHIn cup.

+ o6 oTprmaTLi rapHy cymill, akypaTHo 36uiite 6inui
CUpP BUAENKOI ab0 BIHUMKOM i3 HEBENUKOI KiNbKICTIO
MONIOKa [0 YTBOPEHHA OAHOPIAHOI cymiwi. [MoTim
[ofanTe peluTy MOJSIOKa, MPOLOBXKYIOUN 3MilLyBaTH.

- [lopaiite cuUyXHY 3aKBacky abo JIMMOHHMI CiK
(pekomeHZyeEMO 06paTu IMMOHHUI CiK).

« MoMICTiTb CKNAHOUYKM B GaHKW i NnepeBipTe, un BOHMU
nobpe 3adikcoBaHi Ha cBoemy Mmicui. (Man. 21).

+ 3aMoBHITb 6aHKM 3a JOMOMOrO YeprakKa, Lo BXOAUTb
y KomnnekT (Man. 22), He BuLie PiBHA BUCTYMiB Ha
CKNAHOYL, WOo6 MaTh 3MOry BUMHATY CKIAHOUKY AnA
OTPVIMaHHA CUPOBATKN.

Ana 6 6aHok: 750 mn monoka 100 r cBixoro 6inoro

cupy, 4 Kpanni cuyyHoi 3akBackun abo CTosioBa JloXKKa

JIMMOHHOTO COKY.

[na 12 6aHok: 1,5 n monoka 100 r cBixkoro 6inoro cupy,

6 Kpanefib CUYYXHOI 3akBacku abo cTosfioBa JIOXKKa

JIMMOHHOTO COKY.




Kinbkictb KinbKicTb KinbkicTb cBixoro o
) Cuuy>KHa 3aKBacka abo NMMOHHWIA CiK
6aHOK MoJIoKa 6inoro cupy
6 750 mn 100r 4 kpanni 1 cTonoBa NnoxkKa
12 1,5n 1001 6 Kpanni 1 cTonoBa noxkKa

YBiMKHeHHA npunagy

. He 3anuBaiite Boay B ocHOBY (Man. 24).
. /\ Nocrasre nigcTaBky Ha ocHoBy npunagy (puc. 25). BaHKy NOBUHHI

6y TN PO3MiLLiEHHI He TOpKalouncb BoAM (man. 26).
« Po3micTiTb 3anoBHeHi 6aHKKM 6e3 KpULIOK B 0TBOpaXx MifctaBky (Man. 27).
- Hakpuiite BUpi6 KpuLwuKoto (man. 28).

- [lig’epHaniTe Npunag oo enekTpomepexi.

+ HaTucHiTb oguH pa3 , wo6 BMbpaT nporpamy 3 «6inuin cnp»

- MNigTBEPAITL NPOrpamMy, HaTUCHYBLUM KHOMKY .

+ HanawTyiTe yac KHoMKamu + i -.

« MNigTBEPAITL HATUCHYBLUM KHOMKY .

« Llnkn nounHaetbca (man. 29).

+ Y6yab-AKNA MOMEHT TPMBasie HaTUCKaHHA KHOI'IKVIBI/IKOpVICTOByETbCﬂ
ANA 3YNUHKW LUKKY NPUrOTyBaHHA MPUIOoTYBaHHA i MOBEPHEHHA A0
BM6OpY Nnporpamu.

Yac dpepmeHTanii
- BignoBsigHo go obpaHoi cTpaBu (AomaluHin cnp abo fecepTw) i peuenTy

yac pepmeHTaUii cTaHOBUTMME Bif 12 10 24 roguH.
inKum TBEpAUA
Plakait | g g p gy g | Teeen
CONOpKNIA | | | | | | | | | | | | I kucnun

12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

KiHeub uukny

+ Y pexumi npurotyBaHHa 6inoro cupy (npor. 3) npunag aBToMaTU4YHO
BMMKHEeTbCs 6e3 3BYKY HaNpUKiHLi LnKny.

3uigKyBaHHA piguHKN, 36epiraHHA Ta OXOJIOAXKEHHSA

NpoAyKTy

« HanpuKiHUi U1Ky RigHIMITD CKNAHOYKY 3a [OMOMOrOK BUCTYNIB i
NMOBepHiTb Ha UBEPTb 060POTY B 6aHL TaK, 06 BOHa Oyna y MONOXKEHHI
AnAa 3uigxysaHHA (Man. 30-31). 3anuwTe cTikaTy Ha 15 XBUAKH, @ NOTIM
BMAANITb CUPOBATKY™.

+ YCTaHOBITb CKNAHOYKN B NOMEpPEeRHE MOMOXKEHHA B GaHKax i 3akpunte
6aHKM Kpuwkamu (man. 32). MomicTitb 6Ginuii cMp y XOnogunbHUK
NpVHaNMHI Ha 4 roanHK, Wob BiH fobpe 3aryc.

- MNepepn perycrauieio Nnepemilwante NPOAYKT.

o
S5 000 o

Ayxe Bonorui BosorNiA cyxuia

4ac 3uUiaxKyBaHHs (y XONOAWNbHUKY) 1 PerynapHo 3nuBaiite CpoBaTKy

*Tlig Yac NpUroTyBaHHA CUPHWX NPOAYKTIB YTBOPIOETbCA piAMHA, AKa
Ha3MBaAETbCA MOJSIOYHO CpoBaTKol. LA pignHa, AKa 3uigKyeTbea ana
OTPUMaHHA GiNbLU-MeHLL CyXOoro NPOAYKTY, He € LWKiAJMBOLO Af1A BaLIOro
3[10POB'sl, @ HaBMaKM, MiCTUTb 6araTto KOPUCHNX MiHepaniB.

UK



36epiraHHsA
+ Cup 36epiraeTbca B XONOAUNBHUKY, | NOro HEOOXIAHO BXKUTU He Ni3Hille
HiXK NPOTAroM 7 OHiB.

MOJIOYHI AECEPTU
(MPOTPAMA 4)

ﬁ HIPKHI AECEPTM
NS4 (nPOrPAMA 5)

Mpumitka.

AKLO BM He xoueTe roTyBaTW MakCMMasbHY KiNlbKiCTb
6aHOK, HeoOXiiHO 3aKPUTV HEBMKOPUCTOBYBAHI MicuA
NMOPOXKHIMN GaHKaMK a0 IXHIMU KpULLKAMMU.

YBiMKHeHHA npunagy

- 3anoBHiTb OCHOBY Npunagy Bofoto Ao piBHa MAX (man. 34).

. /\ Bcrasre nigcTaBKy B oCHOBY npwunagy (Man. 35). bBaHku noBuHHI 6yt
pOo3MilLeHHI He TopKatunch Boan (Man. 36).

+ Po3micTiTb 6aHKM 3 NpoayKTOoM 63 KpULIOK Ha nigcTasui (man. 37).

« Hakpwiite BUpi6 Kpuwukoto (man. 38).

- [lin’egHaniTe Nnpunag 4o enekTpomepexi.

+ Bubepitb nporpamy 4 «monouHi pgeceptu» abo 5 «HiXKHI gecepTu»,
HaTUCHYBLUW KHOMKY .

« MigTBEPAITH NPOrPamMy, HaTUCHYBLLW KHOMKY .

+ Brbepitb Yac NpuroTyBaHHA peLienTta KHOMKaMu + i -.

« MigTBEPAITH HATUCHYBLUW KHOMKY .

« Llukn nounHaeTbca (man. 39).

+ Y 6yab-AKNA MOMEHT TpMBase HaTUCKaHHA KHOI'IKI/IBVIKOpI/ICTOByETbCFl
NA 3yNUHKM LMKy NPUTroTyBaHHA i NOBEPHEHHA A0 BUOOPY Nporpamu.

Mpumitka. Mig Yac UMKNY NPUroTyBaHHA BU MOXKETe HanawTyBaTh Yac

KHOMKamMun + i -. HoBMin yac aBTomMaTMYHO 30epiraeTbca yepes Kifbka

CeKyHS.

3aBepu.|e|-||-m LUKy Ta OXONIO4XKeHHA

+ 3ByKOBUIN cUrHan BKasye Ha KiHelb uukny. o6 BUMKHYTW 3ByKOBUI
CUTHaJ, HaTUCHITb KHoMKy OK. TprBanMM HaTUCKaHHAM MOXHa
NOBEPHYTUCA B MeHI0. B MoXeTe JoaaTh Yac, HaTUCKaluy Ha KHOMKK
+ ab0 - i NigTBEPANBLLYM KHOMKOIO .

+ He cTaBTe rapAunin NpoayKT y XONOAUNbHUK. loTpuMyiTeca peuentypu
ANA NpaBUNbHOTO 36epiraHHA NPOAYKTY.

36epiraHHs

- MonouHi geceptu 36epiraloTbCs B XONOAWbHYKY, i IX HEOOXiAHO BXUTK
oppasy nicia NPUroTyBaHHs.
Baxxnuso! barato peuenTiB NPUroTyBaHHA MOJIOYHUX [ecepTisB
nepenb6ayatoTb BUKOPUCTAHHA A€Lb. o6 YHNKHYTU pr3nKy, HEOOXiAHO
BMIKOPWCTOBYBATW BUKJ/TIOUHO CBixXi ANLA.



OBCJIYTOBYBAHHA:

+ 3aBXAN Big'egHyWTe npunag Bif pPo3eTkM nepen
‘ ouuLLeHHAM. (Man. 40).
Hikonn He 3aHypionTe Kopnyc npwunagy y Bogy.
MpoTnpanTe BONOroK raHYipKo 3 TeNsI0 MUbHOK
BOAOI0. PeTenibHO NnpomuiTe i BUCYLLITb.
MomuinTe GaHKK, KPULLKK, CKIIAHKN Ta Yepnak y rapadii
MWIbHI BoZi abo B NOCYOMUIAHI MaLUUHi (Man. 41).
MMiacTaBKy i KPULLKY NPUCTPOIO MOXKHA MUTU rapAYvolo
MUJIbHOIO BOAOIO.
o6 ounctut EMHICTb BCcepeauHi, AOCTaTHbO NPOCTO
NpoTePTUTYBKOI0 -y XKOAHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYINTE
abpasuBHi ryoKu, AKi MOXYTb MOWKOAMTU Npunag. He
3aCTOCOBYINTE abpasuBHi uncTAdi 3acobu. Hikonu He
3aHyplonTe Koprnyc npunagy y Boay.
LLlo6 oumcTUTV OCHOBY Bif, HaKKMMy, 3aMOBHITb i 6invMm
outom go pisHA MAX. Yepes roguHy Buaanitb ouet
i OUMCTiTb OCHOBY 3a [JOMOMOrow rybku. PetenbHo
npomuinTe nepes NOBTOPHUM BUKOPUCTaHHAM.

|

5
\ 7

-
™~

3ANMUTAHHA A BIANOBIAI
- lke MONIOKO BN NMOpPeKOMeHAYETe, Wo6 i3 NpuroTyBaTtm CMavyHui
noryprt?
[nAa npurotyBaHHA NOTrypTy MU PEKOMEHYEMO BUKOPUCTOBYBATU LiiNibHe
ynbTpanacTepr3oBaHe MOJOKO.

- lKwo B mMeHe Mig pPyKol € nulie HamniB3HEeXUpPeHe MOJIOKO, 4mn
MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTH 1ioro?

Tak, BM MOXeTe BUKOPMUCTOBYBATU HaMiB3HEXMPEHE MOJIOKO, Y TakoMy

pasi orypT 6yge 6inblw pigkum. [na AofaTKoOBOI rycToTU BU MOXeTe

gonatv npubn. ogHy 6aHOUKY LifIbBHOrO CyXOro MOJsoKa 0 CyMillli.

+ flKy 3aKBacKy BMKopucrosysatun?
3aMiCTb 3aKBaCKU BY MOXeTe BUKOPVCTOBYBATW HAABHWI Yy MPOAaxy un
BNIaCHUI Norypt abo cyxy 3akBacky.

+ Yn notpi6HO cTaBMTM KOrypT y XONOAWNbHUK Bigpasy nicns
3aKiHYeHHA UMKNy NpUroTtyBaHHA?

Lle He 060B'A3KOBO. AIKLLO B 3aMyCcKaEeTe LMK Ha Hi4, MOXXHa 3auyeKaTu

paHKy, a MoTiM MOKNacTu B XONoAuNbHUK. Bam He 060B'A3koBO 6yTU

nopyy 3 NpUIagoM, Konu LMK 3aBepLUnTbCA.

« IHopAi Ha KpuLLILi yTBOPIOETbCA KOHAEHCAT, Lo pobutin?

Lle HopmanbHe sBuwe. AKWO MO 3aBeplUeHi LMKy MNPUroTyBaHHA
Ha KpULLi HaKOMMYYETbCA KOHAEHCOBaHa Mapa, 3HiMiTb KPWULIKY, He
HaxunAwYK ii, i 3N1ATE KOHAEHCAT B PakoBUHY. Lie fonomoxe yHUKHYTU
NOTPanAHHIO BOAM B MOTYpPT.

+ Yn 060B’A3KOBO HaMOBHIOBaTU BCi 6aHKN?
Hi. AAKwo BM He XoueTe BUKOPUCTOBYBATU BCi 6aHKK, 3aKpWITe OTBOPY, LLO
He BMKOPWCTOBYIOTbCA, KpULLKamMy 6aHOK abo MOpoxKHiMK 6aHKamu.

- Llykop cnip nopasaTtu go a6o nicna?

B moxeTe noknactu LyKop Yy MOrypT nig 4ac NpurotyBaHHA pasom i3
3aKBacKo. TakoX MOXHa nepepj nopaveto Ha CTin AoaaTu LyKop, Meg,
BaHi/IbHWI LlyKOP, CMPOM TOLLO.

- HeBennuka nopaga ana ycnilwHOro npuroTyBaHHA NOrypry...
[na npuroTyBaHHA rycTux i O4HOPIAHMX NOTYPTIB yCi iHrpefieHTn, AKi BA
[oJa€eTe, MaloTb By Ty KIMHATHOT TeMnepaTypu.

+ 1 o6oxHI0I0 MOrypT! 3 ¢pyKramu. Yu moxKHa popaBaTul CBiXKi
dbpykTin?

KncnoTHicTb cnpurx OpykTiB MOXe BRAVHYTM Ha WNOrypT, TOMy Mu

peKkomeHIyeEMO AoAaBaTh GPYKTU y BUFNALI BapeHHA, coycy abo KOMMNoTY,

a TakoX BapeHi ppykTn. MoxkHa gomatu cBixi GpykT nig yac nogavi Ha

cTin.

+ Y mMoXKHa NpuroTtyBaTy NMPOAYKTU 3 2 PisHMMU cMaKamu a6o 2
Pi3HMX NPOAYKTI 3a OAVH pa3?

MoHa npurotyBaTy Kiflbka NPOAYKTIB 3a Pi3HMMM peLentaMmyn OfHOYacHo,

AKLLO B/ BUKOPUCTOBYETE Ty X NPOrpamy i TOM »e Yac NpuroTyBaHHs.

- ik oTpumaTn ryctiwmm norypr?

[ycToTa MOrypty 3anexatvMme Bif TPbOX UMHHMKIB: TUM MOJIOKa, WO
BUKOPUCTOBYETbCSA, Yac pepmeHTaLii i 3akBacka. s ryctoro norypty cnig
BigAaBaTV nepeBary LiflbHOMY MOJSIOKY abo fofaTy LifibHe Cyxe MOJSOKO.



Bi3bMiTb MarasvHHWIA MOrypT i3 HalbinNbWYM TePMIHOM NPUAATHOCTI
[aTol0 3aKiHYeHHA TepMiHy MpPWAATHOCTI ANA BMKOPWUCTaHHA B AKOCTI

3aKBacku. Yum GinbLue yac dpepmeHTaLii norypTy, TUM FycTiluMMm BiH byae.

+ Yn 060B’AA3KOBO roTyBaTh 3 KOPOB'AYOro Mosioka?

Mo>Ha BUKOPMCTOBYBATH iHLLI BUAM MOJTOKa TBAPMHHOTIO (KO3f4e, oBeye)
a6o pocMHHOro (coeBe) NoxomKeHHA. OTpUMaHUiA NPoAYKT byae 6inbLu
PiAKMM Y NOPIBHAHHI 3 NPUrOTOBAHUM 3 LliIbHOrO KOPOB'AYOro MOJSIOKa.

- flk noBro moX<Ha 36epiraTu JomallHil iorypT?

MaKcrMmanbHuiA TepMiH 36epiraHHA MorypTy Ta 6inoro crpy B oapasyy
CTaHoNpPUroTyBaHHA.MONOUHI iecepTn HEOOXiAHO BXUTU ofapasy nicnA

NPUroTyBaHHA.

» Yu moxxHa npug6aTu gogaTkoBi 6aHKN?

Bu moxkeTe 3HaTN Habopw 3 6 fofaTKOBMX 6AHOK Ha canTi
HesanoBinbHuii pe3ynbrat npurotyBaHHsaoK.fr.

BUPILLEHHA NMPOBJIEM

He3sapoBinbHNi1 pe3ynbTaT NpUroTyBaHHA

m MOXUBI NPUYNHU PILLEHHA

Voryptu/cupm gyxe
BOAAHNCTI.

BukopuctaHHa
HaniB3HEXMPEHOro MOJIOKa
6e3 fjlofjlaBaHHA CyXoro
MOJIOKa (Came MOJIOKO,

LLIO BUKOPUCTOBYETBCS,

HeAoCTaTHbO Garare 6inkamm).

[opaiite 1 6aHOYUKY LifbHOrO
Cyxoro mosoka (2 B pasi
BUKOPWCTaHHA 3HEXVPEHOTo
MoroKa) abo BUKOPUCTOBYTe
LiNnbHe MONOKO.

MepemilleHHsn, yaapu abo
Bi6paLii npucTpoto nig yac
depmeHTaLii.

He pyxaiiTe npucTpii nig vac
po6oTu.

He cTaBTe 110ro Ha X0NoANIbHUK.

3akBacka binblue He
edeKTnBHa.

3aMmiHiTb 3aKBacky abo MapKy
norypty/cBixoro 6inoro cupy.

MepesipTe TepmiH NpuaaTHOCTI
3aKBacky abo MorypTy/cBixoro
6inoro cmpy.

BrikopucTaHHA MarasuHHOro
6inoro cnpy abo conopKoro
CUPKa, Lo NPOIALLOB
TepMoobpo6Ky. Tomy

BiH MiCTUTb fly>e Mano
AKTUBHUX GepPMEHTIB.

BuikopucToByiiTe 1 6aHOUKY

CBIXKOro 6inoro crpy AK 3aKBacky.

VorypTu/cnpn pyxe
BOAAHUCTI.

Mpwnag 6yB BiaKpUTAN Nif
4ac umKay.

He Buiimaiite 6aHKM i He
BifIKpuBaWTe NpUCTPIN A0 KiHUA
LMKy.

He 3anuwaiite npucTpiii Ha NpoTAsi
nig Yac po6otu.

[lo orypTy foAaHo GpyKTy.

Cnpobyiite 3Baputy GpyKTN a6o
BUKOPWCTOBYITE COYCH UM AKemMmn
(npw KiMHaTHI TemnepaTtypi). Cupi
bPYKTN BUMYCKaOTb KUCNOTHI
efleMeHTW, AKi NepeLIKoaXaloTb
YTBOPEHHI0 orypty. MoxHa
fonatv CBixi GpyKTU Mig yac nopadi
Ha cTin.

VorypTu/cnpn pyxe
BOAAHWUCTI.

BaHKu He 6ynu HaneXxHUM
Y/MHOM OYULLEHI/NPOMHUTI
(MnTTA BpyuHy abo B
NOCYAOMUIHIN MaLLVH).

Mepu HiX HaNUTK cymiw y
6aHOUKM, NepeKoHanTecs, Wo
HeMae€ HiAKNX Cnifis pignHn gna
MWTTA NOCYAY, MUAHOTO 3acoby
a6o 6pyay Ha BHYTPILLHi NoBepPXHi
6aHOuKWM, Lo Morno 6 3aBagnTmn
depmeHTaLii.

VlorypT 3aHagTo
KNCANiA.

Yac depmeHTauii 3aHaaTo
LOBrUN.

CKopOTiTb Yac pepmeHTaii
HaCTynHOro pasy.

HaniBnpo3sopa pignHa
(TaK 3BaHa cvpoBaTKa)
yTBOpPUNACA Ha
NoBepxHi abo no
60oKax orypty nicna
depmeHTaujii.

HagmipHa depmeHTauin.

3MeHLWiTb Yac depmeHTauii i/abo
[loAalTe LinbHe cyxe MONOKO.

Cuvip 3aHaaTo ripKkni
a60 i3 cMNbHUM
JIMMOHHMM CMaKOM.

3abaraTo C1Uy»KHOI 3aKBaCKM
260 JIMMOHHOTO COKY.

Bipperynionte gopaHy KinbkicTb
CUYYKHOT 3aKBaCKM ab0 IMMOHHOTO
COKY, W06 36eperTu ryctoty, ane
OTPUMATV KpaLynii CMak.




NMPOBJNIEMU EKCMTYATALLIT

MPOBJIEMU

Mpunag He npautoe.

MOXJUBI NPUYNHN

MigKnioYeHHA Ao PO3eTKN.

PILLEHHA

Hacamnepep nepesipte
NigKNOYeHHA NPUCTPOIO A0
po3eTku.

MpucTpiii nigkntoyernin ao
PO3eTKM, ane He NpaLjioe.

TexHiuHa npobnema.

3BepHiTbCa Ao

cBoro funepa a6o B
aBTOPW30BaHUIA CEPBICHWI
LeHTp SEB.

Miin npogyKT 3incosaHo.

MigctaBka gna 6aHoO4YOK
BCTaHOB/IEHa B

riepeBepHyTOMY MONOKEHHI.

BcraHoBITb NiAcTaBKy
nNpasubHO, Wob 6aHOYKM
3HaXOAMANCA BULLE PIBHA
BOAMN.

A rotyto pecepti (npor. 4 i
5). MpwucTpiit yBIMKHYBCA i
WBMAKO NiKTOrpama novana
6nmaTy, NpUCTpiii BUOae
nepepuBYacTuii 3ByKOBMMN
curHan.

B ocHoBi npucTpoto Hemae
BOAM.

BUMKHIiTb npunag i
fopaiTe BoAy B OCHOBY,
AK 3a3HAaYEHO B IHCTPYKLIl.
3auekaiite 2-3 XBUIVHA

i 3HOBY 3anycTiTb LMK
NPUroTyBaHHs.

MpucTpiit BUMKHYBCA nicna
3BYKOBOTO CUrHany nifj yac
LyKny.

B ocHoBi npucTpoto binbLue
HeMae Boau.

Bun MmoxeTe obepexxHO
BiAKpUTU BUPI6, TpUMatoun
3a PyUKM raHuipKoto abo
NpuUXBaTKoIo, | AofaTH BOAy.

3 NPUCTPOIO BUXOAUTD
6araTo napu.

MigctaBky ana
6aHOUOK ab0 KpWLLKY
npunagy posTaloBaHO
HenpasWbHO.

MNpaBunnbHO BCTaHOBITb
nifcTaBky anAa 6aHoYoK abo
KPULLKY.

PesynbraT npuroTyBaHHs He
33[0BiNIbHUN.

Hesganuii Bubip nporpamu.

MepekoHanTeca B8 Tomy, WO
BUKOPWCTAHO NpaBuibHY
nporpamy 3anexHo Bif Tuny
NPUroTyBaHHA.

Momunka Br6opy
nporpamu.

YTprMyiTE HaTUCHYTOIO
KHOMKY o6
NoBePHYTUCA B NOYaTKOBE
MeHI0.

Bu 6axkaeTe npugb6aT Habip foAaTKOBMX 6aHOUYOK?

BigBiganTe canT:

www.accessoires.home-and-cook.fr

TEFAL/T-FAL* MDKHAPOIHA OBMEXXEHA FAPAHTIS
&3 - www.tefal.com

Aannin BUpi6 peMoHTyeTbcA Ta 06cnyroByeTbca TEFAL/T-FAL npoTaArom i nicnis 3akiHUueHHsA rapaHTiilHOro TepmiHy Ta
NpOTArom TepMiHy CyK61 Ha HACTYMHUX yMOBaX
IHpopmaLia npo NopAAoK NpuAbGaHHA akcecyapis | BUTPaTHIX MaTepianis 4OCTyNHa Ha iHTepHeT-cainTi TEFAL/T-FAL

Tapanria:
TEFAL/T-FAL rapaHTye ycyHeHHs 6y/ib-AKOro BUPOGHNYOTO iepeKTy MOB'A3aHOTO 3 HefloNiKoM MaTepianis abo CKnagaHHaA, NPOTAroM
rapaHTiliHOro TepMiHy, BKa3aHOro y oflaHoMy CnMCKy KpaiH ***, nounHaloum 3 aatv npopaaxy. lapaHTiiiHnii TepmiH 3a3HadyeHo ans
KOXHOT 3 KpaiH.

MixHapogHa lapaHTia BUPOGHMKa MOKPUBAE BCi BUTPATK, MOB'A3aHi 3 BiAHOBNEHHAM fepeKTHOro BupoGy Ao #oro nepeicHOro
TEXHIYHOTO CTaHy Yepe3 PeMOHT Ta/abo 3amiHy HeCrpaBHWX fieTane, BK/oUaloun BapTiCTb HeobXiAHOT po6oTH 3 BUABMEHHA Ta
YCYHEHHs BUABNEHNX Hefonikie. Ha BuGip TEFAL/T-FAL 3amicTb pemMOHTY, HecnpaBHWil BUPI6 Moxe GyTi 3amiHeHO. 30608'A3aHHA
TEFAL/T-FAL i Baw BuGip y pamkax jaHoi rapaHTii o6MeseHi peMOHTOM BIpoby abo 110ro 3amiHoto.

YMOBY rapaHTii Ta BUHATKN :
TEFAL/T-FAL He Hece 3060B'A3aHHA NO rapaHTIHOMY PEMOHTY a6o 3amiHu 6y/b-AKOro BUPOBY y BUNAAKY BifiCYTHOCTI JOKYMEHTY,
wo nigTBepAXyeE AaTy npopaxy. Bupi6 nosuHen GyT nepefaHuii B aBTOpW3OBaHWiA cepBicHUin LeHTp TEFAL/T-FAL. Appecu
aBTOPK30BaHUX CEPBICHNX LEHTPIB ANA KOXHOI KpaiHu MOXHa Ai3HaTcA Ha BeG- cauti TEFAL/T-FAL, abo 3atenedoHysasium
no BiANoBiAHOMY TenedoHy, BKa3aHOMy y CrMCKY KpaiH. [InA 3abe3neyeHHs MakcMManbHO AKICHOTO MiCAANPOAAXKHOTO CepBicy
i mocTiiiHoro nigBMLLEHHA piBHA 3aJ0BONEHOCTI KnieHTiB, TEFAL/T-FAL MOXWUTUMe NpPOBOAWTY OMWTYBaHHA BCIX KNIEHTIB, AKi
3BepTanuCA B aBTOpPM30BaHi cepBicHi LeHTpn TEFAL/T-FAL ana pemoHTy a60o 3amiHu 6yfib-AKOro BUpoGy, 3 METOIO BUABNEHHS CTyNeHsA
3a/J0BO/EHOCTI AKICTIO 0BC/YroByBaHHsA.
MaHa rapaHTis POCMOBCIOAKYETHCA NAlE HA BUPOGW, WO NPUAGaHi i BUKOPUCTOBYIOTbCA BUKMIOYHO B OCOBMUCTIX MOGYTOBNX
LinAX i He PO3MOBCIOMKYETLCA Ha Gyab-AKi HECMPABHOCTI, WO MOT/I BUHWKHYTU B Pe3ynbTaTi HenpasunibHOro abo HepGanoro
BUKOPUCTaHHA; HEBNKOHAHHA IHCTPYKUIT No ekcnnyatauii TEFAL/T-FAL; camOCTiiHOT 3MiHM BNACHUKOM iHCTPYKLT BUPOGY un ioro
peMoHTy Gyab-ae, KpiM AK B aBTOPN30BaHMX CepBiCHNX UeHTpax TEFAL/T-FAL, a Takox Ha Gyab-AKi HECNPaBHOCTI, CNIPUYNHEHI
HEMpaBUIbHIM yMaKyBaHHAM BUPOGY BNacHNKOM, a6o HeaGanolo 4OCTaBKolo BUPOGY Gyab-AKIM NepeBi3HMKOM. [laHa rapaHTia He
PO3MOBCIOMKYETLCA Ha BUNAAKM HOPMAJILHOTO CMPaLioBaHHA BUPOGY; 10ro 06CyroByBaHHsA abo 3amiHy BUTPATHUX MaTepianis a6o
aKcecyapiB, a TaKOX HECNPAaBHOCTI, BUK/UKaHi:

— BukopuctaHHaAM BofAu abo BUTPaTHUX MaTepiasnis HEBIANOBIAHOTO TUMY

-M i TMOLLIKC abo nepesaH BMpOBY

— MowkomkeHHs a6o He3aAoBiNbHY POBOTY BUPOGY, BUKNIMKAHI HEBIANOBIAHICTIO HAMPYrY 60 YacToOTU CTPYMY, 3a3HaUEHUMIA

Ha BMpo6i abo B cneundikaui

— Hakunom (ounweHHs Big Hakuny Tpeba NpOBOAUTH Y BIANOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLUi€EIO 3 eKcrityaTawii)

— Jismu Henepe6opHOI cunu (HeLacHNin BUNAAOK, MOXeXa, NOBiHb, i T.4.

— MowKomKeHHs By/Ib-AKNX CKNAHNX a6O KPUXKIX eNeMeHTiB BUpoby

— MpodecitHnM BUKOPUCTaHHAM 260 BUKOPUCTAHHAM Y KOMEPLINHMX Linax

— MowKomKeHHs, BUKNMKaHi yaapom 61I1MCKaBKi a60 CKauKamu Hanpyr KUBMEHHS.

— MoTpannaAxHAM piguHM, MUy abo KOMax Ta iHWWX NOAIGHNX PEYOBMH BCepeauHy BUPOBY (3a BUHATKOM Mpunagis 3

byHKUIAMM, CnieuinbHo np [nA Komax)

Mpaea i H

MHaHa MixHapoaHa lapaHTia TEFAL/T-FAL He nopyuwye 6yab-Aki NpaBa cnoxmsaya , nepefbayeHi 3aKOHOAABCTBOM KpaiHU Npo
3aXWCT NpaB CNOXWBaYiB, BK/OYaloUM Npasa BiHOCHO TOProBebHOT opraHisauii, y AKii Bupi6 Gyno npuabaro. Lia rapaHTia Hapae
cnoxuBayesi cneyudiuHi 3aKoHHI NpaBa, NPOTe He MOXe CynepeynTi NPaBam CNOXM1BaYa, LWO BCTAHOBSEH] YMHHIM 3aKOHOAABCTBOM
KpaiHW, Ta CNOXWBaY MOXEe MaTu TaKoX iHWI 3aKOHHI NpaBa , AKi 3MIHIOITLCA Bif KPaiHU A0 KpaiHu abo Bif perioHy A0 perioHy.
CnoxmBay Moxe BiACToBaTH ByAb-AKi 3aKOHHI NpaBa 3a CBOIM BNACHNM BUGOPOM.

Hopatkosa indopmauin:

Tepmi cy»k6u BrpoGy, BCTaHOBNEHWI BUPOBHIMKOM BiAMNOBIAHO A0 3aKOHY «[PO 3aXWCT NPaB CMoOXWUBaYiB», CTaHOBUTbL ABA POKW
3 flaTn po3ApibHoro npoaaxy Brpoby abo 3 AaTu BUPOBHMLTBA, AKLIO AATy NPOAAXKY BCTAHOBUTU HEMOXKAUBO. [laTa BUPOGHULTBA
BM3HAYAETbCA YOTMPMA OCTaHHIMU LMPpamu MOBHOTO apTWKyny BUPOGM, 3a3HaueHoro Ha Moro kopnyci. [gi nepuwi undpu
BIAANOBIfAlOTb HOMEPY TUXKHA BUPOBHULITBA, BI OCTaHHI LMdPK- OCTaHHIM Lndpam PoKy BUPOGHULITBA BUPOGU.

Y BuUNaaKy, AKWO BUPI6 G6yB NpuaGaHWit B OAHIN 3 nepepaxoBaHUX KpaiH i BUKOPUCTOBYBAaBCA y OyAb-AKii iHLWIA KpaiHi 3
HaBe/IeHOro CMNCKY, TePMiH MixkHapoaHoi rapaHTii TEFAL/T-FAL Bianosiae rapaHTiiHOMy CTPOKY KpaiHU BUKOPWUCTaHHA BUPOGY,
HaBiTb AKWO BUPI6 GyB NpuAGaHUi B OAHIN 3 IHWUX NepepaxoBaHMX KpaiH 3 iHWWM rapaHTiiHUM TepMiHOM. PeMOHT BupoGis,
npuabaHnx nosa KpaiHolo BUKOPUCTaHHA, MOXe noTpebyBaTv Ginbll TPUBANOro TEPMIHY, AKLO AaHi BUPOGW He NOCTaBAATLCA
TEFAL/T-FAL B KpaiHy BUKOpUCTaHHS; AKWIO BUPI6 He MoXe GyTU BiAPEMOHTOBaHO B KpaiHi BUKOpUCTaHHA, MixHapoaHa lapaHTia
TEFAL/T-FAL 06MeXy€TbCA 3aMiHOK Ha aHanoriYHNiA BUpi6 a6o BMPI6, 3 aHaNnoriuHoI0 BApTICTIO, KOMU Lie MOXANBO.

Byab nacka, 36epiraitte aaHuin foKymeHT AnA Bawoi iHdopmalii Ta Npea’AaBNeHHA B aBTOPWU30BAaHWUI CEPBICHUI LEHTP npu
BUHUKHEHHI CKapr, WO NOKPWBaloTbCA AaHOI0 rapaHTier.



KAYIMNCI3AIK AKIMAPATbI

KypbinfblHbl — anfawkpl peT navganaHygad
OYpbIH HYCKayIbIKTbl OKbIHbI3 XXOHE KemneLuekTe
nanganaHy yLiH cakTaHbl3: oypbic nanganaHbay
SEB xayankepuwiniriHeH 6ocaTagbl.

* Erep KypbInifblHbI TYCipin ancaHbl3, KepiHETIH
3aKkblMbl HemMece aneMeHTTepiHae akaynblK
bonca, KongaHbaHbl3. Erep ocbl xafgamn opblH
anca, KypblnfblHbl 6EKITINreH Kbl3MeT KepceTy
opTanbifbiHa XIOepiHi3.

*Erep KyaT CbiMbl 3akbiMgaHFaH ©orca,
kaHgan ga 6ip kayinti 6ongbipmay yLiH, Of
eHAaipywiMmeH, 6eKiTinreH KbI3BMEeT KepceTy
opTanbifbiIMeH Hemece coankec GinikTiniri 6ap
MaMaHMEH anmacTbIpbIybl KaXeT.

* BynkypbinfbiHbIH1,2>XeHe 36araapnamanapbiH
3 >X8He Xofapbl XacTafbl Bananap epecek
afaMHbIHKagaranayblIMeH HeMeCe KYPbISfFbIHbI
Kayincia navganany HyckaynapblH arfaH XaHe
kayinTepai TonbifbIMEH TYCIHETIH 6Gananap
kongaHa anagbl. KypblnfblHbl Ta3anayabl XeHe
TeXHUKanblK KbI3BMET KepCeTyai kagafanaycbls,
8 >acka TonMmaraH 0ornca XoeHe epecek
Kagafanan »aTtnaca opblHOaMaybl Kepek.
KypbISifFbIHbI X)K8HE OHbIH, CbIMbIH 3 XaCTaH KiLui
OananapgaH aynak xxepae cakTaHbl3.

* byn

* byn KypbInfbIHbIH 4 XoHe 5 6argapnamanapblH
8 >xoHe ofapbl XacTafbl Gananap epecek
aflaMHbIHKaaaranayblIMeH HeMece KypblSiFbIHbI
Kayincia nanganaHy HyckaynapbIH arnfaH >xaHe
kayinTepai TOnblFbIMEH TYCiHETIH 6Gananap
kongaHa anagbl. KypbinfblHbl Ta3anayabl XeHe
TeXHUKarnblK KbI3MET KepCceTyai kagaranaycbls,
8 »xacka TonmaraH 0onca XoHe epecek
Kagafanan »aTnaca opblHOaMaybl Kepek.
KypbInfbIHbI )X8HE OHbIH CbIMbIH 8 XacTaH Killi
GananapaaH aynak xepae cakTaHbi3.

» byn Kypan guaukanelk, cesimTanablk Hemece
onnay kabineti wekTeyni Hemece Taxipubeci
MEH Ginimi  >KeTKinikci3  TynfanapablH
(banapabl Koca) KongaHyblHa apHanMarad.
OnapgblH Kayinciagiri yLwiH >xayanTbl TyIFaHblH
BakbinaybIMEH >KeHe Kypanabl nanganaHy
Typanbl Hyckaynapbl 6epinreH xxarganga faHa
KongaHyblHa 6onagbl.

Kypangbl duankanblk, cesiMTangblk

Hemece ounay Kabineti LwekTeyni Hemece

Toxipmnbeci MeH Ginimi XeTkinikcia Tynfanap

TeK >XayanTbl agamMHblH, BakblnaybIMEH >XKaHe

Kypangbl Kayincia typge nanganady Typarsbl

Hyckaynap 6epinin, kayinTepai ToNbIK TYCiHreH

»XafFganpga faHa Kongada anagbl.



» bananapablH, KYPbIIIFbIMEH orHamayblIH KOPLLAFAH OPTA

)KeHe KYPbIIfbIHbI OVbIHLLbIK peTiHOe KopluaraH opTaHbl KOpFayFa ©3 CenTiriHi3ai TUrisiHia!
I'I3I7I,El,8]'|8H68yblH Kagaranay Kaxer. ® Cj3,u,iH KypanaplH KypambliHAa KanmblHa KeneTiH xeHe

« XK - 6 : — KarTa KoraaHyra 6onatelH Garasibl Matepuanaap 6ap. m

bINbITY 3]'I€M€H:I'IHIH, eTKI )Ka-FbI 2 OHbl XeprinikTi )XMHay HyKTeciHe anapbiHbI3.

nanganaHraHHaH KeWiH bICTbIK 6OJ'beI MYMKIH. CUNATTAMACHI

* KypbInfbiHbI3 TEK yAe TYPMbICTbIK acnasgblk 1 KypbinFbIHbIH KaKnars! 12 Backapy naHeni
MakcaTTananganady yLwiH apHarnfaH. Kypbinfbl 2 By whiFaTbiH TecikTepi a bargapnama xoHe KanfaH

: : : “_ : -~ 3 OWHek Kymbipa Kaknakrapbl yakbIT gucnneni

KteIJIJ'ILI,IKKe KIDMEUTIH Kenecl marnamnapng 4 Enektep b AfbIMIaFb! KE3EH
nampanadHyra apHanmaraH. agykeHgepneri 5 Enextepai ycTanTbIH avcnneni

KbIBMET  KepceTillyrnep acyni, KeHcenep TyTKAnap ¢ Kewnnam vorypr

] 6 OWnHek Kymbipanap OargapriaMachbiHbIH,
XoHe ©Oacka kacibM XKyMmbiC oOpTanapbiHAA; 7 Kymbipa TyFbipbl avcnnei
MeﬁpamxaHanapﬂ,a, MoTenbaepae ¥oHe 8 Tes paibiHOanaTbiH d WorypT Gargapnamaci
6 . MNOTYPT, CYTTi )X8HE XeHin e Cy36e 6argapnamacsl
acka TyYpfblH ayAaHAapbliHAA; XatakK XeHe AecepTTepre apHanfaH f CyT mecepriHin
TaHfbl aC CUAKTbI opTanap. pesepsyap Garnapnamace!

. - 9 Heris g [lyauHr 6barpmapnamacsl
KyprJ'IFbIHbI cyFaU Hemece 6acKa CYMbIKTbIKKa 10 Oxay h OK Tyitmeci
GaTblpyra 6onmangpl. 11 OxpaH i "Barmapnama” TyimMeci

. j — YakbIT TyMMeCi
KyprJ'IFbIHbI Tasdanay >XoHe CcaKray Typarlbl K + YaKsiT Tyitmec

H¥CKAYIAP

Anfauwkbl KongaHyaaH 6ypbiH

* KypbInfbIHbIH ilWiHAEr aHe CblpThiHAafbl 6apnbik
KanTamaHbl, ancblpManapabl )XaHe apTypii Kepek-
»apakTrapabl anein TactaHbI3 (cyp. 1).

* Kymbipanapgabl, KaknakTapapl, enekTepai,
TyfbIpdbl, Kaknak MneH oxayAbl Xbibl cabbiHAbI
CYMEH XYbIHbI3. blAbICTbIH iLLKi XafblH bICKbILLNEH
TasanaHbl3. blcKbIWTbIH, KblpaTblH XafblH
nanganaHbaHpi3, cebebi KypbiFbiHbl 3aKbiMaaybl
MYMKiH.  KypbInfblHbl  Tadanay YLWiH KblpaTblH
TasapTKbIW Kypanaap kongaHbaHbi3. KypbinfbiHbIH
H6acTbl beniriH elwlkallaHaa cyra 6aTbipMaHbI3. m

aknapar any yLwiH nanganaHyLubl HyCKayIblfbIH
KapaHbI3.

» Cak 6onbiHbI3: [lypbic nanganaHbay xapakat
anyra ceben 6onaabl.




ManpanaHy 6apbicbiHAA

AN Kaknakta yw 6y weifaTbiH Tecik 6ap. "Oecept”
%>—<~ pexuminge Kywin kany kayniH 6onabipmay yLliH
NS KonAapbIHbI3Obl OCbl TECIKTEPAIH YCTiHE KOMMaHbI3

(cyp. 2).

* KypbinfblHbl naaanaHy 6apblCbiHAa XbIMMKbITNaHbI3
XoHe KaknafblH allnaHbl3. KypblnfFbiHbl AipingenTiH
Xepnepre (TOHa3bITKbILWTbIH YCTi CUSIKTbI) HEMece
Xengety arfblHbl Gap xepre KoWMaHbld. bByn
Hyckaynapabl OpblHOay peuenTinepgid,  CoTTi
LWbIFybIHa CENTIriH Turizesi.

KeseHHiH cCOHbIHAA
t | /\ lecepT thyHKUMSACKIH NaiaanaHFaHHaH KeiliH

» Kyiiin kany kayniH GongblpMay YLUiH KypbinfbiHbI
OLUIPIHI3 >X8He KakMmakTbl alnactaH Hemece
TYFbIPObl  XKbUDKbITAACTaH  OypbiH €M KYTIHI3.
TyFblpabl KYMblpaMeH Bipre XbImmKbITY YLWiH KonFan
Hemece opaman KongaHbiHbI3 (cyp. 3). MicipreHHeH
KEeWiH KyMblpanapabl >anaH KornMeH arMaHpl3
Hemece ycTamaHbl3.

* MNicipy asikTanFaHHaH KeniH Kaknakra Oy uHanybl
MyMKiH. Erep conan 6onca, gecepTtke cy aknaybl
YLWiH KaknakTbl Gip »kafblHaH allbin, LWYyHFblNwara
TeriHi3 (cyp. 4a-b).

* OMHEeK KyMmblpanapabl My3gaTkbillka Hemece
My3gaTkblll  GeniMiHe  canmaHbl3. Onapabl
MUKPOTOSKbIHABI  Melwke canmadbid.  Onapra
O9HEKepnenTiH Wwam KonaaHbaHbI3.

* OMHEK Kymblpanapfa oTe bICTblK CYMbIKTbIK
KyMMaHbI3.

* Heriz cybifaHHaH keWiH kanfaH cygbl COpFbiLLNeH
aneln Tactayra 6onagbl.

Erep pavbiHoay 6GapbicblHA@ SWHEK KyMblpa CbiHbIN kKanca, Oykin kKocnaHbl
navaanaHyra 6onmanabl, OHbl KOKbICKa TacTay Kepek.

OppanbiM CaTTI Nicipy YLWiH MblHA BipHeLle epexeHi OpbIHAaHbI3.

¥CbIHbICTAP

Kbingam noryptrap 1-wi 6argapnama

MorypTTap

Cy36e 3-wi Gargapnama

2-wi 6argapnama 61

MHIrPEOUEHTTEPOI TAHOAY

Cyr
KaHnpam cyT TypiH nanganaHy kepek?
Bapnblk peuentrep (backananm awnTbinFaH Gormmaca) CubIp CYTIH
navaanaHbin agipneHeni. Cos cyTi, KOWAbIH CYTi HEMeCe eLUKiHiH CyTi
CUSIKTBI ©ciMAiK CyTiH nanganaHa anacbid (1 - xbingam roryprrap
GargapnamMacbiHaH 6acka), Gipak CyTTiH KaTTbibiFbl ManganaHFaH
cyTke GannaHbICTbl ©3repyi MyMKiH. KypbinfFblHbI3 YLUiH TemeHAae
cvnatTanfaH "Wuki" xaHe "y3ak Mep3iMai" cyT TypnepiHiH, 6apnbifbiH
navganaHyfa 6onagbi:

CyMblK | | | | KaTThl

|~ xapreinan [ kaimars | wnkicyr |
MaRCIIAHASPSIAN | aiuBaran oyT

ECKEPTTIE: EH >xakcbl H9TWXe any YLUiH KariMarbl anbiHbaraH, y3ak
Mep3iMai  ynesTpanacteprieHreH CcyT navganadbiHbi3. Luki (kaHa
cayblfiFaH) CyTTi KavHaTbIN, CYbITbIHBI3 )XaHE OETiH anbliHbI3.

» CTepunusaumsanaHraHy3akKmMmepsimgicyT: bynkanvarblanbiHOaraH
ynbTpa nacTeprieHreH CyT KaTTbl MOTypT Kacayra MyMKiHAK 6epeai.
Erep »xapTbinai Mancbi3gaHOblpbliFaH CyT NanfanaHcaHbi3,
NOrypTbIHbI3 CyMblk 6onagpl. flereHmeH, 1-2 WbIHblask CyT YHTafbIH
KOCY apkKbinbl >KapTbinah Mancbi3AaHAabIpbiiFaH CcyT nanganad
anacsbi3.

* MacTepnexreH cyT: MyHaawn cyTTeH GeTiHOe a3 FaHa kanmarbl 6ap
Kinerevini NorypT LWbiFagbl.

* Wuki (cbepmepnik) cyTi: navganaHygaH OypbiH KalHaTy Kepek.
CakTblk peTiHae 6yn cyTTi y3aK yakblT 60Wbl kaiHaTy yCbiHbINagb.
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LLvki cyTTi anfallkbl KalHaTycbl3 nanganany kayinti 6onagsl. OgaH
KeMiH, CyTTi Kypbinfblada nanganaHygaH OypbiH CybITbiHbI3. LLuki
CYTTeH AavblHOanfaH NorypTTblH KEMeriMeH YibITy YCbIHbIIManabl.
* CYT yHTaFbl: CYT yHTafblHaH eTe Kinerewni MorypT OanblHOayfa
Gonagbl. OHAIPYLWiHIH KanTamacbliHOa KepCeTinreH Hyckaynapabl
OpbIHAAHbI3.

AWwbITKbINaAp

MorypTTap yuwiH

MbiHaHbI NarganaHa anacbis:

 KeneluekTe y3ak mep3iMre geviH nanganaHyra 6onaTtbiH AyKEHHEH
caTbin anblHFAHTaGUFN MOTYPT ; OHbIH KypaMbiHOA KaTTbl NOrypT
YLWWiH aca 6enceHai ynbITKbl 6ap.

* ¥HTakTbl awbITKbl. Erep comal acacaHbl3, alUbITKbIHbIH
HyckaynapblHOa kepceTinreH GenceHAipy yakbITbiH KadaranaHbi3.
Byn awbiTKbINapabl YIKEH AyKeHOepAeH, AdpixaHanapaaH XoHe
Kenbip nangansl ac AykeHaepiHeH Taba anachbi3.

* O3iHi3 panMbiHgaraH Morypt — Oyn KapananbiM XKaHe >XakblHAa
XacanfaH 6onybl Tvic. Byn kainTa awbITy gen atanagbl. 5 kanta
alWbITyaaH KeniH KongaHbiFaH Morypt OenceHai awbITKbinapMeH
Taycbinagbl, COHAbIKTAH KOKIbIK AEHreri a3 MorypT >kacanagpl.
OpaH KewiH OyKeHHEH caTbIn anblHFaH MOrypTneH HeEMece YHTaKTbl
albITKbIMEH OacTal anachbis.

ECKEPTIIE: >XbinbiTbinFaH cyT 6ap 6Gonca, 6acTtankbl YWbITKbIHbI

KOCy anablHaa on 6enmMe TemnepaTypacbiHa AeliH CyblfaHLla KyTiHi3.

ECKEPTTIE: Tbim >ofapbl Xblly 6actankbl YAbITKbIHbIH KACUETTepPiH

Oy3ybl MYMKIH.

Ipimwikke HerizgenreH 6acka peuenTrep:

cy36e xaHe petits Délices

* AWbITKbI: ipiMWiK AanbiHoayabl 6actay yuWiH cisge kaHa cy3be
nanganaHy Kepek.

* Maek dbepMeHTi: ipiMWIK peuenTTepiH >acay VLWiH Malek
depMeHTiHiH BipHelle TaMLbICbIH KOCYy Kepek (OHbl AdpixaHadaH
HemMece apHalibl opraHvKanblk JyKEHHEH caTbin anyfa 6onagpl).

KeHec: maiek cepMeHTIH 1 ac KacblK FIMMOH LWbIPbIHbIMEH
aybICTbIpyFa Gonagbl.

KawaH TaTTi KOcyfa 6onaabi?

WorypT xaHe cy3b6e yLwiH:

VorypTTapbiHbisra xeyaeH BypbiH ToTTi KOCyFa Hemece allbiTy
KesiHAeri CUSKTbI CYTKe KaHT KOCY XaHe epireHre AemiH LWaHbIWKbIMEeH
Hemece OynfaybllUNeH apanacTbipy apkbiibl AavibiHAayaaH OypbiH
Kocyra bonagpl.

WOIrYPTTAP XXACAY
(1 2KOHE 2 BAFOAPJIAMAIJIAPDI)

EckepTtne:
Erep kyTbinapablH 6GapnbifbiH  NanganaHfbiHbI3
KernmMece, naganaHbiIManTbiH  ySALWbIKTAPAbI

00C KyTbIMEH HEMECE KyTbl KaKnafFbIMEH >Xaybin
KOWMbIHbI3.

KocnaHbl ganbiHpay

» Cisre cyT (acipece, kaWmarbl anbiHbaFaH CyT)
% N—+
!
J

XoHe awbiTkbl (MHrpeavenTTepai TaHgay GenimiH
KapaHbl3) KaxeT.
» Erep MorypTThl awwbITKbl peTiHAe navpanaHcaHbl3:
w Xakcbl Kocna pAanblHaay YLWiH noryptTel Gipas
CyT Kocbin, OGipkanbinTbl nacTta »acay YLUiH
LWaHBILLKbIMEH Hemece OynFaybIlineH akblpbliHAan
KOMCbITbIHbI3. OpgaH KewiH, KanfFaH CyTTi KOCbIM,
y34iKci3 apanacTblpbiHbI3.
» KocnaHbl KyMmblpanapra KypbinfbiMeH 6epinreH
oxaymeH 6eniHi3 (cyp.5).
6 Kymbipa ywiH: 750 Mn cyT, TaHaayblHbI3 6GobIHLLIA
allbITKbI.
12 Kymbipa ywiH: 1,5 nuTp cyT, TaHgaybiHbI3
OoliblHLIA aLLbITKbI.

KyMbipanap caHbl CyTTiH Menwepi

6 750 mn 1 KyMbIpa orypT Hemece
1 nakeT yYHTaKTbl aLUbITKbI
12 1,5 nutp 1 KyMbIpa orypT Hemece
1 nakeT YHTaKTbl allbITKb




61 XbINOAM NOTYPTTAP
RSB (1.1 BAFOAPTIAMA)

EckepTtne:
Erep kyTbinapgbiH OapnbifblH - nanganaHfbiHbI3
KernMece, nanganaHbiMManTbiH  YALWbIKTApAb
00C KyTbIMEH HEMecCe KyTbl KaKMmarbIMEH >Xayblr
KOMbIHbI3.

KypbinfbiHbl AanbiHpay

AN Kypbinfbl HerisiH MAX geHreniHe AeMiH CyMeH TONTbIPbIHbI3
(cyp. 7).

ECKEPTTIE: Erep cy Kocyabl yMbITbIN KETCEHi3, eckepTeTiH Aabbin

ecrTinen,.

AN TyFblpObl KypbINFbIHbIH, HEridiHe KovbiHbI3 (cyp. 8). Kymbipanap
acbInbIn Typybl Kepek (cyp. 9).

» TonTbipbiNFaH  Kymbipanapabl
KeHicTikke iniHi3 (cyp. 10).

* KypbInfbiHbl KaknakneH xabbiHpi3 (cyp. 11).

* KypbInfFblHbl KOCbIHpI3.

* P1 xbingam norypt 6aroapnamacsl agenkigen TaHaanaabl.

 Pacray yuiH TYMMECIH 6acbIHpI3.

» ©penki yakblT 9kpaHaa kepcertinegi: 4car00.

* YakbITTbl KaxeT bornca, + )aHe — TyMenepiMeH peTTeHis.

 PacTay yuiH TYMMeECIH 6acbIHpI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 12).

» KeseHai ke3 KenreH yakblTTa TOKTaTy XoHe Oargaprama Tanaay
Ma3ipiHe KanTy yLUiH (0K) TyiMecCiH 6ackin TypbIHbI3.

KaKnakTapbIHCbI3  TYFbIpAaFbl

Ke3eHHiH COHbI XXdHe CybITYy

» KeseH coHplHOa curHan pgplbbicbl KepceTineai.
CuvrHan pabibbicbiH  TOKTaTy ywiH OK  TylimMeciH
6acbliHbI3. OHbI yCTan Typy ci3gi masipre kanTapagbl.
+ XXoHe — TyMMenepiHiH KeMeriMeH KocbIMLUa yakbIT
KOCYFa XaHe TylMeciMeH pacTayFa 6onagbl.

» Ke3eHHiH, CoHblHAA KyMblpanapabl kaknakTapbiMeH
(cyp. 13) xabbIHbI3 X8He NOorypTThl KaTkaHLa AeniH
TOHa3bITKbILLKA eH a3 4 caraTTan KOMbIHbI3.

Cakray
» Tabwrn norypTTapabl TOHA3bITKbILLTA €H Ken 7 KyH cakTayfa 6onaabl.
Backa rorypT TypnepiH xblngam xen Kot Kepek.

6’ WOrYPTTAP
(2-LUI BAFOAPMAMA)

EckepTtne:
Erep kyTbinapablH OapnbifblH  NanganaHfbiHbI3
Kernvece, nandanaHbiIMaiTbiH - YALWbIKTapAbl
00C KYTbIMEH HEMecCe KyTbl KaKmarbIMeH >Xayblr
KOWbIHbI3.

KypbinfbiHbl ganbiHpay
<A\ Cy bipgbICbiHa cy KyMMaHbI3 (cyp. 14).

. TyFblpabl KYPbIFbIHbIH HETi3iHE KOMbIHbI3 (Cyp. 15). Kymbipanap
acbInbIn Typybl Kepek (cyp. 16).
» TonTblpbiNFaH  KyMblpanapgel

KEHICTiKKe iniHi3 (cyp. 17).
* KypbInfFbIHbI KaknakneH xabbiHbI3 (cyp. 18).
* KypbInfFblHbl KOCbIHbI3.

KaknakTapbIHCbI3 TyYFblpAarbl



. TYMMeCiH 2-wi "horypT" @ OargapnamacbiH TaHgay  YLiH
0achbliHbI3.

* YaKbITTbl + XXoHe — TYMMenepiMeH peTTeHi3

 PacTay yuiH TYMMECIH 6acblIHpI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 19).

» KeseHai ke3 KenreH yakblTTa TOKTaTy oHe Oargaprnama Tanaay
Ma3ipiHe KanTy yLWiH (K| TyrMeciH 6ackin TypyFa 6onagbl.

PepMeHTTey yaKbIThbl
* MlorypTThiH (hepMEHTTEY YaKbITbiHa HEri3 MHIPEOMEHTTepi XoHe
KaXKeTTi HoaTuKere GannaHbICTbl 6-12 caraTTanm KaxerT.

CyMblK KaTThl
| |

| | | | |
TOTTI | | | | | | I KplLwkbin
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Ke3eHHiH COHbI XXaHe CybITYy

« Morypt xacay (2-wi 6armapnama) pexuminge
KYPbINFbIHbI3 KE3EHHIH COHbIHAA AbIObICTLIK CUrHar
LWblFapmMacTaH aBToMaTTbl Typae ToKTanabl.

» KeseHHiH COHbIHAA KyMblpanapabl kaknakrapbiMeH
(cyp. 20) »abbiHpI3 XoHEe NOTypTThl KAaTKaHLLA AeiH
TOHA3bITKbILLKA €H a3 4 caraTTal KOMbIHbI3.

Cakray
» Taburun norypTTapabl TOHA3bITKbILLTA €H Ken 7 KyH cakTayFa 6onagpi.
Backa norypt TypnepiH xblngam >xxen Kot Kepek.

CY3BE HEMECE PETITS DELICES
Ml (3-l1 BAFOAPNIAMA)

EckepTtne:

Kenmece,

Erep kyTbinapablH OapnbifblH - NanganaHfbiHbI3
nanganaHblfIManTbIH
00C KYTbIMEH HEMece KyTbl KaKmaFbIMEeH >Kayblr
KOWbIHbI3.

yALWbIKTapabl

KocnaHbl panbiHpay
Byn Heri3 kocnacel ipimMLLiKke HerisgenreH peuenTiHiH 2

Kymbipanap
caHbl
6

TypimMeH Gipaen.
» Cisre cyT (kavimarbl anbiHOaraH CyT) X8He >XaHa
cy36e Kepex.
* XKakcbl Kocna parbiHoay yuwiH cy3beHi Gipa3 cyT
KOCbIM, GipkanbINTbl MAcTa »Xacay YLUiH LaHbILKbIMEH

HeMece OyrFaybIlUNEH aKblpblHAAM  KOMCbITbIHBI3.

OpaH

KEewniH,

apanacTbIpbIHpI3.
» Maviek dbepMeHTiH HeMece NMUMOH LUbIPbIHBIH (FIMMOH
LUbIPbIHbLI KOManmbl) KOCbIHbI3.
* Enextepai Kymblpanapra oOpHanacTbipbiHbI3 >XaHe
onap TOMEHT i KanbinTa eKeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3 (cyp.21).

KanraH

CYTTi

KOCbIN,  Y34iKCi3

* KypbinFbiveH Gipre GepinreH oxayablH kemeriveH
(cyp. 22) kymblpanapapl TyTKacblHaH acblipMa,
eneKTepai Teryre anatbliHAam €Tin TONTbIPbIHbI3.

6 Kymbipa ywiH: 750 mn cyt, 100 r xaHa cy3be, 4

TamLUbl Malek hepMeHTi Hemece Gip ac KacblK MMMOH

LWbIPbIHbI.

12 Kymblpa ywiH: 1,5 nutp cyT, 100 r xxaHa cy3be, 6
TamLUbl Malek hepMeHTi Hemece Gip ac KacblK MMMOH

LWbIPbIHbI.

CyTTiH XKaHa cy36e Maiiek chepmenti HEMECE
Mernwepi MernLepi FIUMOH WbIPbIHbI

750 mn

100 r

4 TamLubl

1 ac kacblk

12

1,5 nutp

100 r

6 TamLubl

1 ac KacblK




KypbinfbiHbl ganbiHaay

* /I\ Herizsre cy KynmaHbI3 (cyp. 24).

<\ TyFbIpabl KypbInFbIHbIH, HETi3iHE KOMbIHbI3 (Cyp. 25). Kymbipanap
acbInbIn TYpybl Kepek (cyp. 26).

* TonTbIpbiiFaH  KyMblpanapabl  KaknakTapbiHCbI3  TyFblpaarbl
KEHICTiKKe iniHi3 (cyp. 27).

* KypbInfbIHbI KaKnakneH xabblHpI3 (cyp. 28).

* KypbINfFbIHbI KOCbIHBI3.

* (@) TymeciH "cy36e" 3-wwi 6argapnamaHbl TaHaay YLiH Tafbl 6ip pet
DacbIHpbI3.

» BargapnamaHbl pacray yLiH TYWMECIH NarganaHblHbI3.

* YaKbITTbl + XoHe — TYMMenepiMeH peTTeH;s.

» Pactay yuliH TYMMECIH 6acblIHbI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 29).

» KeseHai ke3 kenreH yakblTTa TOKTaTy >keHe Oarfaprama Tanaay
Ma3ipiHe KanTy YLiH TYMMECIH 6acbin TYpbIHbI3.

®depmMeHTTeY yaKbITbl

» Kocnara (cy36e Hemece petits Délice) xaHe TaHmanfaH peuenTire
GavinaHbICTbl epMeHTTeY yakbiTbl 12-24 carat 6onagpl.

MK |y | e
ToTTi | | | | | | | | | | | | [ KbiLKbIn
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

Ke3eHHiH COHbI

* Cy3be (3-wi Oarpgapnama) pexvMiHAE KypbinfbiHbI3 KE3EHHIH
COHblHOA AbIObICTBIK CWUrHan LWblFapMacTaH aBToMatTbl Typae
TOKTanabl.

Tery, cakray XaHe CybITy

» KeseHHiH COHbIHAa enekTi TyTkanapgaH ycran KeTepiHi3 XeHe OHbI
Tery kanmnbiHa KOK YLWiH KyMblpaga iwiHge xapTbinan OypaHbi3
(cyp. 30 -31). 15 MMHyTTaW afbi3blHbI3 XOHe capbiCyabl™ anbiHpI3.

» Enektepai Kymblpagarbl TOMEHT i Kanbinka KanTapbiHbI3 Aa, KyMblpa
KaknakTapblH xabblHbI3 (cyp.32). Cysbe aypbicTan kanbin anfaHwa
[eniH ToHa3bITKbILLKA eH a3 4 caraTTan KONbIHbI3.

* OHbl >xeyaeH OypblH apanacTblpblHbI3 XXoHEe TEriCTeHi3.

t
430

o
S 000 O

oTe AbIMKbIN [AbIMKbIN KypraK

Tery yakbliTbl (CankblHAATbINFaH)

capblcyAbl apAaiibIM Kyt

0

* |piMLikke HerisgenreH peuenTinep >kacafaH Kesge capbicy Aen
atanatbiH CyMbIKTbIK nanga 6Gonagel. TereTiH capbiCy Merepi
aKkbIpFbl HOTUKEHIH, KypFakTbifbiHA acep eTedi. byn 3uaHabl emec,
WbIHBbIHAA KenTereH nangansl MuHepangap 6onagpl.



Cakray
* IpiMWiKkKe HerizgenreH peuenTinep cankblHOaTblfFaH
cakTanybl XaHe 7 KyH illiHAe TYTbIHbINYbI TUIC.

o°ﬁ CYT IECEPTTEPI

A (4-LU1 EAFOIAPNAMA)

@ NYOUHITEP

A (5.1L1 BAFOAPIIAMA)

EckepTne:

Erep KyTbinapablH 6GapnbifbliH - nanganaHfbiHbI3
Kenmvece, ﬂaVI,D,aﬂaHblﬂMaIZTblH ¥F|L|Jb|KTap,Cl,b|

60C KyTbIMEH HEMECE KyTbl KaKnarbIMEH Xaybin
KOMbIHbI3.

Kynge

KypbInfbiHbl ganbiHgay

* Kypbinfbl HerisiH MAX peHreniHe geriH CyMeH TONTbIPbIHbI3
(cyp.- 34).

<A\ Tyfblpabl KYpbINFbIHbIH HEri3iHe KOMbIHbI3 (cyp. 35). Kymbipanap
acbInbIn Typybl kepek (cyp. 36).

 TonTblpbInFaH Kymblpanapgb! KaknakTapbIHChI3 TyFbipdaH iniHi3 (cyp.
37).

* KypbInfbiHbl KaknakneH xabblHpI3 (cyp. 38).

* KypbInfbiHbI KOCbIHbI3.

* 4-wi "Cyt peceptrepi” GargapnamacbliH Hemece 5-wi "TyguHrTep”
6argapnamacbiH (1) TyiMeciMeH TaHaaHbI3.

» bargapnamaHsbl pactay yLiH (0K) TyiMeciH nanganaHbiHbI3.

* PeuenTiHi nicipy yakbITbIH +>kaHe — TYMMenepiHiH koMeriMeH TaHaaHb!3.

* Pacray yLuiH (0K] TyMeciH 6acbIHpI3.

* KezeH Bactanagb! (cyp. 39).

* KeseHai ke3 kenreH yakbiTTa TOKTaTy >oHe Oargapnama Tangay
Ma3ipiHe KanTy YLUiH (0K TyiMeciH 6acbkin TypbIHbI3.

Eckeptne: MNMicipy 6apbicbiHAa yakbITThl + XaHe — TyMMenepiMeH peTTei

anacbi3. XXaHa yakblT GipHelle cekyHOTaH KeWiH aBToMmaTtTbl Typae

cakranagel.

Ke3eHHiH COHbI XXaHe CybITy

» KeseH coHbiHOa curHan Ablbbickl kepceTineai. CurHan ablObICbIH
TokTaty ywiH OK TynmeciH 6acbiHpi3. OHbl yCcTan Typy ci3gi masipre
KaWTapagbl. + XoHe — TYMMErepiHiH KeMeriMeH KoCbIMLia yaKbIT
KOCyFa XaHe (0K TyiiMeciMeH pacTayfa bonagbl.

* blcTblk gecepTTepai TOHa3bITKbIWKA canMaHbl3. [ecepTTi cakray
HyCKayblH peLenTifeH KapaHbI3.

Cakray

*« CyT [pecepTTepi cankblHOATbIFAH Kynae cakranybl
XacanfaHHaH KeniH XblngaMm Xen Konbinybl Kepek.
MaHpbi3gbl: KentereH cyT gecepTtTepi XyMblpTKaMeH »acanagbl.
Kayinti 6ongeipmay ywiH ocbl 6Gapnblk peuenTtinepge xava
XYMbIPTKa nanganaHy Kepek.

XoHe



TEXHUKATNbIK KbISBMET KEPCETY

* KypbinfbiHbl  TasanaygaH  OypblH  apAanbiM
] axbIpaTbin KoMbIHpBI3 (cyp. 40).

UL@ N * KypbinfFblHbIH - 6acTbl  GeniriH - elwkawanaa cyra
6aTbipMaHpbI3. ObIMKbIN LWyOEepeKkneH XoHe Xbifbl
cabblHabl cyMeH TasdanaHbi3. YKakcbinan wanbin,
KEenTipiHi3.

» KyMblpanapabl, Kaknaktapabl, enekTepai koHe

8% oxayabl XKblfbl cabblHAbl CYMEH Hemece blabiC

=t XKYFbILL MaLUMHA XybIHpbI3 (Cyp.41).
@ —=4 * KypbInfblHbIH TYFbIPbIH XOHE KakMmafblH Kbifbl
N cabblHObl CyMeH Tasanayfa 6onagsbi.

* blobICTbIH iWKi >XafblH bICKbILLMNEH Ta3anaHpl3.
blcKbIWTBIH  KblpaTblH  XafblH  NanganaHbaHbI3,
cebebi KYPbIIFbIHbI 3aKkbiMaaybl MYMKIH.
KypbinfFbliHbI Tasanay YLWiH KblpaTblH Ta3apTKblLl
Kypangap konpgaHbaHpi3. KypbinfbiHbIH - 6acThbl
OeniriH elwkawaHaa cyra 6aTbipMaHbI3.

* Heris KafbIH KETipy YLUiH OHbI ak cipke cybiMeH MAX
TaHbackliHa AeliH ToNTbIpbIHBI3. Bip caraTTaH KewiH
Cipke CybIH Terin TacTaHbl3 [a, Heri3ai bICKbILMNeH
TasanaHbI3. Keneci nanganaHy angbiHaa xakcbinan
LanbIHbI3.

C¥PAKTAP MEH >KAYAITAP

* MorypT Xakcbl WbIFyLlI YyWiH KaHgal cyT naiganaHygbl
YCbIHacbI3?

VorypTTapbiHbia opAaiibiM  Xakchbl LUbIFybl  YlIiH 6i3  Kaiimarbl
anbiHbaraH ynsTpanacTeprieHreH cyT navganaHyabl YCbIHaMbI3.

* Erep meHpge Tek XapTbifla Malcbi3gaHOblpbiniFaH cyT 6ornca,
OHbI NanganaHa anamMmbiH 6a?

Wa, apTbinan mawcbl3gaHablpbinFaH cyTTi nanganaHyra Gonagpl,

OipaK MorypTTapbiHbi3 CyMbikTay ©Oonagbl. KaTTbinbiFbl  yLUiH

KocnaHpl3fa Gipaert Menwepaeri kariMarbl anbiH6aFraH YHTaKTbl CYT

KOCbIHBI3.

» KaHpan awbITKbI NanganadHyra 6onaabi?
ALLbITKbI PETIHAE OYKEHHEH CaTbIN anblHFaH HEMECE Y NOTypTbIH, HE
6ornmaca yHTaKTbl allbITKbl TYPiH NakganaHa anachis.

+ MorypTTapabl XbINbITy Ke3eHiHeH KeliH aepey TOHa3bITKbILKa

canyra 6ona ma? m
Bynam xacay aca kaxeT emec. Erep KkeseHgi TyHri yakbiTka
KanablpcaHpbl3, OHbl TOHA3bITKbIWKA canydaH OypblH TaHepTeHre
[OeliH kyTe anacbl3. KeseH agkranFaH kesge con xxepae 6ony Kaxer
eMec.

*KaknakTbl Kenae KoHOeHcauus nanga 6onagbl: He icTen
anambIiH?

Byn kaneinTbl xargan. bargaprnamaHbiH COHbIHAA, erep KaknakTbl
Gipwama cy OyblHbIH KOHAEeHcauusacbl namga 6onca, KaknakTbl
aygapmacTaH KeTepiHi3 ge, LWyHFbiwara anapbiibi3. Ocbinanwa
KaknakTafbl Cy TaMLUbINiapbl NOrypTka aknangsbi.

- BapnbIK KyMblpanapabl nanganaHybiM Kepek ne?

Xok. Erep 6Gapnblk Kymblpanapdbl nNanganaHfbiHbI3 Kenmece,
KongaHblnvaraH 60c opbiHObl KyMblpa KaknaktapbiMeH Hemece 60c
KYMbIpanapmeH TONTbIPbIHbI3.

» KaHTTbI AeniH Hemece KeliH Kocy kepek ne?

MorypTka KaHTTbI albITKbIMEH Gip yakbiTTa Kocyra 6onaabl. KeyneH
OypbIH KaHT, 6an, BaHUMbAI KaHT, WopbarT xaHe Tafbl 6acka KocyFra
oonagbl!

* XKakcbl MorypT xKacanTblH KeHec GepiHis...
KoHCMCTEHUMSACHI XakCbl KaTTbl NOTYPT YLWiH 6aprbik MHrpeaneHTTep
KocblnFaH kesfe 6enme TemneparypacbiHaa 6onybl TUiC.

* MeH xemic MorypTrapblH XaKcbl kKepeMiH. )KaHa nickeH xemic
Kocyfa 6ona ma?

LLnki XeMiCTiH KbIWKbINAbIFbl NOrypTThl  KOKOMaNTbIHALIKTAH, 6i3

Tocan, e3be Hemece nicipinreH >emic peTiHae Kocyabl YCbiHaMbI3.

[ereHmeH, NorypTThbl xeyai 6bacTaraH Kesae xemic Kocyra bonaabl.

» Bipaen keseHae 2 nom/penenT Xacaw anambiH 6a?
Bipgen yakbiTTa GipHelwe peuenTi xacan anacbi3, ce6ebi Gipaen
Gargaprama xaHe Gipaen nicipy yakpiTbl NanganaHbinagpl.



» KaTTbIpak MorypTThbl Kanau xxacayfa 6onagbi?

WorypTTapablH KaTTbinbifbl 3 chakTopra 6ainaHbICThl: KonaaHbinfaH
CYyT TypiHe, depMeHTTey YyakbiTblHa >X8He allblTKbl TypiHe. ©OTe
KaTTbl MOrypTTap yWiH kanmarbl ansiHbaraH CyTTi HEMece YHTaKTbl
KaMarbl anblHbaFraH cyTTi nanganaHbiHbi3. [yKeHHeH caTbin
anblHFaH WMOrypTThbl allbiTKbl CUSIKTBbI  KapamAbinblK  Mep3imMiHe
AeliiH nanganaHbiHpli3. depmeHTTeyre y3arblpaK KangblpcaHpls,
NorypTbIHbI3 KaTThlipak 6onaabl.

* PeuenTinepiMmai cubip cyTiHeH XacaybIM kepek ne?

Backa »aHyapgblH, CYTiH (KOWAbIH HEMece EeLUKiHiH CcyTi) Hemece
eciMaikke HerisgenreH cyT (MbiC: cosl) nampanaHy Gonagpl. Onap
Kanmarbl anbiHbarFaH cubIp CyTiHe KapaFaHaa cynbikTay 6onagbl.

* Yge xxacanfaH NOrypTTaH KaHLWa yakbIT caKranagbl?
WMorypTTapabl xxaHe cy3benepai ToHa3bITKbILTa eH ken 7 KyH cakTayFa
6onagpl. CyT gecepTTepi )acanfaHHaH KeRiH Xblngam >xen Koubiybl
Kepek.

» KocbiMLua KyMbipa caTbin anyfa 6ona ma?
Beb-caiiTTaH 6 KocbIMLLA KyMbIpa XWHaFbIH caThbin anyfa 6onagbl
www.accessoires.home-and-cook.fr.

AKAYIBIKTAPObI KOO

COHFbl HOTMXe aKaynblKTapbl

AKAVYJIIbIKTAP

VoryptTap/ipimLuikke
HerizaenreH
peuenTinep TbiM
CYMbIK.

bIKTUMAN CEBENTEP

>KapTtbinan
Malicbl3faHablpbinFaH
CYTTi YHTaKTbl CYT
KocnacTtaH kongaHbinagb!
(cyT e3piriHeH
npoTeunHaepre 6an emec).

LUELLIMI

Karimarbl anbiH6araH yHTaKTbl
CYTTiH 1 orypT Kymbipa (2
MaWcbl34aHabIpbinFaH cyT
KyMblpa) Hemece KaMarbl
anbiHbaraH cyT narganaHbliHbI3.

KypbInfFbl KbIMKbIThINFaH
Hemece hepMeHTTey
GapbiCblHAA COKKbIFa
Hemece fipinre
yLublparaH.

KypbinfbiHbl Nanganaxy
6apbICbIHAA XbIMKbITNAHBI3.

OHbl TOHA3bITKbILLKA CanMaHbI3.

AubITKbI eHAi 6enceHai
emec.

ALWbITKbIHBI HEMeCce NorypT/ xaHa
cy36e MapkacblH ©3repTiHi3.

ALBITKBIHBIH HEMece NorypTTbIH/
cy36€eHiH xapamabinblk Mep3iMiH
TeKCepiHi3.

[lyKEeHHeH caTbin anblHFaH
XbINbl cy36e Hemece
ycak KenTipinreH ipimMiik
KonaaHbinabl. OHbIH
KypamblHaa GipHelue
GenceHai awbITKbINAP
6ap.

AWbITKbl peTiHae 1 Kymblpa
XaHa cy3be KonaaHbIHbI3.




AKAVYIbIKTAP bIKTUMAIl CEBENTEP

WorypTTap/ipiMuikke
HerisgenreH
peuenTinep TbiM
CyWbIK.

Kypbinfbl keseH
GapbICblHAa awbIAbI.

KeseH asikTanraHwa aeviH
KyMblpanapap! anvaHbi3 Hemece
KYPbIIFbIHbI aLnaHbI3.

KypbinfbiHbl Nanganany
6apbicbiHAa aya afblHbIHAH
KaLLbIK CaKTaHbI3.

MorypTka xemic Kocbinabl.

OHbIH OpHbIHA MicipinreH

XKeMic, KOMMNOT Hemece Tocan
(6enme TemnepaTypacblHAafbl)
nanganaHbibI3. Wuki
XeMicTepaiH KbILKbInbl
NOrypTThIH AYPbIC LUbIFYbIHA KON
6epmeniai. lereHMeH, NorypTThbl
xeyai bactaraH kesae xemic
Kocyra 6onagbl.

VoryptTap/ipimLuikke
HerisgenreH
peuenTinep TbiM
CyYWbIK.

Kymbipanap aypbic
TazapTblImMaraH/
WwanbinvaraH (KonmeH
Hemece blfbIC XYFblLLl
MalUMHaMEH).

KocnaHbl KymMblpanapfa kytoaaH
6ypbIH KyMblpanapabiH ilwiHae
bIAbIC XXYyaTblH CYMbIKTBIKTbIH,
Tazanay eHiMiHiH Hemece Kip
KanMaraHbIHa K83 XeTKi3iHi3,
cebebi byn depmeHTTEyrE
ceben 6onagbl.

VorypTTap Tbim
KbILLIKbIT.

depmMeHTTeY yaKbITbl ThIM
KbiCka 6onabl.

Keneci keseHae depmeHTTEy
YaKbITbIH a3aiThIHbI3.

depmeHTTEYAIH
COHbIHAA NOTYPTThIH
BeTiHae Hemece
XaHblHAa Menaip
CYMbIKTBIK (Capbicy
nen atanagbl)
nanaa 6onasbl.

depMeHTTeY yaKbITbl ThiM
Kbicka 6onabl.

depmMeHTTEY yaKbITbIH
a3anTbIHbI3 XaHe/Hemece
kanmarbl anbiHb6araH cyT
KOCbIHbI3.

MeHiH ipimLuikke
HerisgenreH
peLenTim TbiM aLLbl
Hemece NIMMOH [AaMmi
Ken.

ApTbIK ManeKk hepMeHTi
Hemece JIMMOH LUbIPbIHbI.

KaTTbInbIKTbI cakTay, 6ipak
XaKcbl dM arny yLiH Maiek
hepMEeHTIHIH Hemece NMMMOH
LUbIPbIHBIHBIH, MenLepiH

peTTeHis.

Xywmbic icTey akaynbiKTapbl

AKAVYIIbIKTAP bIKTUMAI CEBENTEP m

KypbInfbl XKyMbIC
ictemengi.

Kyat 6aiinaHbicbl.

AngbIMeH, KypbInfbl
KyaT Ke3iHe OypbIC
KOCbIJIFaHbIHaA KO3
JKETKI3iHi3.

Kypbinfbl gypbIic
KOCblfFaH, Gipak XyMblC
ictemengi.

TexHvKanbIK akaysbik.

[Ounepre Hemece
GekiTinreH SEB kblameT
KepceTy opTasnblfblHa
xabapnacblHpI3.

Opragafbl kocna

AypbicTan aygapbinMaraH.

KyMblpa Tyfbipbl AypbiC
opHanacTbipbiMazbl.

TyFblpAbl KyMbipanap
iniHin TypaTbiHoawn
opHanacTbIpbIHbI3.

MeH pecept xacan
XaTblpMbIH (6afa. 4

*aHe 5). Kypbinfbl icke
Kocbinabl xaHe Genrile
XblNAAM XbinbinblKTan
6acTaabl Aa, KypbinfbiaaH
curHan Aplbbichl LblFa
BacTagbl.

Kypblnfbl HeridiHae cy
KOK.

KypbInfFbiHbl TOKTATbIHbBI3
JKHe Heriare cyapl
Hyckaynapga
KepceTinreHaen KynbiHpI3.
2-3 MUHYT KYTiHi3 ae,
Ke3eHai kanTa icke
KOCbIHbI3.

KeseH GapebicbiHAa
ObIObIC LWbIKKAHHAH KeniH
KypbIFbl eLwipingi.

KypbInfFbIHbIH HerisiHae cy
KanmaraH.

KypbinfbiHbI TyTKacbiHaH
opamariMeH Hemece
KOmnFanmneH ycran
aKblpblHAAMN albIHbI3 Aa,
CY KOCbIHbI3.

KypbinfblaaH ken 6y
LWblFagbl.

KyMbIpa Tyfblpbl Hemece
KYPbIIFbl Kaknarbl AypbIC
KOWbINIMaraH.

Kymblpa TyfbIpbIH Hemece
KaKknakTbl AypbicTan
OpHanacTbIpbIHbI3.

Kocna xakcbinan
ayfapblimMaraH.

Kare 6argapnama
TaHgarnfax.

KanaraH peuenTi yLwiH
nypbic 6argapnama
nanganaHfaHblHbI3abl
TEKCepiHi3.

MeH kate Garnapnava
TaHgaabIM.

BacTankpl masipre opany
YLiH TyiMeciH 6acbin
TYPbIHbI3.

Ci3 KocbIMLIA KyMblpanap XXUHafFblH caTbIN anfbiHbI3 Kene me?

MbiHOa eTiHi3:

www.accessoires.home-and-cook.fr




TEFAL/T-FAL* XANbIKAPANbIK LWEKTEYNI KENINAIC
&3 - www.tefal.com

Ocbl GyiibIM Keningi mep3im iwiHae xaHe Keninai mep3sim asikranfaHHaH keiin TEFAL/T-FAL
KOMNaHMsCLIMEH XeHaeneai.
Kepek-xapakTap MeH LublfblH MaTepuangapbiH catbin any TepTibi Typansl aknapat TEFAL/T-FAL fanamTop-caiiTeiHaa
KorkeTiMAi.
Keningik:
TEFAL/T-FAL ¢hupmachl caTbinFaH KyHHeH BacTan Kkoca yCbiHbifFaH enaep TisiMiHae™™* kepceTinreH keningi mepsim iwinae
MaTtepuanaapabiH HeMece XuHakTayablH kemuwiniriveH GailnaHbICTbl ke3 kenreH eHAIPICTik akayabl xotora keningik Gepei.
Keningi mep3im ap en yLiH kepceTinreH.
OHaipyLwWwiHiK Xanbikapansik Keninpiri TabbinFan kemwwinikrepai xoto GoiiblHIIa KaxeTTi )KyMbICTapAblH KyHbIH Koca anfaHaa,
akaynbl GenwekTep/i xeHaey Hemece aybiCTbIpy apkbiribl OHbIH GacTankbl TeXHUKanblk KyiiiHe [AeitiH akaynbl GyibiMabl
KannbiHa kenTipymeH 6GainaHbicTbl Gapnblk WbiFbiHaapael eteiai. TEFAL/T-FAL komnaHusicbiHbiH TaHaaybl GoibiHwa
akaynbl GyiibIMAbl XeHAeydiH OpHbIHA OHbl aybICTbIpy Xypriinyi mymkiH. Ocbl keningik wenGepiHaeri TEFAL/T-FAL
MiHaeTTemeci xeHe Cisain TaHaaybIHbI3 Gyit y HeMece OHbl aybICTbIPYMEH LueKTenesi.

Keningikrep wapTtrapbl meH epekwenikrep:
TEFAL/T-FAL 6yiibIMHbIH caTbinFaH KyHiH pacTaiTbiH KyxaT ok 6onFaH >araanaa kea kenreH 6yibiMabl keninaikTi xxeHaey
Hemece aybICTbIpy 6oliblHIWa MiHAeTTemMenepai atkapmaiiabl. byiibim TEFAL/T-FAL yakineTTi KblaMeT kepceTy opTanbifbliHa
Bepinyi Tvic. ©p enre apHanfaH yaKineTTi Kbl3MeT KepceTy opTarbifbiHblH MekeH-xainapbliH TEFAL/T-FAL Be6-caiiTbiHaH
Hemece enpep TidiMiHAe kepceTinreH caiikec TenedoH GolblHLLA KOHbIpay Lany apkbinbl 6inyre Gonaabl. CaTblnFaHHaH ke
©H XaKCbl KbI3MET KepceTy/i )aHe KIMeHTTepre Kbl3aMeT kepceTyai yY3AiKci3 xakcapTyabl kamTamachia ety ywin TEFAL/T-FAL
kaHzan ga 6ip byiibiMabl xkeHaey Hemece aybIcTbipy yiiH TEFAL/T-FAL yakineTTi KbI3MeT kepceTy opTarnbifbiHa xabaprackaH
BapnblK KNMeHTTepAEH KbI3MET KepceTyAiH canacklHa kaHaraTTaHy AeHreniH aikblHAay MakcaTblHAa cypay XKYPrisyi MyMKiH.
Ocbl KeningikTiH 9pekeTi TeK XeKe TYPMbICTLIK MakcaTTap YWiH CaTbin arnblHFaH XaHe COM MakcaTTapAa KofaaHbinarbiH
ByiibiMaapra faHa Xypeai xaHe Aypbic konpanbayablH Hemece VKbINcbi3 konpaHyabiH; TEFAL/T-FAL dupmachkiHbIH
naiiaanaHy 6oiibiHLLIA HycKkaynapblH opbiHAaMayAblH; UECIHIH ByibIMHbIH KypbinbIMbIH ©3 GeTiHLIe e3repTyiHiH Hemece OHbl
Tek TEFAL/T-FAL yakineTTi KblameT kepceTy opTanblkTapblHaH 6acka xepae xeHaeyadiH HaTuxeciHae TyblHAAybl MyMKiH
KaHaait aa 6ip akaynapra, COHbIMEH KaTap MeCiHiH GyilbIMabl AYpbIC KanTamay/iblH HEMECe Ke3 KeMreH TackiManaayLubiMeH
ByiibiMAbl YKbINCBI3 XETKI3iNyiHiH HaTWXeciHAe TyblHAaFaH Ke3 KenreH akaynapfa xypmewngi. Ocbl keningikTiH apekeri,
CoHAaif-ak, ByibIM KanbiNTbl TO3FaH; OFaH KbI3MET KOPCETKEH HEMECE LUbIFbIH MaTepuanjapbiH HeMece Kepek-KapakTapbiH
aybICTbIPFaH Xaraaiiaa; COHbIMEH Katap:
- CaiikeC emMec TYPAEri CyAbl HEMECE LUbIFbIH MaTepuanaapbiH KonaaHyaaH
= BYMbIMHBIH iLLiHE CYbIKTBIKTBIH, LUAH-TO3aHHbIH HEMECe XeHAIKTepAiH eHyiHeH (kaHAIKTepMeH Kypecy YLUiH apHaiibl
whiFapeirFaq kypanaapaaH 6acka)
- Gyit nbik ynapbiHaH HeMece aca XyKTenyiHeH
- ByiibiMga Hemece cunaTTisiMae KepCeTINreH KepHeyre Hemece TOKTbIH JKMiniriHe CoWKeccisfikTeH TyblHAaFaH
6yibIMHbIH 3aKbIMaHYbIHaH HEMECE KaHaTTaHaPIbIKChI3 XYMbIChIHAH
- KaKTaH (kakTaH Tasanay nanganaHy GoiblHLLIA HyckaynapFa Caikec Xyprisinyi kepek)
— XeHe anMaiTblH KYLUTIH acepiHeH (Kaiifbirbl OKWUFa, epT, Cy TacKblHbl XaHe T.6.)
~ ByilbIMHBIH KaHza fja 6ip WiIHbl HEMECE CbIHFbILL KypaybILUTapbIHbIH 3aKbIMAaHYbIHaH
— Hali3araii COKKbICbIHaH Hemece KOpeKTEHAIPETiH KepHeYAiH CekipiCTepiHeH TyblHAaFaH 3akbiMAaHynapaaH TyblHaaraH
akaynapra xypmeiai.
- KaciByn KongaHyaaH Hemece KOMMEPLNSNbIK MakcaTTapaa konaaHyaaH

Ocbl TEFAL/T-FAL Xanblkapanbik keningiri GyibiM caTbin anbiHFaH cayaa yibiMblHa KaTbICTbl KYKbIKTapAbl Koca anfaHaa
TYTBIHYWLINAPABIH KYKbIKTApbiH KOpFay Typanbl €MliH 3aHHaMacklHaa KapacTelpbifiFaH TYTbIHYLbIHBIH kaHaain aa Gip
KyKbIKTapbIH Ko3ramaizibl. OCbl Keningik TyTIHyLIbIFA epeKile 3aHbl KyKblkTapabl YCbIHA/bl, AETEHMEH TYThIHYLIbI enieH
enfe Hemece aiiMakTaH aimMakTa TypreHeTiH 6acka 3aHabl KykbiKTapra ne 6onybl MyMKiH. TYTbIHYLUbI ©3iHiH Xeke Tanaayb!
6oibIHILA Ke3 KeMnreH 3aHabl KyKblKTap/sl Kopraii anaasl.

OHaipywiMeH «TyTbIHyLILINGP KYKbIKTApPbIH KOpFay Typarbi» 3aHfa CoWkec opHaTbifiFaH GyMbIMHbIH KbI3MET eTy mep3imi
ByribiMHbIH Genlek cayaaaa catbinFaH KyHHeH 6actan Hemece, erep caTbinFaH KyHzi opHaTy MymkiH Gonmaca, eHpipinreH
KyHiHeH GacTan eki xbinabl Kypanabl. OHAIpInreH KyH GyibIMHBIH TYPKbIHAA KOPCETINreH TOMbIK apTUKYmAiH COHFbl TOPT
caHbIMeH aHbiKTanagbl. Anfallkbl eki caH eHAIPICTIH anTacklHa, COHFbl eki caH — ByibiM eHAIPINTeH XKbiNablH COHFbl eKi
caHblHa Calikec kenegi.

***Erep byibimatanraHenaepainbipiHae catbinansiHraHxeHe 6epinreHTisimHeH 6acka kaHaai aa 6ip 6ackaenge konaaxbinfaH
xaraanaa, TEFAL/T-FAL xanbikapansik keningiriHii mepaimi, TinTi, Gyibim 6acka keninai mep3imi 6ap 6acka TemeHae atanfaH
enfepaiH GipiHge caTein ansiHca Aa, byibiMAsl KonaaHaTbiH enail keninai MepsimiHe caiikec kenegi. Erep ocbl GyibiMaap
KonpaHbinateiH enre TEFAL/T-FAL dupmackiMeH xeTkisinMece, KonaaHbinaTtbiH enfgeH ThiC caTbin anbiHFaH GyiibiMaapab!
KeHzeyre yaarbipak yaksIT Tanan eTinyi MymkiH; Erep GyibiM kongaHsinateiH enge keHaeniHbece, TEFAL/T-FAL Xanbikaparnsik
Keningiri ykcac ByibimMra Hemece, MyMKiH GonFaH xaraanaa, 6aracs GonbiHLLIA yANeceTiH GyiibiIMFa anMacTbIpyMeH LWeKTeneai.
Ocbl KykaTTel ©3iHi3re apHarFaH aknapaT PeTiHae CaKTan KOWbIHbI3 XaHEe OChl KeminAikneH KamTbinaTbiH LwaFbiMaap
TyblHAaFaH Ke3ae yaKineTTi KbI3VET KOPCeTY OpPTaribIfbiHa YCbIHYbIHbI3b! 6TIHEMI3.

MEDIDAS DE S

AD

Lea atentamente las instrucciones de uso antes
de usar el aparato por primera vez y gudrdelo
para usos futuros: un uso que no esté conforme
a las instrucciones de uso eximird a SEB de toda
responsabilidad.

e No utilice el aparato si se cae o si presenta un
deterioro visible o anomalias de funcionamiento
En estos casos serd necesario enviar el aparato a
un Centro de Servicio Técnico autorizado.

¢ Si el cable de alimentacion estd danado, debera
reemplazarlo el fabricante, su Centro de Servicio
Técnico autorizado o una persona con una
cualificacion similar, con el fin de evitar cualquier
peligro.

e Los programas 1, 2 y 3 de este aparato pueden
ser utilizados por ninos mayores de 3 anos, a
condicion de que estén vigilados o que hayan
recibido instrucciones sobre el uso seguro del
aparato y entiendan bien los peligros que
conlleva. Los ninos no deben realizar la limpieza
ni el mantenimiento del usuario, a menos que
tengan mas de 8 anos y estén bajo la vigilancia
de un adulto. Guarde el aparato y su cable fuera
del alcance de los ninos menores de 3 anos.



e Los programas 4 y 5 de este aparato pueden
ser utilizados por ninos mayores de 8 anos, a
condicion de que estén vigilados o que hayan
recibido instrucciones sobre el uso seguro del
aparato y entiendan bien los peligros que
conlleva. Los ninos no deben realizar la limpieza

e Hay que vigilar alos ninos para asegurarse de que
no juegan con el aparato y no deben utilizarlo
COmMoO un juguete.

eLa superficie el elemento calefactor puede
mantener calor residual después del uso.

e Este aparato esta destinado exclusivamente a un

ni el mantenimiento del usuario, a menos que
tengan mas de 8 anos y estén bajo la vigilancia
de un adulto. Guarde el aparato y su cable fuera
del alcance de los ninos menores de 8 anos.

No se ha previsto el uso de este aparato por parte
de personas (incluidos nifnos) cuyas capacidades
fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas,
ni personas que no tengan la experiencia y el
conocimiento necesarios, salvo si estas personas
reciben, a través de una persona responsable de
su seguridad, vigilancia o instrucciones previas
sobre el uso seguro del aparato.

Pueden utilizar este aparato personas cuyas
capacidades fisicas, sensorales o mentales
sean reducidas, o personas que no tengan la
experiencia o el conocimiento necesarios, siempre
que estas estén bajo vigilancia o hayan recibido
instrucciones sobre el uso seguro del aparato y
comprendan bien sus riesgos.

uso doméstico, culinario, en el interior de casa. No
ha sido concebido para usarlo en los siguientes
casos, que no quedan cubiertos porla garantia: en
los espacios de cocina reservados al personal en
tiendas, oficinas y otros entornos profesionales,
en casas rurales, por parte de los clientes de
hoteles, moteles y otros entornos de caracter
residencial, en entornos tipo habitaciones de
huéspedes.

e No hay que sumergir el aparato en agua ni en

ningun otro liquido.

e jConsulte las instrucciones de uso para saber

como utilizar el aparato, como limpiarlo y como
realizar su mantenimiento.

e Atencion: Un mal uso puede acarrear lesiones.



MEDIO AMBIENTE

jJuntos podemos contribuir a proteger el medio ambiente!
® Su aparato incluye numerosos materiales valorizables o
— reciclables.
< Llévelo a un centro de recogida selectiva para que sea

tratado adecuadamente.

DESCRIPCION

DS WN=
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Tapa del aparato

Agujeros para salida del vapor
Tapas de los tarros de vidrio
Escurridores

Orejas de agarre de los
escurridores

Tarros de vidrio

Soporte tarros

Depésito de agua para
yogures exprés, postres lacteos
y postres esponjosos

Base

10 Cucharén
11 Pantalla

RECOMENDACIONES

Antes de usar el aparato por primera vez
e Retirar todo el material de embalaje, asi como los

12 Panel de control

a

0 o

- - Q hmo o

Se muestra en pantalla

el programa y el tiempo
restante

Se muestra el ciclo en curso
Se muestra el programa de
yogures exprés

programa yogures
programa quesos frescos
programa postres lécteos
programa postres
€esponjosos

Boton OK

Botén "programa”

Ajuste del tiempo - boton —
Ajuste del tiempo - boton +

adhesivos y elementos de proteccién presentes tanto
en el interior como en el exterior del aparato (fig. 1).

e Limpiar los tarros, las tapas, los escurridores, el soporte,
la tapa y el cucharén con agua caliente jabonosa. Para

limpiar el interior de la cubeta, basta con pasar una
esponja una sola vez. No utilice el lado abrasivo de
la esponja, ya que podria deteriorar el aparato. No
utilizar productos limpiadores abrasivos. No sumergir
nunca la carcasa del aparato en agua.

Durante el uso del aparato

A A\ La tapa lleva agujeros para la salida del vapor.
§f>—<—/ Para evitar cualquier riesgo de quemaduras en modo
7 “postres”, no pase las manos por encima de estos

agujeros (fig. 2).
eNo desplace el aparato durante su funcionamiento,a

y sobretodo no abra la tapa. No coloque el aparato
en lugares donde pueda quedar sujeto a vibraciones
(por ejemplo, encima de una nevera), ni expuesto a
corrientes de aire. Si respeta estas recomendaciones,
se asegura el éxito de todo lo que prepare con este

aparato.

Al final del ciclo

vidrio.

En caso de rotura del recipiente de cristal durante la preparacion de alimentos, la mezcla no

podra consumirse y debera desecharse

Para tener éxito siempre en todo lo que prepare, siga estas reglas:

) A Después de utilizar las funciones para postres
e Para evitar el riesgo de quemaduras, apague el aparato

y espere unos momentos antes de abrir la tapa o
desplazar el soporte. Para desplazar el soporte con los
tarros, utilice un guante o un trapo resistentes al calor
(fig. 3). No retire ni toque los tarros con las manos sin
proteccién cuando acabe la coccion.

¢ Al final de la coccién puede formarse condensacion
de vapor sobre la tapa. En este caso, retire la tapa
horizontalmente y dele la vuelta sobre el fregadero
para evitar que caiga agua sobre los alimentos
preparados (fig. 4a-b).

¢ No poner los tarros de vidrio en el congelador ni en el
freezer. No llevarlos al microondas. No utilizar soplete.

e No verter liquidos a alta temperatura en los potes de

e Después de que la base se enfrie, puede evacuar el
agua restante con la ayuda de una esponja.



RECOMENDACIONES
Yogures exprés programa 1 a
Yogures programa 2 61
Quesos frescos programa 3

ELECCION DEL OS INGREDIENTES

La leche

;Qué tipos de leche se pueden utilizar?

Todas nuestras recetas (salvo si se especifica lo contrario) se realizan a
partir de leche de vaca. Puede utilizar leches vegetales, como leche de
soja por ejemplo, asi como leche de oveja o de cabra (excepto en el caso
de los yogures exprés - prog. 1) pero, en estos casos, la firmeza del yogur
podréa variar en funcién de la leche que se utilice. Desde la “leche fresca”
hasta la leche denominada de “larga conservacion®, los tipos de leche
descritos a continuaciéon son todos adecuados para este aparato:

fluida | | | | firme

I Leche
semidesnatada

-

[ Lecheentera T Leche cruda |

NOTA: Elegir una leche entera, preferentemente UHT de larga

conservacion. La leche cruda (fresca) debe ser llevada a ebullicion y

dejada enfriar a continuacion y requieren la eliminacion de la nata.

eLeche esterilizada de larga conservacion: esta leche entera UHT
le permite conseguir los yogures mas firmes. Si utiliza usted leche
semidestanada, obtendrd yogures menos firmes. No obstante, puede
usar leche semidesnatada y anadir entre 1y 2 tarros de leche en polvo.

e Leche pasteurizada: con esta leche obtendrd un yogur mas cremoso,
con una fina capa de nata encima.

eLeche fresca (leche de la granja): es absolutamente necesario
hervirla. Se aconseja incluso proceder a una ebullicion prolongada.
Efectivamente, seria peligroso utilizarla sin hervir. Después puede

dejarla enfriar antes de utilizarla en este aparato. No se aconseja
reutilizar yogures preparados con leche fresca.

e Leche en polvo: con la leche en polvo, obtendra yogures muy untuosos.
Seguir las instrucciones indicadas en la caja del fabricante.

El fermento

Para los yogures

Se hace de una de estas formas:

e A partir de un yogur natural de la tienda, con una fecha limite de
consumo lo mas alejada posible, ya que el yogur contendra fermentos
mds activos, lo que permite obtener un yogur mas firme.

e A partir de un fermento liofilizado. En este caso, respete el tiempo
de activacion que se indica en las instrucciones del fermento. Puede
encontrar estos fermentos en grandes superficies, en farmacias, en
algunas tiendas de productos dietéticos.

e A partir de un yogur de su propia fabricacion — este debe ser natural
y de fabricacion reciente. Es lo que llamamos reutilizacion. Al cabo de 5
reutilizaciones, el yogur se empobrece en fermentos activos y es posible
que el resultado sea una consistencia menos firme. Es importante
pues empezar a partir de un yogur comercializado o de un fermento
liofilizado.

NOTA: Si ha calentado la leche, espere que vuelva a la temperatura

ambiente para anadir el fermento.

NOTA: Un calor muy fuerte podria destruir las propiedades del fermento.

Para otras producciones queseras:

queso fresco y pequenas Delicias

o El fermento: utilizar obligatoriamente un queso fresco blanco para las
producciones con queso.

e El cuajo: para las producciones queseras deberd ahadir unas gotas
de cuagjo (que puede encontrar en farmacias o en tiendas bio
especializadas).

Truco: puede substituir el cuajo por q cucharada sopera de zumo de
limén.



¢;Cudndo hay que azucarar?

Para yogures y quesos frescos:

Puede azucarar sus yogures en el momento de degustarlos o bien antes
de prepararlos; puede hacerlo afadiendo el azicar a la leche al mismo
tiempo que los fermentos, y mezclando bien con un tenedor o un batidor
hasta que se disuelva.

PREPARACION DE YOGURES
(PROGRAMAS 1Y 2)
Observacion:
Si no desea preparar el nGmero méximo de recipientes,

deberd tapar los huecos no utilizados con recipientes
vacios o con las tapas de los recipientes.

Preparacion de la mezcla

e Necesitard leche, preferentemente entera, y un
fermento (cf eleccion de los ingredientes).

¢ Si ha elegido un yogur como fermento: para obtener
una buena mezcla, debe batir delicadamente el yogur
con la ayuda de un tenedor o un batidor, con un poco
de leche para transformarlo en una pasta bien lisa.
Anadir a continuacion el resto de la leche mientras
continta mezclando.

e Reparta el preparado en los tarros con la ayuda del
cucharén que se incluye con el aparato (fig. 5).

Para 6 tarros: 750 ml de leche, fermento de su eleccion.

Para 12 tarros: 1,5 L de leche, fermento de su eleccion.

Nuamero de tarros Cantidad de leche Fermento

1 tarro de yogur o 1 bolsita

? 750 mi de fermentos liofilizados

1 tarro de yogur o 1 bolsita

12 151 de fermentos liofilizados

a YOGURES EXPRES
MY (PROGRAMA 1)

Observacion:

Sino desea preparar el nGmero méximo de recipientes,
debera tapar los huecos no utilizados con recipientes E
vacios o con las tapas de los recipientes.

Puesta en marcha del aparato

«/\ Llenar la base del aparato con agua hasta el nivel MAX (fig. 7).

NOTA: En el caso de que olvide poner el aguaq, se disparard una alarma

para indicarlo.

«/\ Poner el soporte sobre la base del aparato (fig. 8). Los tarros deben
quedar suspendidos (fig. 9).

e Colocar los tarros llenos sin las tapas en los lugares correspondientes del
soporte (fig. 10).

 Volver a cerrar el producto con la tapa (fig. 11).

e Enchufar el aparato.

e Por defecto, se muestra el programa P1 Yogur Exprés.

« Validar con el boton (o).

o El tiempo por defecto se muestra en pantalla: 4h00

e Ajustar el tiempo con los botones +y - si fuera necesario.

« Validar con el boton (o).

o El ciclo empieza (fig. 12).

» En cualquier momento, pulsar prolongadamente permite interrumpir
la coccion y volver a la seleccién de programas.




Fin de ciclo y enfriamiento
e Una senal sonora indica el final del ciclo. Para detener

dicho senal, pulse OK. Pulse prolongadamente para
volver al men(. Es posible anadir tiempo pulsando las
teclas + o — y validando con el boton .

Tk] Al final del ciclo hay que poner las tapas en los tarros
(fig. 13) y colocar los yogures en el frigorifico durante
un minimo de 4 horas para que queden bien firmes.

Conservacion
eLa duracién de conservacion méxima de los yogures naturales en la
nevera es de 7 dias. Los otros tipos de yogur deben consumirse antes.

a YOGURES
(PROGRAMA 2)

Observacion:

Sino desea preparar el nGmero méximo de recipientes,
deberd tapar los huecos no utilizados con recipientes
vacios o con las tapas de los recipientes.

Puesta en marcha del aparato

« A No poner agua en el depésito de agua (fig. 14).

o« /\ Poner el soporte sobre la base del aparato (fig. 15). Los tarros deben
quedar suspendidos (fig. 16).

e Colocar los tarros llenos sin las tapas en los lugares correspondientes del
soporte (fig. 17).

e Volver a cerrar el producto con la tapa (fig. 18).

e Enchufar el aparato.

e Pulsar (7] para seleccionar el programa 2 «yogur» @ .

e Ajustar el tiempo con los botones +y -.

e Validar con el botén .

o El ciclo empieza (fig. 19).

« En cualquier momento, pulsar prolongadamente permite interrumpir
la seleccion de programas. coccion y volver a la seleccion de programas.

Tiempo de fermentacion
e Su yogur requerir@ una fermentacién de entre 6 y 12 horas, en funcion
de los ingredientes de base y del resultado deseado.

fluida | | | | | | | firme

dulce | I I I I I I acida
6h 7h 8h %h 10h 11h 12h

Fin de ciclo y enfriamiento

eEn modo de preparacion de yogures (prog. 2) el
aparato se detiene automaticamente sin sefal sonora
al final del ciclo.

¢ Al final del ciclo hay que poner las tapas en los tarros
(fig. 20) y colocar los yogures en el frigorifico durante
un minimo de 4 horas para que queden bien firmes.

Conservacion
eLa duracion de conservacion méxima de los yogures naturales en la
nevera es de 7 dias. Los otros tipos de yogur deben consumirse antes.



a QUESOS FRESCOS O PEQUENAS
B8 DELICIAS (PROGRAMA 3)

Observacion:

Si no desea preparar el nGmero méximo de recipientes,
deberd tapar los huecos no utilizados con recipientes
vacios o con las tapas de los recipientes.

Preparacion de la mezcla

Esta mezcla de base sirve para los dos tipos de

preparaciones queseras.

e Necesitard leche, preferentemente entera, y queso
blanco fresco.

ePara obtener una buena mezcla, debe batir
delicadamente el queso fresco con la ayuda de un
tenedor o un batidor, con un poco de leche para
transformarlo en una pasta bien lisa. Afadir a
continuacion el resto de la leche mientras se continta
mezclando.

e Afadir el cuajo o el zumo de limén (de preferencia
zumo de limén).

e Colocar los escurridores en los potes y verificar que
estén en posicién baja (fig. 21).

e Llenar los tarros con la ayuda del cucharén que se
incluye con el aparato (fig. 22), sin sobrepasar las
orejas de agarre, para poder retirar el escurridor y
escurrir la preparacion.

Para 6 tarros: 750 ml de leche, 100 g de queso fresco

blanco, 4 gotas de cuajo o una cucharada sopera de

zumo de limén.

Para 12 tarros: 1,5 L de leche, 100 g de queso fresco

blanco, 6 gotas de cuajo o una cucharada sopera de

zumo de limén.

Cuajo O zumo de limén

Numero | Cantidad de | Cantidad de queso
de tarros leche fresco blanco

6 750 ml 100 g 4 gotas 1 cucharada
sopera

12 151 100 g 6 gotas 1 cucharada
sopera

Puesta en marcha del aparato

« /A No poner agua en la base (fig. 24).

o /!\ Poner el soporte sobre la base del aparato (fig. 25). Los tarros deben
quedar suspendidos (fig. 26).

e Colocar los tarros llenos sin las tapas en los lugares correspondientes del
soporte (fig. 27).

 Volver a cerrar el producto con la tapa (fig. 28).

e Enchufar el aparato.

e Pulsar una vez (%) o seleccionar el programa 3 "queso fresco”

e Validar el programa con el botéon (0K|.

e Ajustar el tiempo con los botones +y -.

« Validar con el boton (o).

o El ciclo empieza (fig. 29).

» En cualquier momento, pulsar prolongadamente permite interrumpir
la coccion y volver a la seleccién de programas.




Tiempo de fermentacion
¢ Segln lo que haya preparado (quesos frescos o pequenas Delicias) y la
receta elegida, el tiempo de fermentacion puede variar entre 12 y 24

horas.
fuda | oy | firme
dulce | | [ [ [ [ [ | | | | [ | acida
12h  13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h
Fin del ciclo

eEn el modo de preparaciéon de quesos frescos (prog. 3) el aparato se
detiene automaticamente sin sefial sonora al final del ciclo

Escurrido, almacenamiento y enfriamiento de los

productos preparados

¢ Al final del ciclo debe retirar el escurridor por las orejas de agarre y
hacerlo girar 1/4 de vuelta dentro del tarro para que quede en posicion
de escurrir (fig. 30-31). Dejar escurrir 15 minutos y luego retirar el suero
de leche®.

e Volver a poner los escurridores en posicion baja dentro de los tarros y
tapar estos dltimos (fig. 32). Meter los quesos frescos en el frigorifico
durante un minimo de 4 horas para que alcancen su punto ideal.

¢ En el momento de la degustacion, mezclar y afinar el preparado.

o
S 006 O

muy himedo hamedo seco

|

vaciar regularmente el suero
de leche

tiempo de escurrido (en frio)

]

* Al preparar recetas de quesos, se forma un liquido llamado lactosuero (o
suero de leche). Dejard escurrir este liquido mas o menos para obtener
un preparado mds o menos seco. No es nocivo para la salud, al contrario,

. contiene muchos minerales
84

Conservacion
e Las preparaciones queseras se guardan en frio y se deberdn consumir en
el plazo méximo de 7 dias.

o°ﬁ POSTRES LACTEOS
MM PROGRAMA 4)

a POSTRES ESPONJOSOS
Al PROGRAMA 5)

Observacion:

Sino desea preparar el nimero méximo de recipientes,
deberd tapar los huecos no utilizados con recipientes
vacios o con las tapas de los recipientes.

Puesta en marcha del aparato

e Llenar la base del aparato con agua hasta el nivel MAX (fig. 34).

o« A\ Ponerel soporte sobre la base del aparato (fig. 35). Los tarros deben
quedar suspendidos (fig. 36).

e Suspender los tarros con el preparado, sin las tapas, en el soporte
(Fig. 37).

e Volver a cerrar el producto con la tapa (fig. 38).

e Enchufar el aparato.

o Elegir el programa 4 "Postres lacteos” o 5 "Postres esponjosos” pulsando
el boton .

e Validar el programa con el botén .

e Seleccionar el tiempo de coccion de la receta con las teclas +y -.

« Validar con el boton (oK.

o El ciclo empieza (fig. 39).

e En cualquier momento, pulsar proIongadamente permite interrumpir
la coccién y volver a la seleccién de programas.

Observacion: Durante la coccion puede gjustar el tiempo con las teclas

+ et —. El tiempo nuevo se guarda automdaticamente al cabo de pocos

segundos.



Fin de ciclo y enfriamiento

e Una sefal sonora indica el final del ciclo. Para detener dicho sefal,
pulse OK. Pulse prolongadamente para volver al mend. Es posible anadir
tiempo pulsando las teclas + o — y validando con el botén .

e No poner el preparado en caliente dentro del frigorifico. Consultar la
receta para saber cdmo conservar lo que haya preparado.

Conservacion

e Los postres lacteos se conservan en frio y deben consumirse con rapidez
después de su fabricacion.
Nota importante: Numerosas recetas de postres lacteos se preparan con
huevos. Para evitar cualquier riesgo, debera utilizar huevos frescos en
todas estas recetas.

MANTENIMIENTO

e Desenchufar siempre el aparato antes de limpiarlo
P;j g (fig. 40).
'\/ 7 eNo sumergir nunca la carcasa del aparato en agua.
. C Limpiar el aparato con un pano himedo y agua
caliente jabonosa. Aclarar con cuidado y secar bien.
eLimpiar los tarros, las tapas, los escurridores vy
el cucharén con agua caliente jabonosa o en el
lavavajillas (fig. 41).
o El soporte y la tapa del aparato se limpian con agua

©
-\"7 caliente jabonosa.
i&%

e Para limpiar el interior de la cubeta, basta con pasar
una esponja una sola vez. No utilice el lado abrasivo
de la esponja, ya que podria deteriorar el aparato. No
utilizar productos limpiadores abrasivos. No sumergir
nunca la carcasa del aparato en agua.

e Para realizar una descalcificacion de la base, llenar
hasta el nivel MAX con vinagre blanco. Al cabo de una
hora evacuar el vinagre y limpiar la base con la ayuda
de una esponja. Enjuagar bien antes de volver a utilizar
el aparato.

PREGUNTAS/RESPUESTAS

¢ ;Qué leche recomenddis para que los yogures siempre me salgan
bien?

Para que los yogures salgan siempre bien, recomendamos el uso de leche

entera UHT.

e ;Puedo utilizar leche semidesnatada si es la Ginica que tengo a mano?
Si, puede utilizar leche desnatada. Los yogures saldrdn mas liquidos. Si
desea darles mas firmeza puede anadir el equivalente de un tarro de
leche entera en polvo al preparado.

¢ ;Qué fermento debo utilizar?
A modo de fermento puede utilizar un yogur comercial o de su fabricacion,
o bien un fermento liofilizado.



¢ ;Debo meter los yogures en el frigorifico enseguida después del fin
de ciclo de calentamiento?

No es obligatorio. Si empieza el ciclo por la noche, puede esperar a

cuando se levante para ponerlos en frio. No es necesario que usted esté

ahi cuandoo acabe.

¢ A veces se forma condensacion sobre la tapa, ;qué debo hacer?

Es algo normal. Si al final del programa la condensacién de vapor de
agua es importante, levante la tapa sin inclinarla y desplacela hasta el
fregadero. Eso evitard que caigan gotas de agua en los yogures recién
preparados.

e ;Tengo que hacer obligatoriamente todos los tarros?
No. Si no desea utilizar todos los tarros, tape los espacios no utilizados con
las tapas de los tarros o con los tarros vacios.

e ;Echo el aziicar antes o después?

Puede echar el aziicar en los yogures que prepare en el mismo momento
en que eche los fermentos. Antes de la degustacion también puede anadir
azlcar, miel, azdcar de vainilla, jarabe...

¢ Un pequeiio consejo para que los yogures me salgan bien...
Para obtener unos yogures firmes y homogéneos, todos los ingredientes
que se usen deben estar a temperatura ambiente.

* Me encantan los yogures de frutas ;Puedo anadir fruta fresca?
La acidez de la fruta fresca puede agriar el yogur, por eso recomendamos
que anada fruta en forma de confitura, coulis o fruta cocida. Por otra
parte, puede anadir fruta fresca en el momento de la degustacion.

e ;Puedo hacer a la vez 2 sabores/recetas?
Es posible realizar varias recetas al mismo tiempo siempre que se utilice el
mismo programa y los mismos tiempos de coccion.

¢ ;Como se puede obtener un yogur mas firme?

La firmeza de sus yogures dependerd de 3 criterios: el tipo de leche
utilizado, el tiempo de fermentacion y el fermento. Para obtener yogures
bien firmes, elija leche entera o anada leche entera en polvo. Utilice un
yogur comercial con la fecha limite de consumo lo mas alejada posible,
para utilizarlo como fermento. Cuanto mas los deje fermentar, mds firmes
serdn los yogures.

e ;Estoy obligado a hacer mis preparados con leche de vaca?
Es posible utilizar otras leches de origen animal (cabra, oveja) o vegetal
(soja). Estas leches dardan un resultado mads fluido que la leche de vaca

entera.

e ;Cuanto tiempo se conservan mis yogures caseros?
La duracién de conservacion maxima de los yogures y los quesos frescos
en la nevera es de 7 dias. Los postres lacteos deben consumirse con
rapidez después de su fabricacion.

¢ ;Puedo conseguir tarros adicionales?
Encontrard juegos de 6 tarros adicionales en el sitio Web:
www.accessoires.home-and-cook.fr.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problemas de resultados

Yogures/
preparaciones
queseras demasiado
liquidos.

Uso de leche
semidesnatada sin anadir
leche en polvo (la leche
utilizada sola resulta
demasiado poco rica en
proteinas).

PROBLEMAS CAUSAS POSIBLES RESOLUCION

Afadir 1 tarro de yogur de leche
entera en polvo (2 si se trata de

leche desnatada) o utilizar leche
entera.

Desplazamientos, choques
o vibraciones del aparato
durante la fermentacion.

No mover el aparato durante su
funcionamiento.

No ponerlo nunca sobre un
frigorifico.

El fermento ya no es activo.

Cambiar de fermento o de marca
de yogur/queso fresco blanco.

Comprobar la fecha de caducidad
del fermento o del yogur/queso
fresco blanco.

Uso de un queso fresco o un
petit suisse comercial que
ha sido termizado. Por lo
tanto contiene muy pocos
fermentos activos.

Utilizar un tarro de queso fresco
blanco como fermento.




PROBLEMAS CAUSAS POSIBLES

Yogures/
preparaciones
queseras demasiado
liquidos.

Se ha abierto el aparato
durante el ciclo.

RESOLUCION

No extraiga los tarros ni abra el
aparato antes del fin de ciclo.

Mantenga el aparato resguardado
de las corrientes de aire durante el
funcionamiento.

Anadir frutas al yogur.

Recordar cocer la fruta, o entonces
elegir compotas o configuras (a
temperatura ambiente). La fruta
fresca libera elementos acidos que
impiden que el yogur se forme
adecuadamente. Por otra parte,
puede anadir fruta fresca en el
momento de la degustacion.

Yogures/
preparaciones
queseras demasiado
liquidos.

No se han limpiado/
enjuagado bien los tarros
(lavados a mano o en el
lavavajillas).

Antes de verter el preparado en
los tarros, compruebe que no

haya restos de liquido lavavaijillas,
productos de limpieza o suciedad
en la parte interior de los tarros, ya
que ello impediria la fermentacion.

Yogures muy acidos.

Tiempo de fermentacion
demasiado largo.

Procure reducir el tiempo de
fermentacion en la siguiente
ronda.

Un liquido
transltcido

(llamado suero) se
forma en la superficie
o alos lados del
yogur al final de la
fermentacion.

Fermentacion excesiva.

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

La preparacion

de queso que he
realizado ha salido
demasiado amarga
o con un sabor muy
fuerte de limon.

Exceso de cuajo o de zumo
de limén.

Ajuste nuevamente la cantidad
de cuajo o de zumo de limén para
mantener la firmeza del preparado
y mejorar el sabor.

Problemas de funcionamiento

PROBLEMAS

El aparato no funciona.

CAUSAS POSIBLES

Conexiones.

RESOLUCION

Examine en primer lugar
la conexion eléctrica del
aparato.

El aparato estd bien
enchufado pero no
funciona.

Problema técnico.

Dirijase al comercio donde
adquiri6 el producto o a un
centro de servicio técnico
autorizado SEB.

El preparado de los tarros
del centro sale mal.

Ha colocado el soporte de
los tarros del revés.

Poner el soporte en el lugar
de suspender los tarros.

Yo hago postres (prog. 4 y
5). El aparato se ha puesto
en marcha y rdpidamente el
pictograma ha parpadeado,
adem@s el aparato emite un
bip discontinuo.

No hay agua en la base del
aparato.

Detenga el aparato y
afada agua al interior de la
base como se indica en las
instrucciones. Esperar entre
2y 3 minutos y volver a
poner en marcha.

El aparato se ha apagado
después de emitir un
sonido, durante el ciclo.

No queda agua en la base
del aparato.

Puede abrir el producto con
precaucion sosteniendo

las asas con un pano o un
guante de cocina y anadir
agua.

Sale mucho vapor del
aparato.

El soporte de los tarros o la
tapa del aparato estan mal
colocados.

Coloque correctamente el
soporte de los tarros o la
tapa.

El resultado de los
preparados no es bueno.

Ha elegido el programa
equivocado.

AsegUrese de usar el
programa adecuado al tipo
de preparado deseado.

Me he equivocado de
programa

Mantenga pulsado el boton

para volver al mend
inicial.

;Desea usted adquirir juegos de tarros adicionales?

Dirijase a:

www.accessoires.home-and-cook.fr




TEFAL/T-FAL* GARANTIA LIMITADA INTERNACIONAL

&3 : www.tefal.com
Este producto puede ser reparado por TEFAL/T-FAL* durante y después del periodo de garantia.
Los accesorios, consumibles y componentes reemplazables por el usuario final, en caso de estar disponibles localmente, pueden ser
adquiridos tal y como se describe en el sitio web www.tefal.com

Garantia:

Este es un producto garantizado por TEFAL/T-FAL contra defectos de fabricacion o en los materiales durante el periodo de garantia
aplicable en aquellos paises ** que figuran en la lista de paises incluida en la Gltima pagina del manual de usuario, a partir de la
fecha de compra.

La garantia internacional que TEFAL/T-FAL emite como fabricante es una ventaja adicional que no transgrede los derechos del
consumidor

La garantia internacional del fabricante cubre todos los costes de reparacion del producto defectuoso, de forma que se ajuste a
sus especificaciones originales, ya sea mediante su reparacion o la sustitucion de los componentes defectuosos y la mano de obra
necesaria. A criterio de TEFAL/T-FAL, se podra sustituir el producto defectuoso, en lugar de repararlo. La reparacion o sustitucion del
producto es la Gnica obligacion de TEFAL/T-FAL y la Gnica y exclusiva solucion ofrecida al cliente en virtud de la presente garantia.

Condiciones y exclusiones:
TEFAL/T-FAL no estara obligada a reparar o sustituir productos que no vayan acompaiiados de una prueba de compra valida. Se
puede llevar el producto en persona directamente a un centro de servicios autorizado, o embalarlo adecuadamente y enviarlo,
por correo certificado (o envio postal equivalente), a un centro de servicios autorizado de TEFAL/T-FAL. La direccion completa de
los centros de servicio autorizados en cada pais puede obtenerse en el sitio web de TEFAL/T-FAL (www.tefal.com) o llamando al
namero de teléfono de Atencion al Consumidor del pais en cuestion indicado en la Lista de Paises. Para ofrecer el mejor servicio
post-venta posible y mejorar constantemente el grado de satisfaccion del cliente, TEFAL/T-FAL puede enviar una encuesta de
satisfaccion a todos los clientes que hayan reparado o canjeado sus productos en un centro de servicio autorizado TEFAL/T-FAL.
La garantia internacional TEFAL/T-FAL se aplica Gnicamente a productos adquiridos en alguno de los paises relacionados, y
destinados exclusivamente a uso doméstico en uno de los paises indicados en la Lista de Paises. Esta garantia no cubrira los dafios
que puedan producirse como resultado de usos incorrectos, negligencia, inobservancia de las instrucciones de TEFAL/T-FAL, o una
modificacion o reparacion no autorizada del producto, un embalaje inadecuado por parte del consumidor o por una manipulacion
incorrecta del transportista. Tampoco cubre el uso y desgaste habitual, el mantenimiento o sustitucion de consumibles, ni lo
siguiente:

- la utilizacion de un tipo de agua o consumible incorrecto

- la calcificacion (las descalcificaciones deberdn realizarse de acuerdo a las instrucciones de uso)

- accidentes, incluidos incendios, inundaciones, rayos, etc.

- dafos mecanicos, sobrecarga

- uso profesional o comercial

- ruptura en los materiales de vidrio o porcelana del producto

- la entrada de agua, polvo o insectos dentro del producto (excluyendo los aparatos con caracteristicas especificamente

disefiadas para insectos)
- dafos o mal funcionamiento debidos especificamente a un voltaje o frecuencia distintos de los que aparecen impresos en la
etiqueta del producto u otras especificaciones locales.

La garantia internacional TEFAL/T-FAL no afecta a los derechos de los consumidores ni derechos que no puedan ser excluidos o
restringidos, ni a los derechos que el consumidor tenga frente al comerciante minorista que le vendi6 el producto. Esta garantia
proporciona al consumidor derechos especificos, y el consumidor también podra ejercer otros derechos que variaran de una region
a otra o de un pais a otro.

* Los electrodomésticos de TEFAL se comercializan bajo la marca T-FAL en algunos territorios, como América y Japon. TEFAL/T-FAL
son marcas registradas del Groupe SEB.

**Cuando un producto sea adquirido en un pais incluido en la Lista de Paises y posteriormente se utilice en otro pais incluido en
la Lista, la duracién de la garantia internacional TEFAL/T-FAL serd la vigente en el pais de uso del producto, aunque el producto
haya sido adquirido en otro pais incluido en la Lista con una duracién distinta de garantia. El proceso de reparacion para productos
adquiridos fuera del pais de uso puede requerir un plazo mayor si TEFAL/T-FAL no comercializa localmente el producto. En los casos
en los que el producto no sea susceptible de reparacion en el pais de uso, la garantia internacional TEFAL/T-FAL se limitara a la
sustitucion por un producto similar o un producto alternativo de precio similar, siempre que sea posible.

Por favor conserve este documento para consulta en caso de que deseara hacer una reclamacion bajo garantia.

Los datos que aparecen en la Lista de Paises corresponden también al Centro de Servicio Autorizado directo y sitio para compra de
refacciones y accesorios.

TEFAL/T-FAL cubrira los gastos de transportacion razonablemente erogados para el cumplimiento de esta garantia, exclusivamente
para aquellos sitios donde no se cuente con un centro de servicio autorizado.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia com atencdo o manual de utilizacdo antes
da primeira utilizagdo do seu aparelho, e guarde-o
para futuras referéncias: A empresa nao se
responsabiliza por uma utilizacdo que nao esteja
em conformidade com o manual de utilizacdo.

e Ndo utilize o aparelho se cair, se apresentar
sinais visiveis de deterioracdo ou anomalias de
funcionamento. Neste caso, o aparelho devera
ser enviado para um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

eSe 0 cabo de alimentacdo estiver danificado,
devera ser substituido pelo fabricante, um Servico
de Assisténcia Técnica autorizado ou por uma
pessoa igualmente qualificada, de modo a evitar
qualquer situacdo de perigo para o utilizador.

¢ Os programas 1, 2 e 3 deste aparelho podem ser
utilizados por criancas com, pelo menos, 3 anos
de idade, se forem corretamente supervisionadas
ou se lhes forem dadas instrucoes relativas a
utilizacdo do aparelho com toda a segurancga,
e se os riscos incorridos forem tidos em conta.
A limpeza e manutencdo a cargo do utilizador
ndo devem ser efetuadas por criangas, a ndo ser
que tenham mais de 8 anos de idade e sejam
supervisionadas por um adulto. Mantenha o
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aparelho e o respetivo cabo de alimentacao fora reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia

do alcance de criancas com idade inferior a 3 ou conhecimento, se estas forem supervisionadas
anos. ou receberem instrucoes relativas a utilizacao do
¢ Os programas 4 e 5 deste aparelho podem ser aparelho com toda a seguranca e compreendam
utilizados por criancas com, pelo menos, 8 anos todos os potenciais perigos.
de idade, se forem corretamente supervisionadas e Convém supervisionar as criancas para se
ou se lhes forem dadas instrucoes relativas a certificar de que ndo brincam com o aparelho e
utilizacdo do aparelho com toda a seguranca, gue ndo o usam como se fosse um brinquedo.
e se os riscos incorridos forem tidos em conta. e A superficie do elemento de aquecimento pode
A limpeza e manutencdao a cargo do utilizador manter algum calor residual ap6és a utilizacao.
ndo devem ser efetuadas por criancas, a ndo ser ¢ O seu aparelho destina-se apenas a um uso
que tenham mais de 8 anos de idade e sejam domeéstico culindrio, no interior de sua casa. Ele
supervisionadas por um adulto. Mantenha o ndo foi criado para ser utilizado nos seguintes
aparelho e respetivo cabo de alimentagdo fora casos, que nao sao abrangidos pela garantia: Em
do alcance das criancas com menos de 8 anos cantos de cozinhas reservados aos funcionarios
de idade. das lojas, escritorios e outros ambientes
e Este aparelho ndo foi criado para ser utilizado por profissionais, em quintas, por clientes de hotéis,
pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades motéis e outros ambientes de carater residencial,
fisicas, sensoriais ou mentais sejam reduzidas, em ambientes do tipo quartos de hospedes.
ou por pessoas com falta de experiéncia ou e O aparelho nao deve ser colocado dentro de dgua
conhecimento, exceto se estas tiverem a ajuda ou de qualquer outro liquido.
de uma pessoa responsavel pela seguranca, e Consulte omanual de utilizacao antes de proceder
supervisao, ou instrucoes acerca da utilizacao do a limpeza e manutencao do seu aparelho.
aparelho. e Atencdo: Uma ma utilizacdo pode dar origem a
e Este aparelho pode ser utilizado por pessoas cujas potenciais lesoes.

capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam



AMBIENTE

Protecdo do ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém vdrios materiais valorizaveis ou
— reciclaveis.
< Entregue-o num ponto de recolha para que procedam ao seu

tratamento.

DESCRICAO

ubwN =

)]

o N

9

Tampa do aparelho

Orificios de saida do vapor
Tampas dos frascos de vidro
Redes para escorrer

Pegas de preensdo dos
escorredores

Frascos de vidro

Suporte dos frascos

Depésito de agua para iogurte
expresso, sobremesas lacteas
e doces

Base

10 Colher doseadora
11 Ecra

RECOMENDACOES

Antes da primeira utilizacGo

e Retire todas

12 Painel de controlo

a

b

— = a o

=

Apresentacdo do programa
e do tempo restante
Apresentacdo do ciclo de
funcionamento
Apresentacdo do programa
iogurtes expressos
Programa iogurtes
Programa queijo fresco
Programa sobremesas
lacteas

Programa sobremesas fofas
Botdo OK

Botcio do Programa
Regulacdo do tempo:
Botdo -

Regulacdo do tempo:
Botdio +

embalagens, autocolantes ou

acessorios tanto do interior como do exterior do
aparelho (Imagem 1).
eLimpe os frascos, tampas, escorredores, suporte,
tampa e colher doseadora com dgua e detergente

para a loica. Para limpar o interior da cuba, basta uma
simples passagem com uma esponja. Atencdo: Ndo
utilize o lado abrasivo da esponja, pois esta deterioraria
o aparelho. Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos.
Nunca coloque o corpo do aparelho dentro de dgua.

Durante a utilizacdo

A\ A tampa tem orificios de saida do vapor. Para
evitar qualquer risco de queimaduras no modo
"sobremesa”, ndo coloque as mdos por cima destes

orificios (Imagem 2).

eNGo mova o aparelho durante o funcionamento e,
sobretudo, ndo abra a tampa. Ndo coloque o aparelho
em locais onde haja vibracoes (por exemplo, por cima-
de uma maquina de lavar), ou expostos a correntes de
ar. Respeitar estas recomendacdes permite o sucesso

das suas preparacoes.

No final de ciclo

Em caso de quebra de um frasco de vidro durante a preparacao, os alimentos nao devem

A\ Ap6s a utilizacdo das fungdes de sobremesa

e Para evitar qualquer risco de queimaduras, desligue
o aparelho e espere alguns minutos antes de abrir a
tampa ou de mover o suporte. Para mover o suporte
com os boides no seu interior, utilize uma luva de
protecdo ou um pano de cozinha (Imagem 3).

Ndo retire nem toque nos boides com as mdos sem

protecdo no final da confecdo.

¢ No final da confecdo, a condensacdo de vapor pode
formar-se na tampa. Neste caso, retire a tampa na
horizontal e vire-a por cima do lavatério, para evitar

que a dgua caia para dentro das preparacoes (Imagem

4a-b).

« Ndo coloque os boides de vidro no congelador. NGo os

coloque no microondas. Ndo utilize macaricos.

« Ndo deite liquidos muito quentes dentro dos boides de

vidro.

e Apo6s o arrefecimento da base, pode retirar a dgua

restante com uma esponja.

ser consumidos, deite tudo fora.

Para o sucesso garantido das suas preparacoes, eis algumas regras a

sequir.



RECOMENDAGOES
Iogurte expresso Programa 1 ﬂ
Iogurtes Programa 2 61
Queijo fresco Programa 3

O leite
Que leite utilizar?
Todas as nossas receitas (exceto se indicado em contrdrio) sdo realizadas
a partir de leite de vaca. Pode utilizar leites vegetais, como o leite de soja,
por exemplo, bem como leite de ovelha ou de cabra (exceto para os
iogurtes expresso - programa 1), mas, nestes casos, a firmeza do iogurte
podera variar em funcdo do leite utilizado. Do “leite fresco” ao chamado
leite de "longa conservacdo”, os leites descritos mais abaixo sdo todos
adequados ao seu aparelho:

Liquido | | | | Firme >

I Leite [ Leite gordo | Leitefresco |
meio-gordo

NOTA: Escolha um leite gordo, de preferéncia UHT, de longa conservacdo.
Os leites frescos devem ser fervidos, depois arrefecidos, e tem de eliminar
a nata.

e Leite esterilizado de longa duracdo: Este leite gordo UHT permite
obter iogurtes mais firmes. Se utilizar leite meio-gordo, obterd iogurtes
menos firmes. No entanto, pode utilizar leite meio-gordo, adicionando
1 a 2 boides de leite em po.

e Leite pasteurizado: Este leite cria um iogurte mais cremoso, com uma
pequena nata por cima.

e Leite fresco (leite de quinta): E obrigatério fervé-lo. Aconselhamos
mesmo a proceder a uma ebulicdo prolongada. Na verdade, seria

perigoso utilizd-lo sem o ferver. A seguir, deixe-o arrefecer antes de o
utilizar no seu aparelho. Ndo aconselhamos uma preparacéo a partir de
iogurtes preparados com leite fresco.

e Leite em p6: Com o leite em pd, obterd iogurtes muito untuosos. Siga as
instrucoes indicadas na embalagem do fabricante.

O fermento

Para os iogurtes

Faz-se...:

e A partir de um iogurte natural vendido comercialmente com uma data
de validade mais longa possivel. O seu iogurte contém entdo fermentos
mais ativos para um iogurte mais firme.

¢ A partir de um fermento liofilizado. Neste caso, respeite o tempo de
ativagdo recomendado no manual do fermento. Encontrard estes
fermentos nas grandes superficies, farmadcias, nalgumas lojas de
produtos dietéticos.

o Apartirde umiogurte criado por si. Este deve ser natural e ter sido criado
recentemente. £ o que chamamos de repicar. Para além de 5 vezes a
repicar, o iogurte utilizado fica pobre em fermentos ativos e corre o risco
de obter uma consisténcia menos firme. Assim, deve recomecar a partir
de um iogurte vendido comercialmente ou um fermento liofilizado.

NOTA: Se aqueceu o leite, espere que ele volte a temperatura ambiente

para adicionar o fermento.

NOTA: Muito calor pode destruir as propriedades do seu fermento.

Para outras preparacdes a base de queijo:

Queijo fresco e pequenas delicias

« O fermento: Utilize obrigatoriamente queijo fresco para criar a cultura
da sua preparacdo lactea.

¢ O coalho: Para efetuar preparacdes lacteas , tem de adicionar algumas
gotas de coalho (que pode encontrar na farmdcia ou em lojas biolégicas
especializadas).

Dica: Pode substituir o coalho por uma colher de sopa de sumo de
limdo.



Quando adicionar acacar?

Para os seus iogurtes e queijos frescos:

Pode adicionar aclicar aos seus iogurtes, quer no momento de os
degustar, quer antes da preparacdo. Faca-o, adicionando o aclicar ao
leite juntamente com os fermentos e misturando bem com um garfo ou
batedor de arames até ficar tudo bem misturado.

PREPARACAO DOS IOGURTES
(PROGRAMAS 1E 2)

a IOGURTES EXPRESSO
MY (PROGRAMA 1)

Observacdo:

Se ndo pretende fazer o ndmero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um
recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

Observacdo:

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um
recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

Preparacdo da mistura

e Precisa de leite, de preferéncia gordo, e de fermento
(consulte "Escolha dos ingredientes”).

e Se tiver escolhido um iogurte como fermento: Para
obter uma boa mistura, bata delicadamente o iogurte
com um garfo ou batedor de varas com um pouco de
leite para o transformar numa pasta bastante lisa. A
seguir, adicione o resto do leite, enquanto continua a
misturar.

e Divida a preparacdo pelos cinco boides com a colher
doseadora fornecida com o aparelho (Imagem 5).

Para 6 boides: 750 ml de leite, fermento a sua escolha.

Para 12 boides: 1,5L de leite, fermento a sua escolha.

6

1 boido de iogurte ou
1 saqueta de fermento
liofilizado

750 ml

12

1 boido de iogurte ou
1,51 1 saqueta de fermento
liofilizado

Ligar o aparelho

«/\Enchaabase do aparelho com dgua até ao nivel MAX (Imagem 7).
NOTA: Caso se tenha esquecido de meter dgua, é ativado um alarme para

o avisar.

oA\ Coloque o suporte na base do aparelho (Imagem 8). Os boides
devem ficar suspensos (Imagem 9).
e Suspenda os boides cheios sem as tampas nos locais do suporte

(Imagem 10).

e Volte a fechar o aparelho com a tampa (Imagem 11).

e Ligue o aparelho.

e O programa P1 Iogurte Expresso aparece por defini¢do.

« Valide com o botdo (o).

» O tempo predefinido aparece no ecrd: 4h00

e Se necessdrio, ajuste o tempo com os botoes + e -.

« Valide com o botio (0K).

O ciclo comeca (Imagem 12).

A qualquer momento, manter premido permite interromper a
confecdo e voltar a sele¢do dos programas.




Fim do ciclo e arrefecimento
e Um sinal sonoro indica o fim do ciclo. Para parar este

sinal sonoro, prima OK. Manter premido permite voltar
ao menu. Pode adicionar tempo, premindo os botoes +
ou - e validando com o botdo .

eNo final do ciclo, coloque as tampas nos boides
(Imagem 13) e coloque os iogurtes no frigorifico
durante um minimo 4 horas, para que fiquem bem
firmes.

Conservacgdo

¢ A duracdo de conservacdo dos iogurtes naturais no frigorifico €, no
maximo, de 7 dias. Os outros tipos de iogurtes devem ser consumidos
mais rapidamente.

@ IOGURTES
(PROGRAMA 2)

Observacdo:

Se ndo pretende fazer o ndmero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um
recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

Ligar o aparelho

« N\ Nao coloque dgua no reservatério da dgua (Imagem 14).

o /!\ Coloque o suporte na base do aparelho (Imagem 15). Os boides
devem ficar suspensos (Imagem 16).

e Suspenda os boides cheios sem as tampas nos locais do suporte
(Imagem 17).

e Volte a fechar o aparelho com a tampa (Imagem 18).

e Ligue o aparelho.

e Prima () para selecionar o programa 2 "Iogurte” @

e Ajuste o tempo com os botdes + e -.

« Valide com o botdo (o).

O ciclo comeca (Imagem 19).

A qualquer momento, manter premido permite interromper a
selecdo de programas, confecdo, e voltar a selecdo dos programas.

Tempo de fermentagédo
¢ O seu iogurte precisa de uma fermentacdo de 6 a 12 horas, de acordo
com os ingredientes base e do resultado desejado.

Liquido | | | | | | Firme

|
Suave | I I I I I I Acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Fim do ciclo e arrefecimento

e No modo de preparacdo de iogurtes (programa 2), o
seu aparelho para automaticamente sem sinal sonoro
no final do ciclo.

» Nofinal do ciclo, coloque as tampas nos boides (Imagem
20) e coloque os iogurtes no frigorifico durante um
minimo 4 horas, para que fiquem bem firmes.

Conservacgdo
e A duracdo de conservacdo dos iogurtes naturais no frigorifico &, no

maximo, de 7 dias. Os outros tipos de iogurtes devem ser consumidos
mais rapidamente.




a QUEIJOS FRESCOS OU PEQUENAS
B M DELiCIAS (PROGRAMA 3)

Observacdo:

Se ndo pretende fazer o ndmero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um
recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

Ndamero ) Quantidade de
Quantidade v I
de X queijo branco Coalho OU sumo de limdo
- de leite
boides fresco
6 750 ml 10049 4 gotas 1 colher de sopa
12 1,51 100 g 6 gotas 1 colher de sopa

Preparacdo da mistura

:

Esta mistura base é valida para os 2 tipos de preparacdes

a base de queijo.

e Precisa de leite, de preferéncia gordo, e queijo fresco.

ePara obter uma boa mistura, bata delicadamente
o queijo fresco com um garfo ou batedor de varas
com um pouco de leite para o transformar numa
pasta bastante lisa. A seguir, adicione o resto do leite,
enquanto continua a misturar.

» Adicione coalho ou o sumo de limdo (dé preferéncia ao
sumo de limado).

« Coloque os escorredores nos boides e certifique-se de
que ficam na posi¢ao baixa (Imagem 21).

e Encha os boides com a colher doseadora fornecida com
o aparelho (Imagem 22), sem ultrapassar as pegas de
preensdo, de modo a poder retirar o escorredor para o
escoamento.

Para 6 boides: 750 ml de leite, 100 g de queijo fresco,

4 gotas de coalho ou uma colher de sopa de sumo de

limado.

Para 12 boides: 1,5L de leite, 100 g de queijo fresco,

6 gotas de coalho ou uma colher de sopa de sumo de

limado.

Ligar o aparelho

«/\ Nao coloque dgua na base (Imagem 24). .

o /!\ Coloque o suporte na base do aparelho (Imagem 25). Os boides PT
devem ficar suspensos (Imagem 26).

e Suspenda os boides cheios sem as tampas nos locais do suporte
(Imagem 27).

 Volte a fechar o aparelho com a tampa (Imagem 28).

e Ligue o aparelho.

e Prima (W) para selecionar o programa 3 "queijo fresco” .

e Valide o programa com o botdo .

e Ajuste o tempo com os botdes + e -.

« Valide com o botéo (o).

O ciclo comeca (Imagem 29).

A qualquer momento, manter premido permite interromper a
confecdo e voltar a sele¢do dos programas.




Tempo de fermentacéo

e De acordo com a preparacdo realizada (queijos frescos ou pequenas
delicias), e com a receita escolhida, o tempo de fermentacdo vai de 12
a 24 horas.

loudo | \ v o oy ooy oy o | Fime

Suave [ I T T T 1T T T T T T T T "Acdo
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

Final de ciclo
e No modo de preparacdo de queijo fresco (programa 3), o seu aparelho
para automaticamente sem sinal sonoro no final do ciclo.

Escoar, guardar e arrefecer as preparacoes

¢ No final do ciclo, levante o escorredor pelas pegas de preensdo e vire 1/4
de volta o boido para que ele fique na posicdo de escoamento (Imagem
30-31). Deixe escoar durante 15 segundos, depois retire o soro de leite*.

¢ Volte a colocar os escoadores na posicdo baixa nos boides e coloque
as tampas nos boides (Imagem 32). Coloque os queijos frescos no
frigorifico durante, pelo menos, 4 horas, para que fiquem bem firmes.

e No momento da degustacdo, misture e alise a preparacdo.

o
S 000 o

muito himido hamido seco

tempo de escoamento (no fresco)

1 esvazie regularmente o soro
de leite

* Quando preparar receitas a base de queijo, é formado um liquido
chamado soro de leite. Este liquido, que ird escoar mais ou menos para
obter uma preparacdo mais ou menos seca, Ndo é nocivo para a sua
salde. Pelo contrdrio. Contém bastantes minerais.

Conservacgdo
e As preparacoes a base de queijo conservam-se no fresco e tém de ser
consumidas, o mais tardar, no prazo de 7 dias.

o°ﬁ SOBREMESAS LACTEAS
MM PROGRAMA 4)

a SOBREMESAS FOFAS
Al PROGRAMA 5)

Observacdo:

Se ndo pretende fazer o ndmero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um
recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

Ligar o aparelho

e Encha a base do aparelho com dgua até ao nivel MAX (Imagem 34).

A\ Coloque o suporte na base do aparelho (Imagem 35). Os boides
devem ficar suspensos (Imagem 36).

e Suspenda os boides com a preparacdo sem as tampas no suporte
(Imagem 37).

e Volte a fechar o aparelho com a respetiva tampa (Imagem 38).

e Ligue o aparelho.

e Escolha o programa 4 "Sobremesas lacteas” ou 5 "Sobremesas fofas”
premindo o botdo .

« Valide o programa com o botdo .

e Selecione o tempo de confecdo da receita com os botdes + e -.

« Valide com o botdo (oK.

« O ciclo comeca (Imagem 39).

A qualquer momento, manter premido permite interromper a
confecdo e voltar a selecdo dos programas.

Observacdo: Durante a confecdo, pode ajustar o tempo com os botdes + e

-.0 novo tempo é registado automaticamente passados alguns segundos.



Fim do ciclo e arrefecimento

e Um sinal sonoro indica o fim do ciclo. Para parar este sinal sonoro, prima
OK. Manter premido permite voltar ao menu. Pode adicionar tempo,
premindo os botdes + ou - e validando com o botdo (oK.

e Ndo coloque a preparacdo quente no frigorifico. Consulte a receita
quanto a conservacdo da preparagdo.

Conservacgdo

e As sobremesas lacteas conservam-se no fresco e tém de ser consumidas
muito rapidamente ap6s a confecdo.
Importante: Varias receitas de sobremesas ldcteas sdo preparadas com
ovos. Para evitar qualquer risco, deve utilizar ovos frescos em todas estas
receitas.

MANUTENCAO

eDesligue sempre o aparelho antes de o limpar
(Imagem 40).

e Nunca coloque o corpo do aparelho dentro de dgua.
Passe com um pano himido e dgua quente com
detergente para a loica. Passe cuidadosamente por
Agua e deixe secar.

e Limpe os boides, as tampas, escoadores e concha com
dgua quente e detergente para a loica, ou na maquina
de lavar loica (Imagem 41).

¢ O suporte e a tampa do aparelho lavam-se com agua
quente e detergente para a loica.

ePara limpar o interior da cuba, basta uma simples
passagem com uma esponja. Atencdo: Ndo utilize
o lado abrasivo da esponja, pois esta danificaria o
aparelho. Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos.
Nunca coloque o corpo do aparelho dentro de dgua.

e Para eliminar o calcdrio da base, encha até ao nivel
MAX com vinagre branco. Passado uma hora, retire o
vinagre e lave a base com uma esponja. Passe bem por
Aagua antes de uma nova utilizacdo.

PERGUNTAS / RESPOSTAS

*Que leite recomendaria para ter sempre sucesso com os meus
iogurtes?

Para ter sempre sucesso com os seus iogurtes, recomendamos a utilizacdo

de leite gordo UHT.
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 Se tiver apenas leite meio-gordo @ mdo, posso utiliza-lo?

Sim. Pode utilizar leite meio-gordo. Os seus iogurtes ficardo mais liquidos.
Para ficarem mais firmes, pode adicionar o equivalente a um boido de
leite gordo em p6 & sua preparacdo.

¢ Que fermento utilizar?
Sob a forma de fermento, pode utilizar um iogurte disponivel
comercialmente ou preparado por si, ou um fermento liofilizado.

PT



eDevo meter os iogurtes no frigorifico apés o final do ciclo de
aquecimento?

Ndo é obrigatério. Se iniciar o ciclo noturno, pode esperar pela manha

seguinte para os meter no fresco. NGo precisa de estar Ia no final do ciclo.

ePor vezes, aparece condensacdo na tampa. O que devo fazer?

Este fenomeno é normal. No final do programa, caso a condensacdo do
vapor de agua for grande, levante a tampa, sem inclinar, e coloque-a no
ao lava-loica. Isso evita que as gotas de dgua caiam em cima dos seus
iogurtes.

» Devo obrigatoriamente preparar todos os boides?
Ndo. Se ndo quiser utilizar todos os boides, feche os espacos ndo utilizados
com as tampas dos boides ou com os boides vazios.

e Meto o aclcar antes ou depois?

Pode adicionar acicar nos seus iogurtes durante a preparacdo, ao mesmo
tempo que os fermentos. Também pode, antes da degustacdo, adicionar
acucar, mel, aglicar com aroma a baunilha, xarope...

* Um pequeno conselho para ter sucesso com os meus iogurtes...
Para iogurtes firmes e homogéneos, todos os ingredientes incorporados
devem estar a temperatura ambiente.

e Adoro iogurtes de fruta. Posso adicionar fruta fresca?

A acidez da fruta fresca pode estragar os seus iogurtes. E por isso que
recomendamos a adicdo de fruta sob a forma de compota, caldo ou
fruta cozida. Por outro lado, pode adicionar fruta fresca no momento da
degustacdo.

¢ Posso fazer 2 receitas de uma sé6 vez?
Pode fazer vdrias receitas em simulténeo, desde que utilize o mesmo
programa e os mesmos tempos de confecdo.

e Como obter um iogurte mais firme?

A firmeza dos seus iogurtes depende de 3 critérios: O tipo de leite, o
tempo de fermentacdo e o fermento. Para iogurtes bem firmes, prefira
leite gordo ou adicione leite gordo em p6. Use um iogurte disponivel
comercialmente com a data de validade a mais longa possivel em vez
do fermento. Quanto mais os deixar fermentar, mais firmes ficardo os
iogurtes.

« Sou obrigado a fazer as minhas preparacoes com leite de vaca?
Pode utilizar outros leites de origem animal (cabra, ovelha) ou vegetal
(soja). Eles oferecem preparacoes mais fluidas do que o leite de vaca
gordo.

e Quanto tempo posso conservar os meus iogurtes?

A duracdo de conservagdo dos iogurtes e dos queijos frescos no frigorifico
é, no maximo, de 7 dias. As sobremesas lacteas tém de ser consumidas
muito rapidamente apés a confecdo.

¢ Posso obter boides suplementares?
Pode encontrar conjuntos de 6 boides suplementares no website
www.tefal.pt/Loja-de-Acess % C3 % B3rios

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problemas nos resultados

PROBLEMAS CAUSAS POSSIVEIS RESOLUCAO

Utilizacdo de leite meio-
gordo sem acrescento
de leite em po (o leite
utilizado sozinho ndo é
suficientemente rico em
proteinas).

Adicione 1 boido de iogurte de
leite gordo em p6 (2 com leite
magro) ou utilize leite gordo.

Ndo mova o aparelho durante o

Deslocacdo, choques ou funcionamento.

vibra¢des do aparelho
durante a fermentacado.

~ Ndo o coloque em cima de uma
Togurtes/preparacoes magquina de lavar.
a base de queijo

demasiado liquidas.

Mude de fermento ou de marca de
iogurte/queijo fresco.

O fermento deixou de estar
ativo. Verifique a data de validade do

seu fermento ou do seu iogurte/
queijo fresco.

Utilizacdo de um queijo
fresco ou disponivel
comercialmente. Este
contém muito poucos
fermentos ativos.

Utilize 1 boido de queijo fresco
como fermento.




PROBLEMAS CAUSAS POSSIVEIS

Iogurtes/preparacoes
a base de queijo
demasiado liquidas.

O aparelho foi aberto
durante o ciclo.

RESOLUCAO

Ndo retire os boides nem abra o
aparelho antes do final do ciclo.

Mantenha o aparelho afastado
de correntes de ar durante o
funcionamento.

Foi adicionada fruta ao
iogurte.

Cozinhe a fruta ou prefira a
utilizagdo de compotas (a
temperatura ambiente). A fruta
crua liberta elementos dcidos

que impedem a boa formacdo

do iogurte. Por outro lado, pode
adicionar fruta fresca no momento
da degustagdo.

Togurtes/preparacoes
a base de queijo
demasiado liquidas.

Os boides ndo foram bem
lavados (lavagem & mdo ou
na maquina de lavar loica).

Antes de deitar a sua preparagdo
para os boides, certifique-se de
que ndo ha vestigios de liquido
de lavar a loica, detergente ou
sujidade na parte inferior dos
boides, o que iria impedir a
fermentacdo.

Togurtes demasiado
dcidos.

Tempo de fermentacéo
demasiado comprido.

Reduza o tempo de fermentagdo
durante a préxima preparagdo.

Formou-se um
liquido translicido
(chamado de soro de
leite) na superficie
ou partes laterais do
iogurte no final da
fermentagdo.

Fermentacdo demasiado
grande.

Diminua o tempo de fermentacdo
e/ou adicione leite gordo em p6.

A minha preparagdo
a base de queijo esta
demasiado amarga
ou com um sabor
forte a limdo.

Excesso de coalho ou de
sumo de limdo.

Redjuste a quantidade de coalho
ou de sumo de limdo utilizado
para manter a firmeza da
preparacdo, mas obter um sabor

mais agradavel.

Problemas de funcionamento

PROBLEMAS

O aparelho ndo funciona.

CAUSAS POSSIVEIS

Ligacdo.

RESOLUCAO

Verifique primeiro a ligagdo
do aparelho.

O aparelho esta ligado, mas
ndo funciona.

Problema técnico.

Consulte o seu revendedor
ou um Servico de
Assisténcia Técnica
autorizado Tefal.

As minhas preparacoes do
centro estdo estragadas.

Colocou o suporte dos
boides ao contrdrio.

Coloque o suporte no lugar
para suspender os boides.

Preparei sobremesas
(programa 4 e 5). O
aparelho comecou a
funcionar e rapidamente a
imagem piscou e o aparelho
emitiu um som continuo.

Ndo hé agua na base do
aparelho.

Desligue o aparelho e
adicione dgua na base,
conforme indicado no
manual. Espere 2 a 3
minutos e reinicie a
preparacdo.

O aparelho desligou-se apds
ter emitido um som durante
o ciclo.

NdGo ha mais dgua na base
do aparelho.

Pode abrir o seu aparelho
com cuidado, segurando
nas pegas com um pano ou
luva de cozinha e adicionar
agua.

Sai muito vapor do
aparelho.

O suporte dos boides ou a
tampa do aparelho esta
mal posicionada.

Coloque corretamente o
suporte dos boides ou a
tampa.

As preparacoes nao tiveram
um bom resultado.

Mé escolha de programa.

Certifique-se de que utilizou
o programa correto, de
acordo com o tipo de
preparacoes desejadas.

Enganei-me no programa.

Mantenha o botdo

premido para voltar ao
menu inicial.

Deseja obter conjuntos de boides adicionais?

Visite:

www.tefal.pt/Loja-de-Acess%C3%B3rios



TEFAL/T-FAL* GARANTIA INTERNACIONAL LIMITADA
&3 - www.tefal.com

Este aparelho é reparavel pela TEFAL/T-FAL*, durante e ap6s o periodo de garantia.
Acessorios, consumiveis e pecas de substituicio poderdo ser adquiridos, caso estejam localmente disponiveis, tal como indicado no
site da TEFAL/T-FAL* www.tefal.com

Garantia :

Este aparelho é garantido pela TEFAL/T-FAL contra qualquer defeito de fabrico nos materiais ou méo-de-obra, durante o periodo de
garantia, nos paises *** como mencionado na lista de paises anexa, a partir da data da compra ou da data da entrega.

A garantia internacional do fabricante cobre todos os custos inerentes a restituicdo do artigo defeituoso de forma a ficar em
conformidade com as suas especificacdes de origem, mediante reparagdo ou substituicdo de qualquer peca defeituosa, e @ mao-
de-obra necessaria. Sendo opcdo da TEFAL/T-FAL proceder a troca dum aparelho defeituoso em vez da sua reparacdo. A Gnica
obrigac@o da TEFAL/T-FAL limita-se & substituic@o ou reparacdo do aparelho.

Condicdes e exclusbes :
A TEFAL/T-FAL ndo tem obrigacGo de proceder a reparacdo ou substituicio dum aparelho caso ndo seja acompanhado por
uma prova de compra vdlida. O aparelho pode ser entregue directamente num Servico de Assisténcia Técnica autorizado
ou ser devidamente embalado e enviado por correio registado (ou por outras forma de envio semelhante) para um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado TEFAL/T-FAL. A lista completa dos Servicos de Assisténcia Técnica autorizados em cada pais,
encontra-se disponivel no site da TEFAL/T-FAL (www.tefal.com) ou pode também ser obtida ligando para o nimero do Centro de
Contacto do Consumidor indicado na Lista de Paises. Para poder oferecer um servico apos venda de alta qualidade e melhorar
constantemente a satisfacdo do consumidor, a TEFAL/T-FAL podera enviar um inquérito de satisfacdo a todos os consumidores
que tiveram os seus produtos a reparar ou que foram trocados num dos servicos autorizados de assisténcia técnica TEFAL/T-FAL.
A garantia internacional TEFAL/T-FAL apenas se aplica a aparelhos adquiridos num dos paises constantes da Lista de Paises, e
utilizados apenas para uso doméstico. Esta garantia néo abrange danos que sejam resultantes de ma utilizagdo, negligéncia, ndo
cumprimento das instrucdes TEFAL/T-FAL, modificac@o ou reparacdo ndo autorizada do aparelho, embalagem defeituosa ou danos
durante o transporte. Também ndo cobre o desgaste natural do aparelho, nem manutenc@o ou substituicdo de consumiveis, nem:

- utilizacdo de certos tipos de agua ou produtos ndo adequados

- danos ou avarias devido a utilizacdo duma voltagem néo adequada

- acidentes incluindo fogo, inundacdo

- danos provocador por raios ou picos de corrente

- utilizacao profissional ou comercial

- danos mecanicos, sobrecarga

- danos das partes de vidro ou porcelana do aparelho

- utilizagdo com corrente ou voltagem diferente da indicada na placa sinalética do aparelho, ou outras especificacdes técnicas

- calcario (a descalcificac@o do aparelho deve ser feita de acordo com as instru¢des mencionadas no manual)

-entrada de Ggua, po ou insectos no interior do aparelho (exceto nos aparelhos concebidos com caracteristicas

especificamente concebidas para os insetos)

A garantia internacional TEFAL/T-FAL ndo afecta os direitos legais dos consumidores, e os seus direitos ndo podem ser excluidos nem
limitados, nem o direito de reclamar junto da loja onde adquiriu o aparelho. Esta garantia confere aos consumidores direitos legais
especificos, e o consumidor pode também ter outros direitos legais que podem variar consoante a regido ou pais. Fica ao critério do
consumidor poder reivindicar estes direitos.

***Em caso de utilizacdo do aparelho num pais diferente daquele em que foi comprado, a duracdo da garantia internacional TEFAL/
T-FAL é igual a do pais no qual o aparelho é utilizado, mesmo que o aparelho tenha sido adquirido num pais onde o periodo de
garantia seja diferente. O processo de reparacdo dos produtos adquiridos fora do pais de utilizacdo pode ser mais demorado caso o
artigo em questdo ndo seja comercializado pela TEFAL/T-FAL localmente. No caso de o aparelho ndo ter reparacdo no pais em que
estd a ser utilizado, a garantia internacional TEFAL/T-FAL limita-se a substituicGo por um aparelho equivalente ou por um aparelho
com valor semelhante, sempre que possivel.

* A marca TEFAL aparece sob a designagdo T-FAL em alguns paises tais como América e Japdo. TEFAL / T-FAL sGo marcas registadas
do Groupe SEB

Por favor conserve este documento caso deseje apresentar alguma reclamagéo ao abrigo da garantia
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SAFETY MEASURES

Read the instructions for use carefully before
using the device for the first time and keep them
for future use. Any commercial use, inappropriate
use or failure to comply with the instructions, the
manufacturer accepts no responsibility and the
guarantee will not apply.

¢ Do not use the appliance if it has been dropped
or shows any visible deterioration or malfunction.
Take it to the nearest approved service centre for
examination and repair.

o If the power cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, or an approved service
centre.

e Programmes 1, 2 and 3 of this appliance can be
used by children over 3 years old, provided they
are supervised or have received instructions on
the safe use of the appliance and understand the
dangers involved. Cleaning or user maintenance
should not be performed by children, unless they
are over 8 years old and under the supervision of
an adult. Store the appliance and its cable out of
the reach of children under 3 years old.

e Programmes 4 and 5 of this appliance can be
used by children over 8 years old, provided they

are supervised or have received instructions on
the safe use of the device and understand the
dangers involved. Cleaning or user maintenance
should not be performed by children, unless they
are over 8 years old and under the supervision of
an adult. Store the appliance and its cable out of
the reach of children under 8 years old.

e This appliance is not intended to be used by
those (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or those without
the necessary experience and knowledge, unless
they receive supervision or prior instruction on
the safe use of the appliance from a person
responsible for their safety.

e This appliance may be used by those with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or those
without the necessary experience or knowledge,
provided that they are under supervision or
have received instructions on the safe use of the
appliance and fully understand its risks.

e Children must be monitored to ensure that they
do not play with the appliance and should not
use it as a toy.

e The surface of the heating element can maintain
residual heat after use.



e This appliance is intended exclusively for indoor
domestic use only. This appliance has not been
designed for use in the following cases, which are
not covered by the guarantee: in kitchen spaces
reserved for staff in shops, offices and other
professional environments, in rural houses, by
customers of hotels, motels and other residential
environments or in guest rooms.

¢ Do not submerge the appliance in water or any
other liquid.

eTo learn how to use, clean and maintain the
appliance, please refer to the instructions for use.

e Warning: incorrect use can lead to injuries.

ENVIRONMENT

Together we can help protect the environment!
® Your appliance includes numerous recoverable or recyclable
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materials.

< Take it to an approved service centre for repair.

DESCRIPTION

Appliance lid

Steam exit holes

Glass jar lids

Strainers

Strainer lifting handles
Glass jars

Jar holder

Water tank for express yogurts,

dairy desserts and sponge
desserts
Base

10 Ladle
11 Screen

RECOMMENDATIONS

Before using the appliance for the first time
e Remove all packaging material, as well as the stickers

12 Control panel

a

(o]
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The programme and

the remaining time are
displayed on the screen
The current cycle is
displayed

The express yogurt
programme is displayed
yogurt programme

fresh cheese programme
dairy dessert programme
sponge dessert programme
OK button

"Programme” button
Adjust time - button -
Adjust time - button +

and protective elements inside and outside the
appliance (fig. 1).

e Clean the jars, lids, strainers, holder, lid and ladle with
hot soapy water. To clean the inside of the tray, simply

wipe once with a sponge. Do not use the abrasive side
of the sponge, as this could damage the appliance. Do
not use abrasive cleaning products. Never submerge
the appliance housing in water or any other liquid.



While using the appliance
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« A\ The lid has holes for the steam to escape. To avoid
any risk of burns in "dessert” mode, do not put your
hands over these holes (fig. 2).

eDo not move the appliance during operation, and
most importantly, do not open the lid. Do not put
the appliance in places where it may be subjected
to vibrations (for example, above a refrigerator),
or exposed to draughts. Respecting these
recommendations will help your recipes with this
appliance to succeed.

At the end of the cycle

At

I\ After using the dessert functions

e To avoid the risk of burns, turn off the appliance and
wait a few moments before opening the lid or moving
the holder. To move the holder with the jars, use heat-
resistant gloves or cloth (fig. 3). Do not remove or
touch the jars with unprotected hands once cooking
is finished.

¢ At the end of cooking, steam condensation may form
on the lid. In this case, remove the lid horizontally and
turn it around over the sink to prevent water from
falling on prepared food (fig. 4a-b).

« Do not put the glass jars in the fridge or freezer. Do not
microwave. Do not use a blowtorch.

« Do not pour hot liquids into the glass pots.

o After the base cools, you can remove the remaining
water using a sponge.

In case of breakage of the glass pot during food preparation, the entire mix must not be
consumed and should be discarded

For the best result in everything you prepare, follow these rules:

RECOMMENDATIONS

Express yogurts programme 1

Yogurts programme 2

= U (R

Fresh cheeses programme 3

CHOICE OF INGREDIENTS

Milk

What type of milk can be used?

All our recipes (unless otherwise specified) are made using cow's milk. You
can use plant milks, such as soya milk, as well as sheep or goat milk
(except in the case of express yogurts - prog. 1) but in these cases, the
firmness of the yogurt may vary depending on the milk used. From “fresh
milk" to "long-life” milk, the types of milk described below are all suitable
for this appliance:

liquid | | | | firm

I raw milk

-

I whole milk T semi skimmed |

milk

NOTE: Choose a whole milk, preferably UHT long-life. Raw (fresh) milk

should be brought to a boil and then allowed to cool and requires removal

of the cream.

e Long-life sterilised milk: this whole UHT milk will allow give you a
firmer yogurt. If you use semi-skimmed milk, the yogurt will be less firm.
However, you can use semi-skimmed milk and add between 1 and 2 jars
of powdered milk.

e Pasteurised milk: this milk will give you a creamier yogurt, with a thin
layer of cream on top.

e Fresh milk (milk from the farm): it is absolutely necessary to boil it.
Prolonged boiling is even advised. Indeed, it would be dangerous to
use it without boiling. You can then let it cool before using it with this
appliance Reusing yogurts prepared with fresh milk is not recommended.

4



e Powdered milk: with powdered milk, you will get very fatty yogurts.
Follow the instructions indicated on the manufacturer's packaging.

Cultures

For yogurts

This is done in one of the following ways:

e Using a natural yogurt from a shop, with as long a use-by date as
possible, since the yogurt will contain more active cultures, which will
give you a firmer yogurt.

e Using a freeze-dried culture. In this case, respect the activation time
indicated in the culture instructions. You can find these cultures in
supermarkets, pharmacies and some health food stores.

e Using a yogurt you have made yourself — this must be natural and
recently made. This is what we call reuse. After 5 reuses, yogurt becomes
depleted in active cultures and the result may be a less firm consistency.
It is therefore important to start with a commercial yogurt or a freeze-
dried culture.

NOTE: If you have heated the milk, wait for it to return to room

temperature before adding the culture.

NOTE: A very high heat could destroy the properties of the culture.

For other cheese products:

fresh cheese and small delicacies

o Culture: you must use a fresh white cheese for cheese making.

e Rennet: for cheese making you must add a few drops of rennet (which
you can find in pharmacies or in specialist organic stores).

Trick: you can substitute rennet with a tablespoon of lemon juice.

When do you need to sweeten?

For yogurts and fresh cheeses:

You can sweeten your yogurts when tasting or before preparing; you can
do this by adding sugar to the milk at the same time as the cultures and
mixing well with a fork or a whisk until it dissolves.

YOGURT PREPARATION
(PROGRAMMES 1 AND 2)

Observation:

If you do not want to prepare the maximum number
of containers, you must cover the unused holes with
empty containers or with container lids.

Preparing the mixture

e You will need milk, preferably whole, and a culture (see
choice of ingredients).

o If you have chosen a yogurt as a culture: to obtain
a good mixture, you must gently beat the yogurt
with the help of a fork or whisk, with a little milk to
transform it into a very smooth paste. Then add the
rest of the milk while continuing to mix.

e Share the mixture among the jars using the ladle
included with the device (fig. 5).

For 6 jars: 750 ml of milk, culture of your choice.

For 12 jars: 1.5 L of milk, culture of your choice.

Number of jars Quantity of milk Culture
1 jar of yogurt or 1 sachet
6 750ml of freeze-dried cultures
12 151 1 jar of yogurt or 1 sachet
’ of freeze-dried cultures




61 EXPRESS YOGURTS
MY (PROGRAMME 1)

Observation:

If you do not want to prepare the maximum number
of containers, you must cover the unused holes with
empty containers or with container lids.

Starting the appliance

« /\ Fill the base of the appliance with water to the MAX level (fig. 7).

NOTE: If you forget to put the water in, the appliance will beep to indicate

this.

«/\ Attach the holder onto the base of the appliance (fig. 8). The jars
must be suspended (fig. 9).

e Put the full jars without the lids in the corresponding places in the holder
(fig. 10).

e Close the lid on the appliance (fig. 11).

e Plug in the appliance.

By default, the P1 Express Yogurt programme is displayed.

« Confirm with the button (o).

e The default time is shown on the screen: 4 hours

¢ Adjust the time with the + and - buttons if necessary.

« Confirm with the button (oK.

e The cycle begins (fig. 12).

e Pressing and holding (0K] at any time allows you to interrupt the cooking
and return to the programme selection.

End of cycle and refrigerating
e A beep indicates the end of the cycle. To stop this
sound, press OK. Press and hold to return to the menu.
It is possible to add time by pressing the + or - keys and
. validating with the button.
=7 FE] eAtthe end of the cycle the lids must be put on the jars
(fig. 13) and the yogurts put in the refrigerator for a
minimum of 4 hours so that they become firm.

Shelf life

e The maximum shelf life of natural yogurt in the refrigerator is 7 days.
The other yogurt types should be consumed before this.

6’ YOGURTS
(PROGRAMME 2)

Observation:

If you do not want to prepare the maximum number
of containers, you must cover the unused holes with
empty containers or with container lids.

Starting the appliance

«/\ Do not put water in the water tank (fig. 14).

« /\ Attach the holder onto the base of the appliance (fig. 15). The jars
must be suspended (fig. 16).

e Put the full jars without the lids in the corresponding places in the holder
(fig. 17).

e Close the lid on the appliance (fig. 18).

¢ Plug in the appliance.



e Press (7] to select programme 2 "yogurt” @ .

¢ Adjust the time with the + and - buttons.

e Confirm with the button .

e The cycle begins (fig. 19).

e Pressing and holding (0K] at any time allows you to interrupt the selection
of cooking programmes and return to the programme selection.

of

Fermentation time
e Your yogurt will require a fermentation of between 6 and 12 hours,
depending on the basic ingredients and the desired result.

liquid | | | | | | | firm

sweet | I I I I I I acidic
6h 7h 8h %h 10h 11h 12h

End of cycle and refrigerating

e In yogurt preparation mode (prog. 2) the appliance
stops automatically without a beep at the end of the
cycle.

o At the end of the cycle the lids must be put on the jars
(fig. 20) and the yogurts put in the refrigerator for a
minimum of 4 hours so that they become firm.

Shelf life

e The maximum shelf life of natural yogurt in the refrigerator is 7 days.
The other yogurt types should be consumed before this.

FRESH CHEESE OR SMALL DELICACIES
(PROGRAMME 3)

Observation:

If you do not want to prepare the maximum number
of containers, you must cover the unused holes with
empty containers or with the container lids.

Preparing the mixture

This base mix is used for both types of cheese

preparations.

e You will need milk, preferably whole, and fresh white
cheese.

e To obtain a good mixture, you must gently beat the
fresh cheese with the help of a fork or whisk, with a
little milk to transform it into a very smooth paste.
Then add the rest of the milk while continuing to mix.

¢ Add rennet or lemon juice (preferably lemon juice).

e Put the strainers in the pots and check that they are in
the low position (fig. 21).

o Fill the jars using the ladle included with the appliance
(fig. 22), without going above the lifting handles, to be
able to remove the strainer and drain the preparation.

For 6 jars: 750 ml of milk, 100 g of fresh white cheese, 4

drops of rennet or a tablespoon of lemon juice.

For 12 jars: 1.5 L of milk, 100 g of fresh white cheese, 6

drops of rennet or a tablespoon of lemon juice.




Nurpber Quanl.:lty of Amo.unt of fresh Rennet OR lemorn juice
of jars milk white cheese
6 750 ml 100g
12 151 100 g

4 drops 1 tablespoon

6 drops 1 tablespoon

Starting the appliance

* /\ Do not put water in the base (fig. 24).

« /\ Attach the holder onto the base of the appliance (fig. 25). The jars
must be suspended (fig. 26).

e Put the full jars without the lids in the corresponding places in the holder
(fig. 27).

e Close the lid on the appliance (fig. 28).

e Plug in the appliance.

e Press (1) once or select programme 3 "fresh cheese”

o Confirm the programme with the button .

¢ Adjust the time with the + and - buttons.

« Confirm with the button (ok).

e The cycle begins (fig. 29).

e Pressing and holding (0K] at any time allows you to interrupt the cooking
and return to the programme selection.

Fermentation time

e Depending on what you have prepared (fresh cheeses or small delicacies)
and the recipe chosen, the fermentation time can vary between 12 and
24 hours.

lqud | oy oy oy fim

sweet | | | | | | | | | | | | | acidic
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

End of cycle
eIn fresh cheese preparation mode (prog. 3) the appliance stops
automatically without a beep at the end of the cycle

Draining, storage and cooling of the prepared products

¢ At the end of the cycle you must remove the strainer by the lifting
handles and rotate it by a quarter turn inside the jar so that it is in the
draining position (fig. 30-31). Drain for 15 minutes and then remove
the whey*.

e Put the strainers back into the jars and cover (fig. 32). Put the fresh
cheeses in the refrigerator for a minimum of 4 hours to reach their ideal
point.

e Before eating, stir and refine the mixture.

o
S 000 O

very moist moist dry

|

drain time (cold) drain the whey regularly

0

* When preparing cheese recipes, a liquid called whey (or buttermilk) is
formed. The amount of this liquid that you drain off determines the
dryness of the cheese. It is not harmful to health, on the contrary, it is
full of minerals



Shelf life

e Keep the cheeses cold and consume within a maximum period of
7 days.

ooﬁ DAIRY DESSERTS

(PROGRAMME 4
@ SPONGE DESSERTS

(PROGRAMME 5)

Observation:

If you do not want to prepare the maximum number
of containers, you must cover the unused holes with
empty containers or with container lids.

Starting the appliance

« Fill the base of the appliance with water to the MAX level (fig. 34).

« /\ Attach the holder onto the base of the appliance (fig. 35). The jars
must be suspended (fig. 36).

e Suspend the jars with the preparation, without the lids, in the holder
(Fig. 37).

e Close the lid on the appliance (fig. 38).

e Plug in the appliance.

e Select programme 4 "Dairy desserts” or 5 "Sponge desserts” by pressing
the button (W) .

o Confirm the programme with the button .

o Select the recipe cooking time with the + and - keys.

« Confirm with the button (oK.

e The cycle begins (fig. 39).

e Pressing and holding (0K] at any time allows you to interrupt the cooking
and return to the programme selection.

Observation: During cooking you can adjust the time with the + and -

keys. The new time is automatically saved after a few seconds.

End of cycle and refrigerating

e A beep indicates the end of the cycle. To stop this sound, press OK. Press
and hold to return to the menu. It is possible to add time by pressing the
+ or - keys and validating with the button .

¢ Do not put the hot mixture in the refrigerator. Check the recipe to find
out how best to store what you have made.

Shelf life

e Dairy desserts are kept cold and must be consumed soon after being
made.
Important: many dairy dessert recipes are made with eggs. To avoid any
risk, use fresh eggs in all these recipes.



MAINTENANCE

o Always unplug the appliance before cleaning (fig. 40).
'F’”‘ e Never submerge the appliance housing in water or any

other liquid. Clean the appliance with a damp cloth
and hot soapy water. Rinse carefully and dry well.

e Clean the jars, lids, strainers and ladle with hot soapy
water or in the dishwasher (fig. 41).

e Clean the appliance holder and cover with hot soapy
water.

« To clean the inside of the tray, simply wipe once with a
sponge. Do not use the abrasive side of the sponge, as
this could damage the appliance. Do not use abrasive
cleaning products. Never submerge the appliance
housing in water or any other liquid.

e To descale the base, fill to the MAX level with white
vinegar. After an hour remove the vinegar and clean
the base using a sponge. Rinse thoroughly before
using the appliance again.

FAQS

e What milk do you recommend for good results with yogurt?
For the best results with yogurt, we recommend using whole UHT milk.

e Can I use semi-skimmed milk if it is the only one I have available?
Yes, you can use skimmed milk. The yogurt will be runnier. If you want it
to be firmer, you can add the equivalent of a jar of whole milk powder to
the mixture.

e What culture should I use?
You can use a commercial yogurt or one you have made yourself, or even
a freeze-dried culture.

e Should I put yogurts in the refrigerator straight after the end of the
heating cycle?

It is not essential. If you start the cycle at night, you can wait until you

get up to refrigerate them. You don't need to be there when the cycle

finishes.

eSometimes condensation forms on the lid, what should I do?

This is normal. If there is significant steam condensation at the end of
the programme, lift the lid without tilting it and move it to the sink. This
will prevent drops of water from falling into freshly prepared yogurt.

e Do I have to use all the jars?
No. If you don't want to use all the jars, cover the unused spaces with the
jar lids or with empty jars.

e Do I add the sugar before or after?

You can add the sugar to the yogurt you are making at the same time
that you add the cultures. Before tasting you can also add sugar, honey,
vanilla sugar, syrup etc.

o A little tip for great yogurt...
To get firm and even yogurt, all the ingredients used should be at room
temperature.

o I love fruit yogurt. Can I add fresh fruit?

The acidity of fresh fruit can sour the yogurt, so we recommend adding
fruit in the form of jam, coulis or cooked fruit. Alternatively, you can add
fresh fruit at the time of tasting.

e Can I make two flavours/recipes at the same time?
Itis possible to make several recipes at the same time as long as the same
programme and cooking times are used.

e How can you get a firmer yogurt?

The firmness of your yogurt will depend on three criteria: the type
of milk used, the fermentation time and the culture. To get very firm
yogurts, choose whole milk or add whole milk powder. As a culture, use a
commercial yogurt with as long a use-by date as possible. The longer you
let them ferment, the firmer the yogurts will be.



¢ Do I have to use cow's milk?
It is possible to use other milk of animal (goat, sheep) or plant (soya)
origin. These milks will give a more fluid result than whole cow's milk.

e How long will my homemade yogurt keep?
The maximum shelf life of fresh yogurt and cheese in the refrigerator is
7 days. Dairy desserts must be consumed soon after being made.

e Can I get additional jars?
You will find sets of 6 additional jars on the website:
www.daccessoires.home-and-cook.fr.

TROUBLESHOOTING

Problems with results

PROBLEMS POSSIBLE CAUSES RESOLUTION

Yogurt/cheese too
runny.

Use of semi-skimmed milk
without adding powdered
milk (the milk used is too
low in protein alone).

Add 1 jar of whole milk yogurt
powder (2 if it is skimmed milk) or
use whole milk.

Movements, shocks or
vibrations of the appliance
during fermentation.

Do not move the appliance during
operation.

Never put it on a refrigerator.

The culture is no longer
active.

Change culture or brand of yogurt/
fresh white cheese.

Check the expiration date of the
culture or yogurt/fresh white
cheese.

Use of a fresh cheese or
a commercial petit suisse
that has been thermised.
Therefore it contains very
few active cultures.

Use a jar of fresh white cheese as
a culture.

PROBLEMS POSSIBLE CAUSES

Yogurt/cheese too
runny.

The appliance has been
opened during the cycle.

RESOLUTION

Do not remove the jars or open
the appliance before the end of
the cycle.

Keep the appliance protected from
draughts during operation.

Adding fruit to the yogurt.

Remember to cook the fruit, or
use compotes or jams (at room
temperature). Fresh fruit releases
acidic elements that prevent the
yogurt from forming properly.
Alternatively, you can add fresh
fruit at the time of tasting.

Yogurt/cheese too
runny.

The jars have not been
cleaned/rinsed thoroughly
(hand washed or in the
dishwasher).

Before pouring the mixture into
the jars, check that there are

no traces of washing up liquid,
cleaning products or dirt inside
the jars, as this would prevent
fermentation.

Very acidic yogurts.

Fermentation time too long.

Try to reduce the fermentation
time in the next round.

A translucent liquid
(called whey) forms
on the surface or

on the sides of
yogurt at the end of
fermentation.

Excessive fermentation.

Reduce the fermentation time
and/or add whole milk powder.

The cheese mixture
I've made has come
out too bitter or with
a very strong lemon
flavour.

Excess rennet or lemon
juice.

Adjust the amount of rennet
or lemon juice to maintain the
firmness of the mixture and
improve the flavour.




Operating problems

PROBLEMS

The appliance does not
work.

POSSIBLE CAU

Connections.

RESOL

ION

First examine the device's
electrical connection.

The appliance is plugged in
correctly but does not work.

Technical problem.

Go to the shop where you
purchased the product or an
authorised repair centre.

The preparation of the jars

in the centre is going wrong.

You have placed the jar
holder upside down.

Put the holder in place to
suspend the jars.

I am making desserts (prog.
4 and 5). The appliance has
started up, the pictogram
blinked quickly and the
appliance is emitting an
intermittent beep.

There is no water in the
base of the appliance.

Stop the appliance and add
water inside the base as
indicated in the instructions.
Wait 2 to 3 minutes and
restart.

The appliance has turned
off after emitting a sound
during the cycle.

There is no water left in the
base of the appliance.

You can open the product
carefully by holding the
handles with a cloth or
kitchen gloves and then add
water.

A lot of steam is coming out
of the appliance.

The jar holder or the lid of
the appliance is incorrectly
positioned.

Correctly position the jar
holder or lid.

The mixture results are not
good.

You have chosen the wrong
programme.

Be sure to use the
programme appropriate for
the type of mixture desired.

I chose the wrong
programme.

Press and hold the button

to return to the initial
menu.

Do you want to buy additional sets of jars?

Visit:

www.accessoires.home-and-cook.fr

TEFAL/T-FAL* LIMITED INTERNATIONAL GUARANTEE

&3 www.tefal.com
This product can be repaired by TEFAL/T-FAL * during and after the guarantee period. 3
Accessories, consumables and components that are reﬁlaceabl}e by the end user, if available locally, can be purchased as described
on the website www.tefal.com
Guarantee:
This product is guaranteed by TEFAL/T-FAL against manufacturing or material defects during the guarantee period applicable in the
countries ** listed on the last page of the user manual, as of the purchase date.
The international guarantee that TEFAL/T-FAL issues as a manufacturer is an additional benefit that does not affect consumer rights
The manufacturer's international guarantee covers all repair costs of the defective product and all necessary labour, so that it
conforms to its original specifications, either by repair or replacement of defective components. At the discretion of TEFAL/T-FAL, the
defective product may be replaced instead of repaired. The repair or replacement of the product is the only obligation of TEFAL/T-
FAL and the only solution offered to the customer under this guarantee.

Conditions and exclusions:
TEFAL/T-FAL is not obliged to repair or replace products that are not accompanied by a valid proof of purchase. The product can be
taken in person directly to an authorised service centre, or properly packaged and sent, by registered post (or equivalent postal delivery),
to an authorised TEFAL/T-FAL service centre. The full address of the authorised service centres in each country can be obtained from
the TEFAL/T-FAL website (www.tefal.com) or by calling the Customer Service telephone number of the relevant country indicated
in the List of Countries. To offer the best possible after-sales service and to constantly improve customer satisfaction, TEFAL/T-FAL
may send a survey to all customers who have repaired or exchanged their products at an authorised TEFAL/T-FAL service centre.
The international TEFAL/T-FAL warranty applies only to products purchased in one of the relevant countries, and is intended
exclusively for domestic use in one of the countries indicated on the List of Countries. This guarantee will not cover damage that
may occur as a result of improper use, negligence, failure to comply with TEFAL/T-FAL's instructions, or unauthorised modifications
or repairs of the product, improper packaging by the consumer or improper handling by the carrier. Nor does it cover normal wear
and tear, maintenance or replacement of consumables, or the following:

- use of an incorrect type of water or consumable

- limescale (descaling must be carried out according to the instructions for use)

- accidents, including fires, floods, lightning, etc.

- mechanical damage, overload

- professional or commercial use

- rupture in the glass or porcelain materials of the product

- ingress of water, dust or insects into the product (excluding devices with features specifically designed for insects)

- damage or malfunction due specifically to a voltage or frequency other than those printed on the product label or other

local specifications.

The international TEFAL/T-FAL guarantee does not affect the rights of consumers or rights that cannot be excluded or restricted, or
rights that the consumer has vis-a-vis the retail merchant that sold the product. This guarantee provides the consumer with specific
rights, and the consumer may also exercise other rights that will vary from one region to another or from one country to another.

* TEFAL appliances are sold under the T-FAL brand in some territories, such as America and Japan. TEFAL/T-FAL are registered
trademarks of Groupe SEB.

** When a product is purchased in a country on the List of Countries and subsequently used in another country on the List, the
duration of the international TEFAL/T-FAL guaarantee will be the one in force in the country of use of the product, even though the
product was purchased in another country on the List with a different guarantee duration. The repair process for products purchased
outside the country of use may take longer if TEFAL/T-FAL does not sell the product locally. In cases where the product is not subject
to repair in the country of use, the international TEFAL/T-FAL guarantee will be limited to replacement with a similar product or an
alternative product of a similar price, where possible.

Please keep this document for consultation purposes in case you wish to make a guarantee claim.

The data that appears on the List of Countries also corresponds to the direct Authorised Service Centre and the site for the purchase
of spare parts and accessories.
TEFAL/T-FAL will cover reasonable transport expenses incurred to comply with this warranty, exclusively for those sites where there
is no authorized service centre.




SICHERHEITSHINWEISE und Kabel auBBer Reichweite von Kindern unter 3
Jahren.

- Die Programme 1, 4 und 5 dieses Gerats kdnnen
von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden,
sofern sie beaufsichtigt werden oder in die
sichere Benutzung des Gerdtes unterwiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Die Reinigung und die vom Benutzer
durchzufiihrende Wartung dirfen nicht von i3
Kindern durchgefiihrt werden; es sei denn, sie
sind mindestens 8 Jahre alt und werden von
einem Erwachsenen beaufsichtigt. Halten Sie das
Gerat und Kabel auBer Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren.

- Dieses Gerat ist nicht dazu bestimmt, von
Personen (einschlieB8lich Kindern) benutzt zu
werden, deren korperliche, sensorische oder
mentale Fahigkeiten eingeschrankt sind, oder
von Personen, denen es an Erfahrung und
Kenntnis mangelt; es sei denn, sie werden von
einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
in den Gebrauch des Gerates unterwiesen oder
beaufsichtigt.

- Dieses Gerat kann von Personen mit
eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Personen, denen es

Bedienungsanleitung sorgfaltig vor dem ersten
Gebrauch Ihres Gerdates durchlesen und fir
die spatere Verwendung aufbewahren: Ein
unsachgemapBer Gebrauch und die Nichtbeachtung
der Bedienungsanleitung befreit SEB von jeder
Haftung.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es
heruntergefallen ist oder wenn es sichtbare
Schaden oder Betriebsstérungen aufweist. In
diesem Fall muss das Gerat an eine autorisierte
Servicestelle geschickt werden.

« Wenn das Netzkabel beschadigtist, muss es durch
den Hersteller, seine autorisierte Servicestelle
oder eine Person mit dhnlicher Qualifikation
ersetzt werden, um eine Gefahr zu vermeiden.

- Die Programme 2 und 3 dieses Gerats kdnnen
von Kindern ab 3 Jahren benutzt werden, sofern
sie beaufsichtigt werden oder in die sichere
Benutzung des Gerates unterwiesen wurden und
die damit verbundenen Gefahren verstehen. Die
Reinigung und Wartung durch den Benutzer darf
nicht durch Kinder erfolgen, aul3er diese sind
mindestens 8 Jahre alt und werden von einem
Erwachsenen beaufsichtigt. Halten Sie das Gerat



an Erfahrung und Kenntnis mangelt, benutzt
werden, sofern sie beaufsichtigt werden oder in
die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen
wurden und die moglichen Gefahren verstehen.

Es empfiehlt sich, Kinder zu beaufsichtigen, um
sich zu vergewissern, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen und es als Spielzeug benutzen.

Die Oberflaiche des Heizelements kann nach
Gebrauch Restwarme aufweisen.

Ihr Gerat ist nur fir die heimische Zubereitung
von Lebensmitteln bestimmt. Es ist nicht fur
die folgenden Falle vorgesehen, die nicht unter
die Garantie fallen: Gebrauch in Kochecken
fur das Personal in Geschaften, Bliros und
sonstigen  Arbeitsumfeldern, Gebrauch auf
Bauernhofen, Gebrauch durch Gaste in
Hotels, Motels und sonstigen Umfeldern mit
Beherbergungscharakter, Gebrauch in Umfeldern
wie Gastezimmern.

Das Gerat darf nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten getaucht werden.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, um mehr
Uber die Nutzung, Reinigung und Pflege Ihres
Gerates zu erfahren.

Vorsicht: Eine unsachgemaBe Verwendung kann
zu Verletzungen fiihren.

UMWELT

Denken Sie an die Umwelt!

® Ihr Gerat enthdlt zahlreiche wertvolle und wiederverwertbare
Rohstoffe.

2 Geben Sie es deshalb bitte bei einer Sammelstelle Threr
Kommune ab, damit es richtig weiterverarbeitet wird.

BESCHREIBUNG

1 Abdeckung des Gerdtes d Programm fur Joghurts

2 Dampfabzugsoffnungen e Programm fir Quark

3 Deckel der Glaser f Programm fiir Milchdesserts

4 Abtropfbehdlter g Programm fir Cremespeisen

5 Griffe der Abtropfbehdlter h OK-Taste

6 Gldser i Programm-Taste

7 Glaserhalterung j Zeiteinstellung - ,-“-Taste

8 Wasserbehdlter fiir Express- k Zeiteinstellung - ,+“-Taste
Joghurts und Milchdesserts

9 Sockel

10 Kelle

11 Bildschirm

12 Bedienfeld
a Anzeige von Programm und
Restzeit
b Anzeige des aktuellen Zyklus
¢ Anzeige des Programms fir
Express-Joghurts



EMPFEHLUNGEN

Vor dem ersten Gebrauch
« Entfernen  Sie  samtliches Verpackungsmaterial,

Betrieb

=X

Aufkleber und Zubehorteile im Inneren und an den
AuBlenflachen des Gerats (Abb. 1).

- Reinigen Sie Glaser, Deckel, Abtropfgefdlle, Halter

und Schopfkelle mit heiBem Seifenwasser. Das Innere
des Behaélters lasst sich leicht mit einem Schwamm
reinigen. Achten Sie jedoch darauf, dass Sie nicht die
abrasive Seite des Schwamms verwenden, da diese
das Gerat beschddigen wirde. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel. Tauchen Sie das
Gehduse des Gerates niemals in Wasser ein.

/N\Der Deckel verfligt ber Dampfabzugsoffnungen.
Halten Sie lhre Hinde von diesen Offnungen fern, um
Verbrennungen im Dessertmodus zu vermeiden (Abb. 2).
Bewegen Sie das Gerdt wahrend des Betriebes nicht
und 6ffnen Sie vor allem nicht den Deckel. Stellen Sie
das Gerat nicht in Bereichen auf, die Vibrationen (z. B.
auf einem Kiihlschrank) oder Zugluft ausgesetzt sind.
Fur eine erfolgreiche Zubereitung ist die Einhaltung
dieser Empfehlungen notwendig.

Am Ende des Zyklus

/\ Nach der Nutzung der Dessertfunktionen

- Um Verbrennungen zu vermeiden, schalten Sie das
Gerdt aus und warten Sie eine Weile, bevor Sie die
Abdeckung offnen oder die Halterung bewegen.
Um die Halterung mit den Gldasern zu bewegen,
verwenden Sie einen Topflappen oder ein Tuch (Abb.
3). Am Ende des Garvorgangs dirfen Sie die Glaser
nicht mit ungeschiitzten Handen herausnehmen oder
berlhren.

Am  Ende des Garvorgangs kann  sich
Dampfkondensation auf dem Deckel bilden, in diesem
Fall den Deckel horizontal abnehmen und Uber die
Spule drehen, damit kein Wasser in die Zubereitungen
lauft (Abb. 4a-b).

Stellen Sie die Glaser nicht in das Gefrierfach oder
die Kihltruhe. Nicht in die Mikrowelle stellen. Keinen
Brenner verwenden.

Gieen Sie keine sehr heile Flissigkeit in Glaser.

Nach dem Abkiihlen des Sockels kénnen Sie das
restliche Wasser mit einem Schwamm entfernen.

Geht das Glasbehdltnis wahrend der Zubereitung des Lebensmittels zu
Bruch, darf das Lebensmittel nicht konsumiert werden und ist vollstdndig
zu entsorgen.

Damit Ihre Zubereitungen jedes Mal ein Erfolg werden, sind einige Regeln
zu beachten.

Express-Joghurts Programm 1

Joghurts Programm 2 a

Quark Programm 3




AUSWAHL DER ZUTATEN

Die Milch

Welche Milch sollte verwendet werden?

Alle unsere Rezepte (sofern nicht anders angegeben) werden aus Kuhmilch
hergestellt. Sie konnen sowohl pflanzliche Milch wie z. B. Sojamilch als
auch Schafs- oder Ziegenmilch (auPer fiir Express-Joghurts — Prog. 1)
verwenden, aber in diesen Fdllen kann die Festigkeit des Joghurts je nach
verwendeter Milch variieren. Ob Rohmilch oder H-Milch — die nachfolgend
beschriebenen Milcharten sind fir Ihr Gerdt geeignet:

fliissig | | | | fest

[ Halbmagermilch [ Vollmilch [ Rohmilch [

HINWEIS: Wdhlen Sie Vollmilch, vorzugsweise UHT mit langer Haltbarkeit.
Rohe (Frisch-) Milch missen Sie erst aufkochen, dann abkihlen lassen
und die Haut entfernen.

- Sterilisierte Milch mit langer Haltbarkeit: Mit UHT-Vollmilch kdnnen
Sie die festesten Joghurts herstellen. Wenn Sie teilentrahmte Milch
verwenden, erhalten Sie weniger feste Joghurts. Sie kdnnen jedoch
teilentrahmte Milch verwenden, indem Sie 1 bis 2 Glaser Milchpulver
hinzuftigen.

- Pasteurisierte Milch: Diese Milch ergibt einen cremigeren Joghurt mit
einer diinnen Haut.

« Rohmilch: Diese Milch muss unbedingt aufgekocht werden. Es wird
sogar empfohlen, sie langere Zeit kochen zu lassen. Es ware namlich
gefahrlich, sie zu benutzen, ohne sie vorher abzukochen. Lassen Sie sie
dann abkihlen, bevor Sie sie in lhrem Gerat verwenden.

+ Milchpulver: Mit Milchpulver erhalten Sie sehr cremige Joghurts.
Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung des Herstellers.

« WICHTIG: Damit lhre Joghurts gelingen, sollte die verwendete Milch
unbedingt Raumtemperatur (liber 16 °C) haben. Mit kalterer Milch
werden lhre Joghurts eventuell zu fliissig, besonders, wenn Sie Fermente
verwenden.

Das Ferment

Fir Joghurts

Sie konnen folgende Startkulturen einsetzen:

« Mit  einem Naturjoghurt aus dem Handel,  dessen
Mindesthaltbarkeitsdatum so weit wie moglich in der Zukunft liegt.
Dadurch enthalt Ihr Joghurt Fermente, die aktiver sind und so fiir festere
Joghurts sorgen.

- Mit Trockenferment. Beachten Sie in diesem Fall die in der
Gebrauchsanweisung des Ferments angegebene Aktivierungszeit. Sie
finden diese Fermente in Supermarkten, in Apotheken und in einigen
Reformhausern. Mit Trockenferment gelingen Ihre Joghurts, wenn Sie
H-Vollmilch verwenden.

HINWEIS: Wenn Sie die Milch erhitzt haben, warten Sie, bis sie wieder

Raumtemperatur erreicht hat, bevor Sie das Ferment hinzufligen.

HINWEIS: Zu viel Hitze kann die Eigenschaften Ihres Fermenters zerstoren.

Fir andere Kdsezubereitungen:

Quark und Rahmquark

- Ferment: Verwenden Sie frischen Quark, um lhre Kasezubereitung
anzusetzen.

« Lab: Um Kasezubereitungen herzustellen, miissen Sie einige Tropfen
Lab hinzufligen (das Sie in Apotheken oder Bio-Fachgeschaften kaufen
kénnen).

Tipp: Ziehen Sie 1 Essloffel Zitronensaft dem Lab vor.



Wann suf3t man?

Fiir Joghurts und Quark:

Sie konnen Ihre Joghurts entweder kurz vor dem Servieren oder vor der
Zubereitung siiBen, indem Sie den Zucker zusammen mit den Fermenten
in die Milch geben und mit einer Gabel oder einem Schneebesen gut
vermischen, bis er sich aufgelost hat.

ZUBEREITUNG VON JOGHURTS
(PROGRAMME 1 UND 2)

61 EXPRESS-JOGHURTS
RSB PROGRAMM 1)

Anmerkung:

Wenn Sie nicht jedes Mal alle Glaser verwenden
méochten, miissen Sie die unbenutzten Offnungen mit
Glasern oder den Deckeln der Gldser verschlieBen (Abb.
6). Die Fermentierungszeit der Joghurts wird dadurch
nicht beeinflusst.

Anmerkung:

Wenn Sie nicht jedes Mal alle Gldser verwenden
mdchten, miissen Sie die unbenutzten Offnungen mit
Glasern oder den Deckeln der Glaser verschlieBen (Abb.
6). Die Fermentierungszeit der Joghurts wird dadurch
nicht beeinflusst.

Zubereitung der Mischung

- Sie bendétigen Milch, vorzugsweise Vollmilch, die
Raumtemperatur (>16 °C) haben sollte, und Ferment
(siehe Auswahl der Zutaten).

« Wenn Sie Joghurt als Ferment gewahlt haben: Um eine
gute Mischung zu erhalten, schlagen Sie den Joghurt
mit einer Gabel oder einem Schneebesen mit etwas
Milch leicht an, um eine glatte Paste zu erhalten. Dann
die restliche Milch unter standigem Riihren zugeben.

« Mit Trockenferment gelingen lhre Joghurts, wenn Sie
H-Vollmilch verwenden.

- Verteilen Sie die Zubereitung mit der mitgelieferten
Schopfkelle auf die Glaser (Abb. 5).

Fiir 6 Gldser: 750 ml Milch, Ferment nach Wahl.

Fiir 12 Gldser: 1,5 | Milch, Ferment Ihrer Wahl.

1 Becher Joghurt oder 1

9 750 mi Beutel Trockenferment
12 151 2 Becher Joghurt oder 2
’ Beutel Trockenferment

Einschalten des Gerdtes

. /N Fiillen Sie den Geritesockel bis zur MAX-Markierung mit Wassera
(Abb. 7).

HINWEIS: Wenn Sie vergessen haben, Wasser hineinzugeben, werden Sie

mit einem akustischen Alarm darauf hingewiesen.

. /\ Setzen Sie die Halterung auf den Sockel des Gerates (Abb. 8). Die
Glaser missen hdangen (Abb. 9).

- Fir die 12 Topfe Version, versichern Sie sich, dass der Ring (Teil 12) auf
die Glaserhalterung aufgesteckt ist (siehe Seite 3 dieser Anleitung).

« Hangen Sie die gefiillten Gldser ohne Deckel in die Halterung (Abb. 10).

» Schlief3en Sie das Gerdt mit dem Deckel (Abb. 11).

« SchlieBen Sie das Gerat an die Stromversorgung an.

« Das Programm P1 fiir Express-Joghurt wird standardmaBlig angezeigt.

- Bestatigen Sie mit der Taste (o).

« Die Standardzeit wird auf dem Display angezeigt: 4 Std.

« Stellen Sie ggf. die Uhrzeit mit den Tasten + und - ein.

- Bestatigen Sie mit der Taste (o)

« Der Zyklus beginnt (Abb. 12).

« Sie kdnnen den Heizvorgang jederzeit unterbrechen und zur
Programmauswahl zurtickkehren, indem Sie dieTaste lange gedriickt
halten.



Einschalten des Gerdtes

. A Kein Wasser in den Wasserbehilter (Abb. 14) geben.

. /\ Setzen Sie die Halterung auf den Sockel des Gerates (Abb. 15). Die
Glaser miissen hangen (Abb. 16).

- Fur die 12 Topfe Version, versichern Sie sich dass der Ring (Teil 12) auf die
Glaserhalterung aufgesteckt ist (siehe Seite 3 dieser Anleitung).

- Hangen Sie die gefiillten Glaser ohne Deckel in die Halterung (Abb. 17).

- Schliefen Sie das Gerat mit dem Deckel (Abb. 18).

- Schlief3en Sie das Gerdt an die Stromversorgung an.

- Driicken Sie (@), um das Programm 2,,Joghurt”%@auszuwéhlen.

« Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten + und - ein.

- Bestdtigen Sie mit der Taste . E

Zyklusende und Kiihlung - Der Zyklus beginnt (Abb. 19).
o Ein akustisches Signal zeigt das Ende des Zyklus an. - Sie konnen den Heizvorgang jederzeit unterbrechen und zur
Um dieses akustische S|gna| Zu beendeny drucken Sie Programmauswahlzuri]ckkehren, indem Sie dieTaStelange gedrUckt
OK. Wenn Sie die Taste lange driicken, gelangen Sie halten.

zurlick ins Men. Die Zeit kann mit den Tasten + oder -
verdndert und mit der Taste (oK) bestdtigt werden.

e Setzen Sie am Ende des Zyklus die Deckel auf die Glaser
(Abb. 13) und stellen Sie die Joghurts fiir mindestens 4
Stunden in den KiihIschrank, damit sie fest werden.

Haltbarkeit
- Die Haltbarkeit von Naturjoghurt im Kihlschrank betrdgt maximal
7 Tage. Andere Joghurtsorten sollten schneller verzehrt werden.

JOGHURTS
(PROGRAMM 2)

Reifezeit
Anmerkung: « lhr Joghurt braucht eine Reifezeit von 6 bis 12 Stunden, abhangig von
Wenn Sie nicht jedes Mal alle Gldser verwenden den Grundzutaten und dem gewiinschten Ergebnis.
mochten, mussen Sie die unbenutzten Offnungen A | | feste
mit Gldsern oder den Deckeln der Gldser verschlieBen. si]ssg i | | | | | <quer
Die Fermentierungszeit der Joghurts wird dadurch 6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h
nicht beeinflusst.




Zyklusende und Kiihlung

« Im Modus Joghurtzubereitung (Prog. 2) stoppt Ihr
Gerat automatisch ohne akustisches Signal am Ende
des Zyklus.

« Setzen Sie am Ende des Zyklus die Deckel auf die Glaser

(Abb. 20) und stellen Sie die Joghurts fiir mindestens 4
Stunden in den Kiihlschrank, damit sie fest werden.

Haltbarkeit
- Die Haltbarkeit von Naturjoghurt im Kuhlschrank betrdagt maximal 7
Tage. Andere Joghurtsorten sollten schneller verzehrt werden.

QUARK ODER RAHMQUARK (PROGRAMM 3)

Anmerkung:

Wenn Sie nicht jedes Mal alle Gldser verwenden
mochten, miissen Sie die unbenutzten Offnungen
mit Gldsern oder den Deckeln der Gldser verschlieBen.
Die Fermentierungszeit der Joghurts wird dadurch
nicht beeinflusst.

Zubereitung der Mischung

Diese Grundmischung gilt flr beide Kasezubereitungen.

« Sie benétigen vorzugsweise Vollmilch und frischen Quark.

« Um eine gute Mischung zu erhalten, schlagen Sie den
Quark miteiner Gabel oder einem Schneebesen mit etwas
Milch leicht an, um eine glatte Paste zu erhalten. Dann die
restliche Milch unter stdndigem Riihren zugeben.

« Lab oder Zitronensaft (vorzugsweise Zitronensaft) zugeben.

- Stellen Sie die AbtropfgefaBe so tief wie moglich in die
Glaser (Abb. 21).

- Beflillen Sie die Glaser mit der mit dem Gerat
gelieferten Schopfkelle (Abb. 22) bis unter die Griffe, so
dass der Abtropfbehalter zum Entleeren entnommen
werden kann.

Fir 6 Glaser: 750 ml Milch, 100 g frischer Quark, 4 Tropfen

Lab oder ein Essloffel Zitronensaft.

Fir 12 Glaser: 1,5 | Milch, 100 g frischer Quark, 6 Tropfen

Lab oder ein Essloffel Zitronensaft.

L\ :,

Anzahl
der Quarkmenge Lab ODER Zitronensaft
Gldser
6

750 ml 1004 4 Tropfen 1 Essloffel
12 1,51 100g

6 Tropfen 1 Essloffel

Einschalten des Gerdtes

- /\ Kein Wasser in den Sockel geben (Abb. 24).

« /\\ Setzen Sie die Halterung auf den Sockel des Gerates (Abb. 25). Die
Glaser missen hdngen (Abb. 26).

- Fur die 12 Topfe Version, versichern sie sich dass der Ring (Teil 12) auf die
Glaserhalterung aufgesteckt ist (siehe Seite 3 dieser Anleitung).

« Hangen Sie die gefiillten Gldser ohne Deckel in die Halterung (Abb. 27).

« SchlieBBen Sie das Gerat mit dem Deckel (Abb. 28).

« Schlief3en Sie das Gerdt an die Stromversorgung an.

« Driicken Sie einmal auf, um das Programm 3,Quarz” auszuwéhlen.

« Bestdtigen Sie das Programm mit der Taste .

« Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten + und - ein.

- Bestatigen Sie mit der Taste .

« Der Zyklus beginnt (Abb. 29).

- Sie konnen den Heizvorgang jederzeit unterbrechen und zur
Programmauswahl zurtickkehren, indem Sie dieTaste lange gedriickt
halten.




Reifezeit
- Je nach Zubereitung (Quark oder Rahmquark) und dem gewahlten
Rezept betragt die Reifezeit 12 bis 24 Stunden.

fussig | oy oy oy | feste

siss | T T 1T T T 1T T T T T T sauer
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

Ende des Zyklus

« Im Quarkzubereitungsmodus (Prog.3) stoppt lhr Gerat automatisch
ohne akustisches Signal am Ende des Zyklus.

Abtropfen, AufbewahrungundKithlung der Zubereitungen

+ Am Ende des Zyklus heben Sie die Abtropfschale an den Henkeln
hoch und drehen Sie sie um 1/4 Umdrehung im Glas, sodass sie sich
in Abtropfstellung befindet (Abb. 30-31). Lassen Sie die Molke* 15 Min.
abtropfen und gief3en Sie sie dann weg.

« Setzen Sie die AbtropfgefaBe so tief wie moglich in die Glaser zurtick und
bringen Sie die Deckel an (Abb. 32). Stellen Sie den Quark mindestens 4
Stunden in den Kihlschrank, damit er gut geformt ist.

« Kurz vor dem Servieren die Zubereitung umrihren und glatten.

0
S 000 O

sehr feucht feucht trocken

>
Abtropfzeit (im KiihIschrank) [} die Molke regelmaBig abgieBen

* Bei der Zubereitung von Kdserezepten bildet sich eine Flussigkeit
namens Lactoserum (oder Molke). Diese Flussigkeit, die Sie mehr oder
weniger abtropfen lassen, um ein mehr oder weniger trockenes Praparat
zu erhalten, ist nicht schddlich fir Ihre Gesundheit, im Gegenteil, sie
enthdlt viele Mineralien.

Haltbarkeit
- Kasezubereitungen sollten kiihl gelagert und spatestens innerhalb von
7 Tagen verzehrt werden.

o°ﬁ MILCHDESSERTS

gl (PROGRAMM 4)
ﬁ CREMESPEISEN

-] (PROGRAMM 5)

Anmerkung: E

Wenn Sie nicht jedes Mal alle Gldaser verwenden
mochten, mussen Sie die unbenutzten Offnungen mit
Gldasern oder den Deckeln der Glaser verschlieBen

Einschalten des Gerdtes

- Fiillen Sie den Geratesockel bis zur MAX-Markierung mit Wasser
(Abb. 34).

. A Setzen Sie die Halterung auf den Sockel des Gerdtes (Abb. 35). Die
Glaser missen hdangen (Abb. 36).

- Fur die 12 Topfe Version, versichern Sie sich dass der Ring (Teil 12) auf die
Gldserhalterung aufgesteckt ist (siehe Seite 3 dieser Anleitung).

» Hangen Sie die Glaser mit der Zubereitung ohne Deckel in die Halterung
(Abb. 37).

- Schlielen Sie das Gerat mit dem Deckel (Abb. 38).

« Schlielen Sie das Gerét an die Stromversorgung an.

- Wahlen Sie das Programm 4 fiir Milchdesserts oder 5 fiir Cremespeisen,
indem Sie die Taste () driicken.

- Bestatigen Sie das Programm mit der Taste .

» Wahlen Sie mit den Tasten + und - die dem Rezeptes entsprechende
Garzeit.

- Bestatigen Sie mit der Taste (o).

+ Der Zyklus beginnt (Abb. 39).



- Sie kénnen den Heizvorgang jederzeit unterbrechen und zur WARTUNG
Programmauswahl zurtickkehren, indem Sie dieTaste lange gedriickt

halten. « Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker
Anmerkung: Wahrend des Heizvorgangs konnen Sie die Zeit mit den =1 (Abb. 40).
Tasten + und - einstellen. Die neue Zeit wird nach wenigen Sekunden ”@“ Y « Tauchen Sie das Gehause des Gerates niemals in Wasser
automatisch berticksichtigt. A @ ein. Reinigen Sie es mit einem feuchten weichen Tuch
und warmem Seifenwasser. Griindlich abspiilen und
trocknen.

- Glaser, Deckel, AbtropfgefaBe und Schopfkelle in
heiBem Seifenwasser oder Geschirrspliler reinigen
. (Abb. 41).
@ ™y - Die Halterung und der Deckel des Gerdtes kdnnen mit
W e ~ heiBem Seifenwasser gereinigt werden. E
- Die Halterung, der Deckel und der Ring kdnnen mit
heiBem Seifenwasser gereinigt werden.
« Das Innere des Behadlters lasst sich leicht mit einem
Schwamm reinigen. Achten Sie jedoch darauf, dass Sie
nicht die abrasive Seite des Schwamms verwenden, da
diese das Gerdt beschadigen wiirde. Verwenden Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel. Tauchen Sie das

Zyklusende und Kiihlung Geh3use des Gerites niemals in Wasser ein.

- Ein akustisches Signal zeigt das Ende des Zyklus an. Um dieses akustische - Um den Sockel zu entkalken, beflillen Sie ihn bis zur
Signal zu beenden, driicken Sie OK. Wenn Sie die Taste lange driicken, MAX-Markierung mit weiBem Essig. Entfernen Sie nach
gelangen Sie zuriick ins Meni. Die Zeit kann mit den Tasten + oder - einer Stunde den Essig und reinigen Sie den Sockel
verandert und mit der Taste (oK) bestitigt werden. mit einem Schwamm. Vor der Wiederverwendung

- Die heil3e Zubereitung nicht in den Kiihlschrank stellen. Siehe Rezept fiir griindlich abspiilen.

die Haltbarkeit der Zubereitung.

Haltbarkeit

+ Milchdesserts kénnen an einem kihlen Ort aufbewahrt werden und
sollten nach der Zubereitung sehr schnell verzehrt werden.
Wichtig: Viele Milchdessert-Rezepte werden mit Eiern zubereitet. Um
jedes Risiko zu vermeiden, missen Sie in all diesen Rezepten frische Eier
verwenden.



FRAGEN & ANTWORTEN

¢ Welche Milch ist empfehlenswert, damit meine Joghurts gelingen?
Damit Ihre Joghurts immer gelingen, sollten Sie H-Vollmilch verwenden,
die Raumtemperatur (Gber 16 °C) hat.

eWenn ich nur teilentrahmte Milch zur Hand habe, kann ich sie
verwenden?

—Wenn Sie 2 Joghurts als Fermente verwenden: Ja, Sie konnen
teilentrahmte Milch verwenden, Ihre Joghurts sind dann fliissiger. Damit
die Joghurts fester werden, konnen Sie etwa ein Glas Vollmilchpulver
hinzuftigen.

—Mit Trockenfermente sollten Sie H-Vollmilch verwenden.

e Welches Ferment sollte verwendet werden?
Als Ferment kdnnen Sie entweder einen Joghurt aus dem Handel oder ein
Trockenferment verwenden.

e Und wenn ich Trockenfermente mit teilentrahmter Milch verwende?
Wenn Sie Trockenferment verwenden, empfehlen wir dringend die
Verwendung von H-Vollmilch.

Wenn Sie nur teilentrahmte Milch haben, erhitzen Sie ein wenig Milch
(=300 ml) auf 30-40 °C und heben Sie die Fermente vorsichtig mit einem
Schneebesen unter. Lassen Sie das Ganze maximal 1 Stunde stehen und
vermischen Sie es dann mit der restlichen Milch. Vorsicht: Zu viel Hitze
kann die Eigenschaften Ihres Ferments zerstoren.

eMuss ich den Joghurt sofort nach Ende des Heizzyklus in den
Kiihlschrank stellen?

Das ist nicht unbedingt notwendig. Wenn Sie den Zyklus abends starten,

konnen Sie warten, bis Sie aufwachen, um die Joghurts in den KiihIschrank

zu stellen. Sie mussen nicht dabei sein, wenn sich das Gerdt ausschaltet.

e Manchmal gibt es Kondenswasser auf dem Deckel, was soll ich tun?
Dasist normal. Wenn sich am Ende des Programms sehr viel Kondenswasser
gebildet hat, heben Sie die Abdeckung an, ohne sie zu kippen, und bringen
Sie sie zur Spule. Dadurch wird verhindert, dass Wassertropfen in Ihren
Joghurt fallen.

e Muss ich alle Gldser verwenden?
Nein. Wenn Sie nicht alle Gldser verwenden mochten, verschlieBen Sie die
unbenutzten Offnungen mit den Deckeln der Gldser oder leeren Gldsern.

«Soll ich den Zucker vorher oder nachher zugeben?

Sie konnen den Zucker auch wdhrend der Zubereitung zusammen mit
dem Ferment in Ihren Joghurt geben. Sie kdnnen auch kurz vor dem
Servieren Zucker, Honig, Vanillezucker, Sirup usw. hinzugeben.

o Ein kleiner Rat fiir das Gelingen meiner Joghurts ...
Fur feste und homogene Joghurts sollten alle verwendeten Zutaten
Raumtemperatur haben.

o Ich liebe Fruchtjoghurt. Kann ich frisches Obst hinzufiigen?

Die Saure von rohen Frichten kann Ihren Joghurt gerinnen lassen.
Deshalb empfehlen wir, Friichte in Form von Marmelade, Coulis oder
gekochten Friichten hinzuzufiigen. Sie konnen jedoch beim Servieren
frisches Obst hinzufiigen.

e Kann ich 2 Aromen/Rezepte in einem Durchgang zubereiten?
Es konnen mehrere Rezepte gleichzeitig zubereitet werden, sofern das
gleiche Programm und die gleichen Heizzeiten verwendet werden.

e Wie bekommt man einen festeren Joghurt?

Die Festigkeit Ihrer Joghurts hdngt von 3 Kriterien ab: der Art der
verwendeten Milch, der Reifezeit und dem Ferment. Verwenden Sie fir
feste Joghurts besser Vollmilch oder Vollmilchpulver. Verwenden Sie einen
im Handel gekauften Joghurt mit einem moglichst weit in der Zukunft
liegenden Verfallsdatum als Ferment. Je mehr Sie sie fermentieren lassen,
desto fester werden Ihre Joghurts.

¢ Muss ich meine Zubereitungen mit Kuhmilch ansetzen?

Es ist maglich, Milch tierischen (Ziege, Schaf) oder pflanzlichen (Soja)
Ursprungs zu verwenden. Dadurch ergeben sich fliissigere Zubereitungen
als mit Vollmilch.

* Wie lange kann ich meine selbstgemachten Joghurts aufbewahren?
Die Haltbarkeit von Joghurt und Quark im Kihlschrank betragt maximal
7 Tage. Milchdesserts sollten nach der Herstellung sehr schnell verzehrt
werden.



FEHLERBEHEBUNG

Probleme mit den Ergebnissen

PROBLEME MOGLICHE URSACHEN

Joghurts/
Kdsezubereitungen
zu flissig.

Verwendung von
teilentrahmter Milch ohne
Zusatz von Milchpulver (die
verwendete Milch allein ist
nicht eiweifreich genug).

LOSUNG

1 Joghurtglas Vollmilchpulver (2
bei Magermilch) zugeben oder
Vollmilch verwenden.

Bewegungen,
Erschiitterungen oder
Vibrationen des Gerdtes
wdhrend der Reifung.

Bewegen Sie das Gerat wahrend
des Betriebs nicht.

Stellen Sie es nicht auf einen
Kihlschrank.

Das Ferment ist nicht mehr
aktiv.

Wechseln Sie das Ferment oder
Marke von Joghurt/Quark.

Uberpriifen Sie das Verfallsdatum
Ihres Ferments oder Joghurts/
Quarks.

Verwendung von
thermisisertem Quark
oder Rahmquark aus dem
Handel. Er enthdlt nur sehr
wenige aktive Enzyme.

Verwenden Sie 1 Glas frischen
Quark als Ferment.

Joghurts/
Kdsezubereitungen
zu flissig.

Das Gerdit wurde wdhrend
des Zyklus geoffnet.

Nehmen Sie die Glaser nicht heraus
und 6ffnen Sie das Gerdt nicht, bis
der Zyklus abgeschlossen ist.

Halten Sie das Gerat wdhrend des
Betriebs von Zugluft fern.

Friichte zum Joghurt
hinzugefigt.

Erwdgen Sie die Verwendung
gekochter Friichte oder verwenden
Sie Kompotte oder Marmeladen
(mit Raumtemperatur). Rohes Obst
setzt saure Elemente frei, die die
Herstellung von Joghurt verhindern.
Sie kdnnen jedoch beim Servieren

frisches Obst hinzufiigen.

PROBLEME MOGLICHE URSACHEN

Joghurts/
Kdsezubereitungen
zu fllssig.

Die Gldser wurden nicht

griindlich gereinigt / gespllt
(Hand- oder Geschirrspdiler).

LOSUNG

Bevor Sie Ihre Zubereitung in die
Gldser gieBen, Uberpriifen Sie, ob
sich keine Spuren von Spulmittel,
Reinigungsmittel oder Schmutz auf
der Innenseite der Glaser befinden,
die eine Fermentierung verhindern
wirden.

Joghurts zu sauer.

Reifezeit zu lang.

Achten Sie darauf, die Reifezeit im
ndchsten Durchgang zu verkirzen.

Eine klare Flissigkeit
(Serum genannt)
hat sich am Ende
der Fermentierung

Fermentierung zu stark.

Verringern Sie die Reifezeit und/
oder geben Sie Vollmilchpulver

Kdsezubereitung

ist zu bitter oder
hat einen starken
Zitronengeschmack.

auf der Oberfldche hinzu

oder an den Seiten .

des Joghurts

gebildet.

Meine Passen Sie die zugesetzte Menge

Zu viel Lab oder
Zitronensaft.

Lab oder Zitronensaft an, um
die Festigkeit der Zubereitung
zu erhalten, aber einen besseren
Geschmack zu erhalten.

Die beiden
mittleren Joghurts
meiner 12 Gldser
Joghurtmaschine
sind gescheitert.

Der Hubring (Nummer 12)

war nicht angebracht.

Bevor Sie mit dem Kochen
beginnen, tiberpriifen Sie, ob der
Hubring richtig angebracht ist.




Probleme beim Betrieb

PROBLEME

Das Gerdt funktioniert
nicht.

MO

CHE URSACHEN

Anschluss.

OSUNG

Uberpriifen Sie zundchst
den Anschluss des Gerdtes.

Das Gerdit ist eingesteckt,
funktioniert aber nicht.

Technisches Problem.

Wenden Sie sich an
Ihren Handler oder ein
autorisiertes SEB-
Servicezentrum.

Meine Zubereitungen in der
Mitte sind nicht gelungen.

Sie haben die
Glaserhalterung verkehrt
herum eingesetzt.

Setzen Sie die Halterung
richtig ein, damit die Gldser
hdngen.

Ich bereite Desserts zu
(Prog 4 und 5). Kurze Zeit
nach dem Start des Gerdts
hat das Piktogramm
angefangen, zu blinken, und
es ist ein diskontinuierliches
akustisches Signal zu horen.

Im Sockel des Gerdtes
befindet sich kein Wasser.

Stoppen Sie das Gerdt

und geben Sie Wasser

in den Sockel, wie in der
Bedienungsanleitung
angegeben. Warten Sie 2
bis 3 Minuten und starten
Sie die Zubereitung erneut.

Das Gerdt schaltet sich nach
einem Signalton wdhrend
des Zyklus aus.

Im Sockel des Gerdtes
ist kein Wasser mehr
vorhanden.

Sie kdnnen Ihr Produkt
vorsichtig 6ffnen,
indem Sie die Griffe mit
einem Kiichentuch oder
Handschuh halten und
Wasser hinzuftigen.

Eine groBe Menge Dampf
entweicht aus dem Gerdt.

Die Gldserhalterung oder
der Deckel des Gerdtes ist
falsch ein- bzw. aufgesetzt.

Setzen Sie die
Gldserhalterung oder den
Deckel korrekt ein bzw. auf.

Die Zubereitungen sind
nicht gelungen.

Falsche Programmwahl.

Uberpriifen Sie, ob das
richtige Programm je nach
Art der erforderlichen
Zubereitungen verwendet
wurde.

Ich habe mich im
Programm geirrt.

Halten Sie gedriickt,
um zum Ausgangsment
zurlickzukehren.

Wo bekomme ich zusdtzliche Gldser?
Weitere 6er-Sets finden Sie auf der Website
www.accessoires.home-and-cook.fr.

Deutsch / German
TEFAL/T-FAL* INTERNATIONALE GARANTIE

& : www.tefal.com
Dieses Produkt wird von TEFAL/T-FAL* innerhalb und nach der Garantiezeit repariert.
Zubehor, Verbrauchsmaterialien und durch den Endverbraucher austauschbare Ersatzteile kdnnen, mit Ausnahme der
Schweiz, auf der TEFAL Internetseite www.tefal.com erworben werden.

Garantie

TEFAL/T-FAL gewihrt fiir dieses Produkt eine Garantie auf Material- oder Herstellungsfehler innerhalb der Garantiezeit,
beginnend mit dem Datum des Kaufes, in den Landern, die in der beigefiigten Landerliste aufgefiihrt sind.

Die internationale Herstellergarantie deckt alle Kosten ab, die zur Wiederherstellung der urspriinglichen Eigenschaften eines
defekten Produktes dienen, durch Reparatur oder Austausch eines defekten Teiles und der dazu erforderlichen Arbeit.
TEFAL/T-FAL behilt sich vor, ein gleich- oder hoherwertiges Ersatzgerit anstelle einer Reparatur des defekten Gerédtes zu
liefern. TEFAL/T-FAL'S einzige und ausschlieRliche Verpflichtung im Rahmen dieser Garantie beschrinkt sich auf die Reparatur
oder denErsatz.

Bedingungen & Ausschluss
Die internationale TEFAL/T-FAL Garantie findet nur Anwendung innerhalb der Garantiezeit in den Léndern, die in der
beigefiigten Landerliste aufgefiihrt sind und gilt nur bei Vorlage eines giltigen Kaufbeleges. Das defekte Gerat kann persénlich
bei einer autorisierten TEFAL/T-FAL Servicestelle abgegeben oder gut verpackt an eine autorisierte Servicestelle eingesandt
werden. Die Anschriften der autorisierten Servicestellen eines Landes finden Sie auf den TEFAL/T-FAL Webseiten oder rufen
Sie unter der entsprechenden Telefonnummer in der Landerliste an, um die Postanschrift zu erfragen. Um Ihnen einen
bestméglichen Kundendienst zu bieten und eine kontinuierlichea Verbesserung der Kundenzufriedenheit zu gewéhrleisten,
behilt sich TEFAL/T-FAL* das Recht vor, lhnen nach einer bei einem autorisierten Servicepartner durchgefiihrten Reparatur
einen Fragebogen zuzusenden.

TEFAL/T-FAL ist nicht verpflichtet, ein Produkt zu reparieren oder zu ersetzen, wenn diesem kein giiltiger Kaufbeleg beiliegt
oder das Produkt gewerblich genutzt wurde. Diese Garantie deckt keine Schaden ab, die auftreten kénnen in Folge von
Missbrauch, Fahrlassigkeit, Nichtbeachtung der TEFAL/T-FAL Bedienungsanleitungen, anderer Spannungen oder Frequenzen
als auf dem Typenschild des Produktes angegeben, sowie einer Verdnderung oder nicht autorisierten Reparatur des
Produktes. Darlber hinaus erstreckt sie sich nicht auf normalen VerschleiR, fehlende Wartung oder ausgetauschte Ersatzteile
und die folgenden Fille:

- Verwendung von ungeeigneten Flissigkeiten oder
Zubehorteilen

- Mechanische Schiden, Uberbeanspruchung

- Eindringen von Wasser, Staub oder Insekten in das
- Schaden oder ungentigende Ergebnisse wegen falscher Produkt (ausgenommen Insektenfallen)

Spannung oder Frequenz - Bruch von Glas — oder Porzellanbestandteilen des
- Verkalkung (jede Entkalkung muss gemaR der Produktes

Bedienungsanleitung durchgefiihrt werden) - Professionelle oder gewerbliche Nutzung

- Ungliicksfélle wie Feuer, Wasser, etc. - Schaden durch Blitzschlag oder Uberspannung

Gesetzliche Rechte des Verbrauchers

Diese internationale TEFAL/T-FAL Garantie beeintrichtigt weder die gesetzlichen Rechte des Verbrauchers, noch kénnen
diese ausgeschlossen werden. Dies gilt auch fiir Rechte gegen den Héndler, bei dem der Verbraucher das Produkt erworben
hat. Diese Garantie gibt dem Verbraucher besondere Rechte. Zusatzlich hat der Verbraucher andere gesetzliche Rechte, die
von Staat zu Staat oder von Land zu Land variieren. Der Verbraucher kann diese Rechte nach eigenem Ermessen geltend
machen.

*** Wurde ein Produkt in einem der aufgefiihrten Lander gekauft und in einem anderen der aufgefiihrten Lande genutzt, gilt
die internationale TEFAL/T-FAL Garantie des Landes, in dem das Produkt genutzt wird. Dies gilt selbst dann wenn in dem
Land in dem das Produkt gekauft wurde andere Garantiebedingungen gelten. Die Reparatur kann lingere Zeit in Anspruch
nehmen, falls das Produkt von TEFAL/T-FAL nicht vor Ort verkauft wird. Sollte das Produkt in dem Land der Nutzung nicht zu
reparieren sein, so ist die internationale TEFAL/T-FAL Garantie darauf beschrénkt das Produkt durch ein gleiches oder, wenn
mdglich, hnliches Produkt im gleichen Kostenrahmen zuersetzen.

Bitte bewahren Sie dieses Dokument zusammen mit den Unterlagen dieses Gerates auf.

* TEFAL Hausgerdte werden in einigen Regionen wie Amerika und Japan unter der Marke T-FAL vertrieben.
TEFAL/ T-FAL sind eingetragene Handelsmarken der Groupe SEB.

GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH
Theodor-Stern-Kai 1
60596 Frankfurt am Main



GUVENLiK ONLEMLERI

Cihazi ilk defa kullanmadan ©6nce kullanim
talimatlarini dikkatle okuyun ve ileride kullanmak
icin saklayin. Herhangi bir ticari amach, uygunsuz
kullanim veya talimatlara uyulmamasi halinde
uretici hicbir sorumluluk Ustlenmez ve garanti
gecerli olmaz.

- Cihaz dusirulmusse ya da gozle gorilir bozulma
veya ariza belirtisigosteriyorsacihazi kullanmayin.
Muayene ve onarim icin en yakin onayh servis
merkezine gotirdn.

« GU¢ kablosu hasarliysa uretici veya onayli servis
merkezi tarafindan degistirilmelidir.

« Bu cihazin 1, 2 ve 3 numarali programlari,
gOzetim altinda olmasi veya cihazin guvenli
kullanimi hakkinda bilgilendirmis ve tehlikeleri
anhyor olmasi kosuluyla 3 yasindan buyik
cocuklar tarafindan kullanilabilir. Temizlik veya
kullanici bakimi, 8 yasindan buytuk ve bir yetiskin
gozetiminde olmayan c¢ocuklar tarafindan
yapilmamalidir. Cihazi ve kablosunu 3 yasin
altindaki ¢ocuklarin ulasamayacadi yerlerde
saklayin.

« Bu cihazin 4 ve 5 numarali programlari, gézetim
altinda olmasi veya cihazin guvenli kullanimi

hakkinda bilgilendirmis ve tehlikeleri anhyor
olmasi kosuluyla 8 yasindan buyik cocuklar
tarafindan kullanilabilir. Temizlik veya kullanici
bakimi, 8 yasindan buyuk ve bir yetiskin
gozetiminde olmayan c¢ocuklar tarafindan
yapilmamalidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki ¢ocuklarin ulasamayacagi yerlerde
saklayin.

Bu cihaz, go6zetim altinda olmaksizin veya

emniyetlerindensorumlubirkisitarafindancihazin

kullanimina iliskin dnceden bilgilendirilmeksizin
fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri zayif
veya gerekli deneyim ve bilgiye sahip olmayan
kisiler (cocuklar dahil) tarafindan kullanilmak
Uzere tasarlanmamistir.

Bu cihaz, gozetim altinda olmalari veya cihazin
kullanimina iliskin  6nceden bilgilendirilmis
olmalariverisklerinitimuyle anlamalarikosuluyla
fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasiteleri zayif
veya gerekli deneyim ve bilgiye sahip olmayan
kisiler tarafindan kullanilabilir.

Cocuklar, cihaz ile oynamalarini ve cihazi bir
oyuncak gibi kullanmalarini  6nlemek icin
izlenmelidir.

Isitma elemaninin yuzeyi kullanimdan sonra hala
sicak olabilir.



« Bu cihaz 6zel olarak kapali alanda sadece evsel
kullanim icin tasarlanmistir. Bu cihaz, garanti
kapsaminda olmayan asagidaki durumlarda
kullaniimak Uzere tasarlanmamistir: Magaza, ofis
ve diger profesyonel ortamlarda personel icin
ayrilmis mutfak alanlarinda, kdy evlerinde, otel,
motel ve diger yerlesim ortamlarindaki musteriler
tarafindan veya konuk odalarinda.

- Cihazi suya veya baska bir siviya daldirmayin.

« Cihazin nasil kullanilacagini, temizlenecegini ve
bakiminin nasil yapilacagini 6grenmek icin litfen
kullanim talimatlarina basvurun.

« Uyar: Yanhs kullanim yaralanmalara neden
olabilir.

Birlikte cevreyi korumaya yardimci olabiliriz!
® Cihaziniz bircok geri kazanilabilir veya geri dénistiiriilebilir
— malzeme icerir.
< Cihazi onarim icin onayli servis merkeze géturin.

ACIKLAMA

1 Cihaz kapagi 12 Kontrol paneli
2 Buhar cikis delikleri a Program ve kalan siire
3 Cam kavanoz kapaklari ekranda gorintilenir
4 Slizgecler b Gecerli dongl goriintilenir
5 Sizgec kaldirma kollari ¢ Hizliyodurt programi
6 Cam kavanozlar gorintilenir
7 Kavanoztutucu d yogurt programi
8 Hizh yogurtlar, stitli tathlar ve e taze peynir programi
stinger tatlilar icin su haznesi f sutld tath programi
9 Taban g slnger tath programi
10 Kepce h OKdugmesi
11 Ekran i "Program"digmesi
j Sure ayari digmesi -
k Sire ayar diigmesi +

TAVSIYELER

Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce
« Tum paketleme malzemeleri ile cihazin icindeki ve
\f’ disindaki ¢ikartmalari ve koruyucu parcalar ¢ikarin
1T (sek. 1).

- Kavanozlari, kapaklari, stizgegleri, tutucuyu, kapagi ve
kepceyi sicak sabunlu suyla temizleyin. Tepsinin igini
temizlemek icin bir kez stingerle silmeniz yeterlidir.
Stingerin asindirial tarafini kullanmayin, aksi takdirde
cihaz zarar gorebilir. Asindirici temizlik maddeleri
kullanmayin. Cihaz muhafazasini asla suya veya baska
bir siviya batirmayin.




Cihazi kullanirken

%"—’

AN Kapakta buharin ¢ikmasi icin delikler bulunur.
"Tath" modunda yanma riskini énlemek icin ellerinizi
bu deliklerin tGzerine koymayin (sek. 2).

. Cihazi calisirken hareket ettirmeyin ve en &nemlisi,
kapagi acmayin. Cihazi, titresimlere (6rnegin,
buzdolabinin zerine) veya hava akimlarina maruz
kalabilecegi yerlere koymayin. Bu tavsiyelere uyulmasi,
bu cihazla yaptiginiz tariflerin basarili olmasina
yardimci olacaktir.

Dongiiniin sonunda

A\ Tatin islevlerini kullandiktan sonra

« Yanma riskini 6nlemek icin kapagr a¢gmadan veya
tutucuyu hareket ettirmeden o6nce cihazi kapatin ve
biraz bekleyin. Tutucuyu kavanozlarla birlikte hareket
ettirmek icin 1siya dayanikl eldiven veya bez kullanin
(sek. 3). Pisirme islemi bittiginde kavanozlar ellerinizde
koruma olmadan ¢ikarmayin veya ellemeyin.

« Pisirme isleminin sonunda, kapagin Ulzerinde buhar
yogusmasi meydana gelebilir. Bu durumda, suyun
hazirlanan gidalarin Gzerine damlamasini 6nlemek
icin kapadi yatay olarak ¢ikarin ve lavabonun Gzerinde
cevirin (sek. 4a-b).

« Cam kavanozlari buzdolabina veya dondurucuya
koymayin.  Mikrodalgada Isitmayin. Plrmuiz
kullanmayin.

« Cam kaplara sicak sivi dokmeyin.

- Taban soguduktan sonra kalan suyu bir slnger
kullanarak cikarabilirsiniz.

Gida hazirlama sirasinda cam kabin kirilmasi durumunda, karisim tiiketilmemelidir ve
atiimalidir

Hazirladiginiz her tarifte en iyi sonucu almak icin asagidaki kurallara uyun:

Hizli yogurtlar 1. program a
Yogurtlar 2. program a
Taze peynirler 3. program

MALZEME SECiMi

Siit

Ne tiir stit kullanilabilir?

Tum tariflerimiz (aksi belirtiimedikge) inek stti kullanilarak yapilir. Soya
sutl gibi bitkisel stitlerin yani sira koyun veya kegi siitti de kullanabilirsiniz
(hizh yogurtlar - 1. program hari¢). Ancak bu durumlarda, yogurdun
kivami kullanilan sitiin tlriine gore degisebilir. "Taze sitten" "uzun
omdirlu" sute kadar asagida aciklanan st tirlerinin hepsi bu cihaz icin

uygundur:
SIvi | | | | kivamli

| Gig stt [ tam yagl sit | yarim yagh siit |

NOT: Tam yagli ve tercihen uzun 6mdarlt UHT sit kullanin. Cig (taze) sit

kaynatilmali, daha sonra sogumaya birakilmali ve kaymagi alinmalidir.

+ Uzun omiirli sterilize siit: Bu tam yagli UHT sit, yogurdunuzun
daha kivamli olmasini saglar. Yarim yagh sat kullanirsaniz yogurt daha
yumusak olur. Ancak yarim yagh sit kullanabilir ve tzerine 1 ila 2
kavanoz sut tozu ekleyebilirsiniz.

- Pastorize siit: Bu stitten yapilan yogurt daha kremamsi olur ve tizerinde
ince bir kaymak katmani olur.

- Taze siit (ciftlik siitii): Kesinlikle kaynatiimasi gerekir. Uzun sire
kaynatilmasi onerilir. Kaynatilmadan kullanilmasi tehlike arz eder.
Daha sonra cihazla kullanmadan énce sogumasini bekleyin. Taze sitle
hazirlanan yogurtlarin tekrar kullanilmasi 6nerilmez.

- Siit tozu: Siit tozuyla yaptiginiz yogurtlar cok yagli olur. Uretici paketinin
Gzerinde belirtilen talimatlara uyun.

167,



Kiiltiirler

Yogurtlar icin

Bu, asagidaki yollardan biriyle yapilir:

« Marketten alinan, kullanim siresi olabildigince uzun bir dogal yogurt
kullanmak. Yogurt daha ¢ok aktif kiltiir icerecedi icin yogurdunuz daha
kivamli olacaktir.

- Dondurularak kurutulmus kiiltiir kullanmak. Bu durumda, kaltar
talimatlarinda belirtilen aktiflestirme siresine uyun. Bu kiltirleri
sipermarketlerde, eczanelerde ve bazi saglk Griinleri magazalarinda
bulabilirsiniz.

+ Kendi yaptiginiz bir yogurdu kullanmak. Dogal ve yakin zamanda
yapiimis olmalidir. Buna yeniden kullanim deriz. 5 kez yeniden
kullanimdan sonra yodurtta aktif kiltir kalmaz ve sonug¢ kivam
acisindan daha yumusak olabilir. Bu nedenle hazir market yogurdu ya
da dondurularak kurutulmus kiltiirle baslamak énemlidir.

NOT: Sitt isittiysaniz kiiltlrl eklemeden 6nce oda sicakligina gelmesini

bekleyin.

NOT: Cok yuksek 1si, kuiltiirtin 6zelliklerini yok edebilir.

Diger peynir iiriinleri icin:

taze peynir ve kiigiik lezzetler

« Kultiir: Peynir yapimi igin taze beyaz peynir kullanmalisiniz.

« Peynirmayasi: Peyniryapimiicin birkac damla peynir mayasi eklemelisiniz
(eczanelerde veya 6zel organik triin magazalarinda bulabilirsiniz).

ipucu: Peynir mayasi yerine bir yemek kasigi limon suyu
kullanabilirsiniz.

Ne zaman tatlandirmaniz gerekiyor?

Yogurtlar ve taze peynirler icin:

Yogurdu, tadina bakarken veya hazirlamadan dnce tatlandirabilirsiniz. Bu
islemi kiiltlrlerle ayni anda siite seker ekleyerek ve eriyene kadar catal
veya cirpici ile iyice karistirarak yapabilirsiniz.

YOGURT HAZIRLAMA

(1. VE 2. PROGRAM)

Gozlem:

Maksimum sayida kap hazirlamak istemiyorsaniz
kullanilmayan delikleri bos kaplarla veya kap
kapaklariyla kapatmalisiniz.

Karisimi hazirlama

- Sute (tercihen tam yagh) ve kdltiire ihtiyaciniz olacaktir
(bkz. malzeme segimi).

- Kiiltlir olarak yogurt sectiyseniz: lyi bir karisim elde
etmek icin yogurdu catal veya cirpici yardimiyla hafifce
ezmeli ve biraz stt ekleyerek cok yumusak bir macuna
dondstirmelisiniz.  Ardindan  karistirmaya devam
ederken sitin geri kalanini ekleyin.

- Cihazla birlikte verilen kepceyi kullanarak karigimi
kavanozlara paylastirin (sek. 5).

6 kavanoz icin: 750 ml siit, tercih ettiginiz kiltar.

12 kavanozicin: 1,5 | siit, tercih ettiginiz kalttr.

Kavanoz sayisi Siit miktan Kiiltiir

1 kavanoz yogurt ya da

6 750 ml 1 paket dondurularak
kurutulmus kltdr

1 kavanoz yogurt ya da

12 1,51 1 paket dondurularak

kurutulmusg kaltar




a HIZLI YOGURTLAR
] (1. PROGRAM)

Gozlem:

Maksimum sayida kap hazirlamak istemiyorsaniz
kullanilmayan delikleri bos kaplarla veya kap
kapaklariyla kapatmalisiniz.

Cihazi calistirma

. /\ Cihazin tabanini MAX seviyesine kadar suyla doldurun (sek. 7).

NOT: Su koymayi unutursaniz cihaz sesli uyari ile haber verir.

. ATutucuyu cihazin tabanina takin (sek. 8). Kavanozlar asili durmalidir
(sek.9).

« Dolu kavanozlari, kapaklari olmadan tutucuda ilgili yerlere koyun (sek.
10).

« Cihazin kapagdini kapatin (sek. 11).

« Cihazi prize takin.

- Varsayilan olarak P1 Hizl Yogurt programi gériintdlenir.

« (0K] digmesini kullanarak onaylayin.

« Varsayilan siire ekranda gosterilir: 4 saat

« Gerekirse + ve - digmeleriyle stireyi ayarlayin.

« (0K] digmesini kullanarak onaylayin.

- Dongu baslar (sek. 12).

« Herhangi bir anda (oK) diigmesi basili tutuldugunda pisirme islemi kesilir
ve program se¢imine geri dondldr.

Dongiiniin sonu ve sogutma
« Dongliniin  sonu sesli uyariyla bildirilir. Bu sesi
durdurmak icin OK diigmesine basin. Menliye donmek
icin digmeyi basili tutun. + veya - tuslarina basarak stire
eklemek ve (oK digmesiyle dogrulamak mimkiindir.
=1 » DOnglinlin sonunda kavanozlarin kapaklari kapatiimali
(sek. 13) ve yodurtlar kivam kazanmalari icin
buzdolabinda en az 4 saat bekletilmelidir.

Saklama omrii
» Dogal yogurdun buzdolabinda maksimum saklama omri 7 giindir.
Diger yogurt turleri bu stireden once tuketilmelidir.

6’ YOGURTLAR
(2. PROGRAM)

Gozlem:

Maksimum sayida kap hazirlamak istemiyorsaniz
kullanilmayan delikleri bos kaplarla veya kap
kapaklariyla kapatmalisiniz.

Cihazi calistirma

. /\ Su haznesine su koymayin (sek. 14).

. ATutucuyu cihazin tabanina takin (sek. 15). Kavanozlar asili durmalidir
(sek. 16).

« Dolu kavanozlari, kapaklari olmadan tutucuda ilgili yerlere koyun (sek.
17).

« Cihazin kapagini kapatin (sek. 18).

« Cihazi prize takin.



+ 2 numarali "yogurt" programini @ secmek icin () digmesine basin.

+ + ve - diigmeleriyle siireyi ayarlayin.

. diigmesini kullanarak onaylayin.

» DOngl baslar (sek. 19).

- Herhangi bir anda digmesi basili tutuldugunda secilen pisirme
programlari kesilir ve program secimine geri déndlir.

Fermantasyon siiresi
« Temel malzemelere ve istenen sonuca bagh olarak yogurdun 6 ile 12
saat arasinda fermante edilmesi gerekir.
s | | | | | | |

tath [ [ | | | [ [
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

kivamli
asidik

Dongiiniin sonu ve sogutma

« Yogurt hazirlama modunda (2. program), dongiiniin
sonunda cihaz sesli uyari vermeden otomatik olarak
durur.

- D6nglintin sonunda kavanozlarin kapaklari kapatilmali
(sek. 20) ve vyodurtlar kivam kazanmalari icin
buzdolabinda en az 4 saat bekletilmelidir.

Saklama omrii
» Dogal yogurdun buzdolabinda maksimum saklama omrii 7 giindir.
Diger yogurt tiirleri bu siireden 6nce tlketilmelidir.

TAZE PEYNIR VEYA KUCUK LEZZETLER
(3. PROGRAM)

Gozlem:

Maksimum sayida kap hazirlamak istemiyorsaniz
kullanilmayan delikleri bos kaplarla veya kap
kapaklariyla kapatmalisiniz.

Karisimi hazirlama

Bu temel karisim her iki tip peynir preparatiicin kullanihr.

- Slte (tercihen tam yagh) ve taze beyaz peynire
ihtiyaciniz olacaktir.

- lyi bir karigim elde etmek icin taze peyniri catal veya
cirpict yardimiyla hafifce ezmeli ve biraz st ekleyerek
cok yumusak bir macuna dénustiirmelisiniz. Ardindan
karistirmaya devam ederken sitin geri kalanini
ekleyin.

+ Peynir mayasi veya limon suyu ekleyin (tercihen limon
suyu).

« Slizgecleri kaplara yerlestirin ve alcak konumda
olduklarindan emin olun (sek. 21).

« Cihazla birlikte verilen kepceyi kullanarak ve siizgeci
cikarip preparati stizebilmek icin kaldirma kollarini
asmadan kavanozlari doldurun (sek. 22).

6 kavanoz icin: 750 ml stit, 100 g taze beyaz peynir, 4

damla peynir mayasi veya bir yemek kasigi limon suyu.

12 kavanoz igin: 1,5 | stit, 100 g taze beyaz peynir, 6

damla peynir mayasi veya bir yemek kasigi limon suyu.




Kavanoz Siit miktari Taze bey az peynir Peynir mayasi VEYA limon suyu
sayisi miktan
6 750 ml 1009 4 damla 1 yemek kasigi
12 1,51 1009 6 damla 1 yemek kasig

Cihazi calistirma

. /\ Tabana su koymayin (sek. 24).

. ATutucuyu cihazin tabanina takin (sek. 25). Kavanozlar asili durmahdir
(sek. 26).

+ Dolu kavanozlari, kapaklari olmadan tutucuda ilgili yerlere koyun (sek.
27).

« Cihazin kapagini kapatin (sek. 28).

« Cihazi prize takin.

. digmesine bir kez basin veya 3 numarall "taze peynir" programini
secin

« (0K] diigmesiyle programi onaylayin.

« + ve - dligmeleriyle stireyi ayarlayin.

« (0K] diigmesini kullanarak onaylayin.

- DOngl baslar (sek. 29).

« Herhangi bir anda dl’jgmesi basili tutuldugunda pisirme islemi kesilir
ve program secimine geri donalir.

Fermantasyon siiresi
« Hazirladiginiz yiyecege (taze peynirler veya kiicuik lezzetler) ve sectiginiz
tarife bagli olarak fermantasyon siiresi 12 ile 24 saat arasinda degisebilir.

fuda | 0 oy ] firme
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Dongiiniin sonu
« Taze peynir hazirlama modunda (3. program), déngiiniin sonunda cihaz
sesli uyari vermeden otomatik olarak durur

Hazirlanan riinlerin  sliziilmesi, saklanmasi ve

sogutulmasi

» DOnglinlin sonunda, stizgeci kaldirma kollarindan tutarak ¢cikarmaniz ve
kavanoziginde ceyrek tur donduirerek stizme konumuna almaniz gerekir jj3¢
(sek. 30-31). 15 dakika boyunca siiziin ve daha sonra peynir alti suyunu*
cikarin.

« Suzgegleri kavanozlara geri koyun ve Uzerini kapatin (sek. 32). Taze
peynirleri ideal noktaya ulasmalari icin en az 4 saat buzdolabinda
bekletin.

» Yemeden 6nce karisimi karistirip inceltin.

o
S 000 O

cok sulu sulu kuru

»

stizme stiresi (soguk)

1 peynir alti suyunu diizenli olarak
stizin

* Peynir tarifleri hazirlarken peynir alti suyu (veya yayik alti stiti) denen
bir sivi olusur. Bu siviy1 ne kadar ¢ok stizdiigtinliz, peynirin ne kadar kuru
olacagini belirler. Bu sivi sagliga zararl degildir; aksine mineral doludur
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Saklama omrii
« Peynirleri soguk
icinde tlketin.

ooﬁ SUTLOU TATLILAR
(4. PROGRAM)
ﬁ SUNGER TATLILAR
(5. PROGRAM)

tutun ve en fazla 7 glin

Gozlem:

Maksimum sayida kap hazirlamak istemiyorsaniz
kullanilmayan delikleri bos kaplarla veya kap
kapaklariyla kapatmalisiniz.

Cihazi calistirma

- Cihazin tabanini MAX seviyesine kadar suyla doldurun (sek. 34).

. ATutucuyu cihazin tabanina takin (sek. 35). Kavanozlar asil durmalidir
(sek. 36).

« Preparatin bulundugu kavanozlari, kapaklari olmadan, tutucuya asin
(Sek. 37).

« Cihazin kapagini kapatin (sek. 38).

« Cihazi prize takin.

. digmesine basarak 4 numarali "SitlG tatlilar" veya 5 numarali
"Suinger tathlar" programini segin.

. dugmesiyle programi onaylayin.

« + ve - tuslaryla tarif pisirme slresini segin.

. dugmesini kullanarak onaylayin.

« Dongl baslar (sek. 39).

+ Herhangi bir anda (0k| diigmesi basili tutuldugunda pisirme islemi kesilir
ve program secimine geri donalir.

Gozlem: Pisirme sirasinda + ve - tuslariyla sureyi ayarlayabilirsiniz. Yeni

sure birkag saniye sonra otomatik olarak kaydedilir.

Dongiiniin sonu ve sogutma

« Dongliniin sonu sesli uyariyla bildirilir. Bu sesi durdurmak icin OK
digmesine basin. Menlye donmek icin digmeyi basili tutun. +
veya - tuslarina basarak siire eklemek ve digmesiyle dogrulamak
mumkinddr.

« Sicak karisimi buzdolabina koymayin. Hazirlamis oldugunuz yiyecegi en
iyi nasil saklayacaginizi 6grenmek icin tarife bakin.

Saklama omrii

- SUtlu tathlar soguk saklanir ve hazirlandiktan sonra kisa siire icinde
tketilmelidir.
Onemli: Bircok siitli tath tarifi yumurta ile yapilir. Herhangi bir riski
onlemek icin tiim bu tariflerde taze yumurta kullanin.



« Cihazi temizlemeden o6nce cihazin fisini mutlaka

F* 7 prizden ¢ekin (sek. 40).

' - Cihaz muhafazasini asla suya veya baska bir siviya
batirmayin. Cihazi nemli bir bez ve sicak sabunlu suyla
temizleyin. Dikkatlice durulayin ve iyice kurulayin.

- Kavanozlari, kapaklari, stizgecleri ve kepceyi sicak
sabunlu suyla veya bulasik makinesinde temizleyin

8% (sek. 41).
O~ « Cihaz tutucuyu ve kapadi sicak sabunlu suyla
@ 4 temizleyin.

« Tepsinin icini temizlemek icin bir kez siingerle silmeniz
yeterlidir. Stngerin asindirici tarafini kullanmayin,
aksi takdirde cihaz zarar gorebilir. Asindiric temizlik
maddeleri kullanmayin. Cihaz muhafazasini asla suya
veya baska bir siviya batirmayin.

« Tabanin kirecini ¢ézmek icin MAX seviyesine kadar
beyaz sirke doldurun. Bir saat sonra sirkeyi bosaltin ve
bir stinger kullanarak tabani temizleyin. Cihaz tekrar
kullanmadan 6nce iyice durulayin.

- Yogurtta iyi sonuglar almak igin hangi siitii 6nerirsiniz?
Yogurtta en iyi sonuclari almak i¢cin tam yagh UHT sat kullanilmasini
oneririz.

« Elimde yalnizca yarim yagli siit varsa onu kullanabilir miyim?

Evet, yagsiz sut kullanabilirsiniz. Yogurt daha sulu olacaktir. Daha
kivamli olmasini istiyorsaniz bir kavanoz tam yagh sut tozunu karisima
ekleyebilirsiniz.

+ Hangi kiiltiiri kullanmaliyim?
Hazir market yogurdu, kendi yaptiginiz bir yogurt, hatta dondurularak
kurutulmus kaltdr kullanabilirsiniz.

- Isitma dongiisii bittikten sonra yogurtlari hemen buzdolabina
koymali miyim?

Bu gerekli degildir. Dongliyli gece baslattiysaniz yogurdu uyandiginizda

buzdolabina koyabilirsiniz. Déngl bittiginde cihazin basinda olmaniz

gerekmez.

-Bazen kapakta yogusma meydana geliyor. Ne yapmaliyim?

Bu durum normaldir. Programin sonunda oOnemli miktarda buhar
yogusmasi varsa kapagi egmeden kaldirin ve lavaboya gétirin. Bu, su
damlalarinin yeni hazirlanmis yogurda damlamasini énler.

- Kavanozlarin hepsini kullanmam gerekiyor mu?
Hayir. Kavanozlarin hepsini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan
alanlar kavanoz kapaklari veya bos kavanozlarla kapatin.

+ Sekeri 6nce mi yoksa sonra mi ekleyecegim?
Yogurt yaparken sekeri kiiltrlerle birlikte ekleyebilirsiniz. Tatmadan 6nce
seker, bal, vanilya sekeri, surup gibi malzemeler de ekleyebilirsiniz.

- Yogurdun harika olmasi icin kiigiik bir ipucu...
Yogurdun kivamli ve esit kivamda olmasi icin kullanilan tim malzemeler
oda sicakhginda olmalidir.

« Meyveli yogurdu seviyorum. Taze meyve ekleyebilir miyim?

Taze meyvelerin asit derecesi yogurdu eksitebilir, bu nedenle recel, piire
veya pismis halde meyve eklenmesini 6neririz. Alternatif olarak, tadim
sirasinda taze meyve ekleyebilirsiniz.

+ Ayni anda iki aromal/tarif yapabilir miyim?
Ayni program ve pisirme streleri kullanildigi stirece ayni anda birkag tarif
hazirlamak mimkuinddr.

+ Yogurdun kivamli olmasi icin ne yapmaliyim?

Yogurdun kivamliigi G¢ kritere baghdir:  kullanilan  sitiin ~ tard,
fermantasyon siresi ve kiltir. Yogurdun ¢ok kivamli olmasi icin tam yagli
sut kullanin veya tam yagli siit tozu ekleyin. Kultur olarak kullanim siresi
olabildigince uzun bir hazir market yogurdu kullanin. Yogurdu ne kadar
uzun siire fermante ederseniz yogurdunuz o kadar kivamli olacaktir.



- inek siitii kullanmak zorunda miyim?
Baska hayvan suti (kegi, koyun) veya bitkisel sit (soya) kullanmak
mimkinddr. Bu sutler, tam yagl inek sttiinden daha sulu bir sonug verir.

+ Ev yapimi yogurdum ne kadar dayanir?

Taze yodurt ve peynirin buzdolabinda maksimum saklama o&mri
7 guinddr. Sitlu tatlilar hazirlandiktan sonra kisa suire icinde tiketilmelidir.

- Ek kavanoz alabilir miyim?
Web sitesinde 6'li ek kavanoz seti bulabilirsiniz:
www.accessoires.nome-and-cook.fr.

SORUN GIDERME

Sonuclarla ilgili sorunlar

SORUNLAR OLASI SEBEPLER

Yogurt/peynir fazla
sulu.

Sit tozu eklemeden
yarim yagli stt kullanildi
(kullanilan sttiin protein
miktari tek basina ¢cok
azdir).

cozZUM

1 kavanoz tam yagl st tozu (stt
az yagh ise 2 kavanoz) ekleyin veya
tam yagli stit kullanin.

Fermantasyon sirasinda
cihaz harekete, carpmaya
veya titresime maruz kald.

Cihazi calisirken hareket
ettirmeyin.

Asla buzdolabinin tizerine
koymayin.

Kultdr artik aktif degil.

Kiiltlirii veya yogurt/taze beyaz
peynir markasini degistirin.

Kiltirin veya yogurdun/taze
beyaz peynirin son kullanma
tarihini kontrol edin.

Termize edilmis taze peynir
veya markette satilan hazir
petit suisse kullanildi. Bu
nedenle ¢ok az aktif kilttir
iceriyor.

Kultur olarak bir kavanoz taze
beyaz peynir kullanin.

Yogurt/peynir fazla
sulu.

Cihaz, dongui sirasinda
acild.

Déngii sona ermeden kavanozlari
¢ikarmayin veya cihazi agmayin.

Cihazi calisirken hava akimlarindan
koruyun.

Yogurda meyve eklendi.

Meyveyi pisirmeyi ya da komposto
veya recel kullanmayi (oda
sicakhiginda) unutmayin. Taze
meyveler, yogurdun diizgiin
sekilde olusmasini 6nleyen asidik
elementler salar. Alternatif olarak,
tadim sirasinda taze meyve
ekleyebilirsiniz.

Yogurt/peynir fazla
sulu.

Kavanozlar iyice
temizlenmedi/durulanmadi
(elde veya bulasik
makinesinde).

Karisimi kavanozlara dékmeden
once, kavanozlarin icinde eser
miktarda bulasik deterjani, temizlik
rlinl veya kir kalmadigindan
emin olun; aksi takdirde
fermantasyon gerceklesmez.

Cok asidik yogurtlar.

Fermantasyon suiresi cok
uzun.

Bir sonraki sefer fermantasyon
stresini kisaltmaya calisin.

Fermantasyonun
sonunda yogurdun
yuizeyinde veya
yanlarinda yari
saydam bir sivi
(peynir alti suyu)
olusuyor.

Fazla fermantasyon.

Fermantasyon siiresini kisaltin ve/
veya tam yag|i siit tozu ekleyin.

Yaptigim peynir
karisimi ¢ok aci oldu
veya cok kuvvetli bir
limon aromasi var.

Fazla peynir mayasi veya
limon suyu.

Karisimin kivamini korumak ve
aromayi iyilestirmek igin peynir
mayasi veya limon suyunun
miktarini ayarlayin.




Calistirma sorunlari

SORUNLAR OLASI SEBEPLER

Cihaz calismiyor.

Baglantilar.

ik olarak cihazin elektrik
baglantisini inceleyin.

Cihaz prize dogru sekilde
takildi ancak calismiyor.

Teknik sorun.

Uriinii satin aldiginiz
magazaya veya yetkili bir
onarim merkezine gidin.

Ortadaki kavanozlar dogru
hazirlanmiyor.

Kavanoz tutucuyu bas asagi
yerlestirdiniz.

Kavanozlarin asili durmasi
icin tutucuyu yerine koyun.

Tatli yapiyorum (4. ve 5.
program). Cihaz calisti,
piktogram hizla yanip séndi
ve cihaz aralikli olarak sesli
uyari veriyor.

Cihazin tabaninda su yok.

Cihazi durdurun ve
talimatlarda belirtilen
sekilde tabana su ekleyin.
2 ila 3 dakika bekleyin ve
cihazi yeniden baslatin.

Cihaz, dongu sirasinda
sesli uyari verdikten sonra
kapandi.

Cihazin tabaninda su
kalmamis.

Tutma yerlerini bir bez
veya mutfak eldiveniyle
dikkatlice tutarak Griint
acip su ekleyebilirsiniz.

Cihazdan ¢ok fazla buhar
cikiyor.

Cihazin kavanoz tutucusu
veya kapagdi yanlis
yerlestirilmis.

Kavanoz tutucuyu veya
kapagi dogru sekilde
yerlestirin.

Karisim sonuglari iyi degil.

Yanlis programi segtiniz.

Istediginiz karisim
trline uygun programi
kullandiginizdan emin olun.

Yanlis programi sectim.

ilk mentiye dénmek icin
digmesini basil tutun.

Ek kavanoz seti mi satin almak istiyorsunuz?

Su adresi ziyaret edin:

www.accessoires.nome-and-cook.fr

TEFAL/T-FAL* SINIRLI ULUSLARARASI GARANTI
&3 www.tefal.com

Bu iiriin, garanti siiresi boyunca ve sonrasinda TEFAL/T-FAL * tarafindan onarilabilir.

Son kullanici tarafindan degistirilebilen aksesuarlar, sarf malzemeleri ve part alar_ﬁyerel olarak meveutsa) WWW-tefal.com web
sitesinde agiklanan sekilde satin alinabilir

Garanti:

Bu Uriin, satin alma tarihi itibariyla kullanim kilavuzunun son sayfasinda listelenen tilkelerde ** gecerli olan garanti stiresi boyunca
tiretim veya malzeme kusurlarina karsi TEFAL/T-FAL tarafindan garanti edilmektedir.

TEFAL/T-FAL tarafindan Uretici olarak verilen uluslararasi garanti, tiiketici haklarini etkilemeyen ek bir avantajdir

Ureticinin uluslararasi garantisi, arizali parcalarin onarilmasi veya degistiriimesi yoluyla iiriiniin orijinal teknik 6zelliklerine uygun
olmasi igin yapilan arizali triintin tim onarim maliyetlerini ve tim gerekli isciligi kapsar. TEFAL/T-FAL'in takdirine bagl olarak arizal
trtin onarilmak yerine degistirilebilir. Urliniin onariimasi veya degistirilmesi, TEFAL/T-FALin tek yukumltltigudar ve musteriye bu
garanti kapsaminda sunulan tek ¢ézimd(ir.

Kogsullar ve istisnalar:
TEFAL/T-FAL, gegerli bir satin alma kaniti olmayan driinleri onarmak veya degistirmekle yikiimli degildir. Uriin dogrudan
yetkili bir servis merkezine sahsen goétirilebilir veya uygun sekilde paketlenerek taahhiitli posta yoluyla (veya esdeger
posta teslimatiyla) yetkili bir TEFAL/T-FAL servis merkezine génderilebilir. Her Glkedeki yetkili servis merkezlerinin tam adresi,
TEFAL/T-FAL web sitesinden (www.tefal.com) veya ilgili iilkenin Ulke Listesinde belirtilen Miisteri Hizmetleri telefon numarasi
aranarak 6grenilebilir. TEFAL/T-FAL, mimkiin olan en iyi satig sonrasi hizmeti sunmak ve musteri memnuniyetini stirekli olarak
iyilestirmek icin yetkili bir TEFAL/T-FAL servis merkezinde riinlerini onaran veya degistiren tiim miisterilere bir anket génderebilir.
Uluslararasi TEFAL/T-FAL garantisi, yalnizca ilgili Gilkelerden birinde satin alinan iriinler icin gecerlidir ve Ulke Listesinde belirtilen
tilkelerden birinde yalnizca evsel kullanima yoneliktir. Bu garanti; yanhs kullanim, ihmal, TEFAL/T-FAL'in talimatlarina uyulmamasi
ya da Uriinln izinsiz olarak degistirilmesi veya onarilmasi, tiketici tarafindan yanlis paketlenmesi veya tasiyici tarafindan dogru
tasinmamasindan kaynaklanan hasarlari kapsamaz. Ayrica normal asinma ve yipranmayi, sarf malzemelerinin bakimini veya
degistirilmesini ya da asagidakileri kapsamaz:

— yanlis tiirde su veya sarf malzemesi kullanimi

— kireg tortusu (kireg ¢ozme islemi kullanim talimatlarina gore yapilmalidir)

—yangnlar, seller, simsek vb. dahil kazalar

— mekanik hasar, asir yiik

— profesyonel veya ticari kullanim

— Urlinlin cam veya porselen malzemelerinin kirilmasi

— Urrine su, toz veya bocek girmesi (bocekler igin 6zel olarak tasarlanmis 6zelliklere sahip cihazlar harig)

— Ozel olarak iirtin etiketinde veya diger yerel sartnamelerde belirtilen voltaj veya frekans disindaki bir voltaj veya frekanstan

kaynaklanan hasar veya ariza.

Tiiketici haklari:

Uluslararasi TEFAL/T-FAL garantisi, tiketicilerin haklarini, hari¢ tutulamayacak veya sinirlandirlamayacak haklari ya da tiiketicinin
GrlnG satan perakende satici karsisinda sahip oldugu haklan etkilemez. Bu garanti, tiketiciye belirli haklar saglar ve tiketici
bélgeden bélgeye veya tilkeden tilkeye degisiklik gosteren baska haklari da kullanabilir.

*TEFAL cihazlari, Amerika ve Japonya gibi bazi bolgelerde T-FAL markasi altinda satilmaktadir. TEFAL/T-FAL, Groupe SEB'nin tescilli
ticari markasidir.

** Bir Grtin Ulke Listesinde bulunan bir iilkede satin alinip Listede bulunan bir baska tilkede kullanildiginda riin, Listede garanti
stresi farkl bir tlkede satin alinmis olsa dahi uluslararasi TEFAL/T-FAL garanti stiresi trniin kullanildign tlkede gegerli olan sire
olacaktir. Kullanildigi tilkenin disindaki bir yerde satin alinan trdnlerin onarim islemi, TEFAL/T-FAL GrGnii yerel olarak satmiyorsa
daha uzun sirebilir. UriinGn kullanildigi tlkede onarima tabi olmadigi durumlarda, uluslararasi TEFAL/T-FAL garantisi mmkiin olan
durumlarda benzer bir triinle veya benzer fiyatl alternatif bir tirinle degisim ile sinirli olacaktr.

Garanti talebinde bulunmak istiyorsaniz liitfen bu belgeyi basvuru amaciyla saklayin.

Meksika'ya 6zel:

Ulke Listesinde bulunan veriler, dogrudan Yetkili Servis Merkezi ile yedek parca ve aksesuarlari satin alabileceginiz yere de karsilik
gelir.

TEFAL/T-FAL, yetkili servis merkezi olmayan yerler icin 6zel olarak bu garantiye uymak amaciyla yapilan makul nakliye masraflarini
karsilayacaktir.




TEFAL/T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST
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3 . (R)2E M2 22(0F MESHA E27 2212 50, HAOIS LIS BE
KR KOREA 1 year 080-733-7878 142 03142
KW s 1 1807777 Ext:2104 tefal
KUMAIT year Xt www.tefal-me.com
Kz KA3AKCTAH 2 xein 7273077575 | PKAK "TPYINA CEB-BOCTOK', Maciey, 125171, flenurpan Tac ons,
KAZAKHSTAN 2 years 16A yit, 3-Kypeinbic, Xl-mapar
LB LEBANON 1 year 4414727 www tefal-me.com
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
LT LI'::L';'\‘::A 22’“9‘3‘ 5214 0057 Gdariski Business Center Il D, ul. Inflancka 4C
years 00-189 Warsaw
2 GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LU LUXEMBOURG ans 003270 23 31 59 25 avenue de [Espérance - ZI
2 years
6220 Fleurus
Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
Lv LATVIA 2 gadi 66163403 Gdariski Business Center Il D, ul. Inflancka 4C
LATVIA 2 years

00-189 Warsaw




2 pokn

TOB «Ipyn CEB Ykpaita,

Vepaina 2 o TOB «Tpyn CEB Yipaikan,
UA UK; AINE 5 p:ars 0800 308 083 Xapbkischke woce, 175,
¥ Kuis, 02121, Yikpaika
GROUPE SEB UK LTD
UK UNITED KINGDOM 2 years 0345 602 1454 Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
GROUPE SEB USA
us USA T year 800-395-8325 2121EdenRoad  Milville, NJ 08332
2nam Groupe SEB Vietnam JSC
VN VIETNAM 2 years 1800-555521 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan Binh Dist, HCM city

MD MOLDOVA 2 22 224035 Xapbkiscbke woce, 175,
years Kuis, 02121, Ykpaita
Ipyn Ce6 Bunrapus EOOA
CEBEPHA MAKE[JOHUJA 2 roanHn
MK | R TH MACEDONIA 2 yons (02)20 50 319 6yn. Bunrapus 58 C, e1 9, ocpuc 30
1680 Codpus
1 a0 Groupe Seb México S.A. de C.V., Calle Boulevard Miguel de Cervantes,
MX MEXICO i (55)52839354 | Saavedra No 169 Piso 9, Col Ampliacion Granada, Alc. Miguel Hidalgo,
v C.P. 11520, Ciudad de México
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD, Unit No. 402403, Level 4, Uptown
% MALAYSIA 2 years 603 7802 3000 2, No. 2, Jalan $S21/37, Damansara Uptown,
47400, Petaling Jaya, Selangor D.E Malaysia
N GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NL T:E:E':L‘I‘NZ 2213” 0318 58 24 24 De Schutterij 27
© Netherlands years 3905 PK Veenendaal
NORGE 24r Groupe SEB Norway AS
No NORWAY 2 years 22963930 Lilleakerveien 6d, 5 etg 0283, Oslo
GROUPE SEB NEW ZEALAND
Nz NEW ZEALAND T year 0800700711 PO Box 17 - 298, Greenlane, 1546 Auckland New Zealand
et Akl
om OMAN 1 year 24703471 www.tefal-me.com
POLSKA 2lata 801300 420 Groupe SEB Polska Sp. z 0.0.
PL 2 years koszt jak za Gdariski Business Center II D, ul. Inflancka 4C
POLAND J
pofaczene lokalne 00-189 Warsaw
s on GROUPE SEB IBERICA SA
PT PORTUGAL g 808 284 735 Urb. da Matinha  Rua Projectada a Rua 3
years Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
QA = 1 year 44485555 www.efal-me.com
QATAR a
2ani Groupe SEB Romania SRL
RO ROMANIA 2 02131687 84 Str. Ermil Pangratti nr. 13, sector 1
years 011881 - Bucuresti
SEB Developpement
RS :::'BJI: 229°d‘"e 060 0 732 000 Porda Stanojevica 11b
years 11070 Novi Beograd
poccus 2rona 3AO «Tpynna CEB-BocTox», Mockea, 125171, Newmrrpaackoe wiocce,
RU RUSSIA 2 years 4962133230 A.16A, cTpoetme 3, nomewenve Xil
Lyagaad B AL
SA AUD! ARABIA 2 years 920023701 www.tefal-me.com
TEFAL - OBH Nordica Group AB
SE 2“:\,55';':: ) 2ar 08629 25 00 Léfstroms Allé 5
years 172 66 Sundbyberg
GROUPE SEB (Singapore) Pte. Ltd.
SG SINGAPORE 2 years 6550 8900 3A International Business Park #12-04/05, ICON@IBP
Singapore 609935
) GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
sl ss"fgf;:‘l': 22;‘;5 02234 94 90 Cesta na Senec 2/A
¥ 82104 Bratislava
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
sk RN 2ok 232 199 930 Cesta na Senec 2/A
v 82104 Bratislava
[ GROUPE SEB THAILAND
TH THAILAND. 2 years 02765 6565 2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 14-02, New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
R TURKIYE 2YIL 444 40 50 GROUPE SEB ISTANBUL AS
TURKEY 2 years Dereboyu Cd. Biim Sk. Sun Plaza No:5 K:2 Maslak 34398 Istanbul
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TEFAL/T-FAL INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kabsdato / Ostopiivi / Kjopsdato / Inkdpsdatum / Ostukuupiev / Pirkuma datums / [sigijimo data / Data zakupu /
Datum izrotitve blaga / Datum kupovine / Visdrlas détuma / Data achizitiei / ara a sakynysane / J{ata npoxay / Lwiwnph op. / Jlata npogaki / Carbinrait kyni /
WA B/ Sudidla ) IR/ Jlaryw na kynysarse :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto T / Toote Produkta
atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Késziilék tipusa / Cod produs / Mozen / Mozens / Unnir. / Mozen / Yarici

SR 7 7 Ly A B/ undadot / HES / oraromn sa npomsozor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite / Forhandler
navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miliija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas / Nazwa i adres
sprzedawey / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazo neve és cime / Numele si adresa vinztorului / Tuproaki obexr / Hassa ta axpeca
nposasus / Uwqiwlpuynipjul whiwbnug b hwugl. / Haseanne n axpec nposasua / Caryumsinsin ataysi Men meken-xaitst / 524 . (E77 / dauasiiaguaoing
Fuvida / A4 0|23} 24 / Mme n anpeca na npojasas

Distributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs
Antspaudas / Piecze¢ sprzedawcy / Pecat distributer at trgovine / Forgalmazo pecsétje / Stampila vinz: T Ha Thproaekis obext / Tlewarka npojaniv
Yiihp. / Tlevars nposasita / Carymbtsint opi / 52/ Fll / aslseiuasving/studidla / 204 291/ Teuar na anctpusyrep :
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p. 3 - 25
p. 26 — 47
p. 48 — 70
p. 71 — 92
p. 93 - 114
p.116 — 137
p.138 — 161
p.162 — 183
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