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MPABUJIA TEXHUKU BE3ONACHOCTM

BHMMaTenbHO npounTanTe pPyKoOBOACTBO MO
3KCMMyatauun nepes MepBbiM  MPUMEHEHUEM
YCTPOWCTBA W COXpaHUTe ero Ha Oyayulee.

KomnaHwuaA Tefal cHumaet ¢ ce6a OTBETCTBEHHOCTb

3a NOCNeAcTBUA NPU HECOONIOAEHNN MHCTPYKLNIA

Mo MPUMEHEHNIO.

+ He nonb3yntecb yCTPOWCTBOM, €CAN OHO
ynano, UmeeT nMpu3Haku WU3Hoca unn paboTaeT
HenpaBunbHO. B 3ToM cnyyae yCTPOWCTBO
cnefyet OTHECTU B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHDBIN
LeHTp.

« Ecin wHyp nutaHmA noBpexpaeH, TO B Uenax
6e30MacHOCTN ero 3aMeHy [OJIKEeH BbIMOJIHUTb
Npon3BOANTENb, aBTOPU3OBAHHbLIN CEPBUCHbLIN
LEeHTp Wm cneunannct aHaNIOrMYyHoON
KBanuduKaymmn.

« Mporpammbl 1, 2 m® 3 ycTponcTBa MOryT
MCNOb30BaTbCAAETbMNOT3N1IETAPUYCOBUK, YTO
OHM HaxogATCA Nog NPUCMOTPOM UK MOAYUUN
yKasaHua no ©6e3onacHOMy MNPUMEHEHUIO

M | YCTPOMCTBA M OCO3HAIOT CBA3aHHble C 3TUM

onacHoCTK. YncTka 1 o6cy>KuBaHme yCTPONCTBa
MOTYT BbINONHATLCA AeTbMM OT 8 neT nop
S NPUCMOTPOM B3POC/IOro. XpaHuTe YCTPOWMCTBO U

B =)
&
| (ol
o |
o
X




LWHYP NUTAaHUA B MeCTe, HeJOCTYNHOM AnA AeTen
mnaglwe 3 net.

Mporpammbl 4 w© 5 ycTponcTBa MOryT
ncrionb3oBatbCA getbMm  OT 8 neT npwu
YCNIOBUW, YTO OHWN HaxopATcA nog NpUcMoTpoM
WA NONYYMNM YKasaHMAa no 6GesonacHomy
NPUMEHEHNI0O  YCTPOWUCTBA WM OCO3HaloT
CBA3aHHble C 3TUM OMNacHoCTU. Ymctka wu
o6cnyXnBaHMe YCTPOMCTBA MOTYT BbIMONHATLCA
AeTbMU OT 8 neT noj NPUCMOTPOM B3POCSIOro.
XpaHuTe YyCTPOWNCTBO WU LWHYP MUTaHUA B MeCTe,
HeJOCTYNHOM AnA AeTen mnagwe 8 nert.
YcTponcTeo He npegHa3sHayeHo ana
NCNonb3oBaHMA nuuamu (BKOYasa pJeten) co
CHWKEHHBIMU  PU3NYECKMMK, CEHCOPHBIMA 1
YMCTBEHHbIMM CNOCOBHOCTAMY, a TaKkXKe NLamu,
He MMeLWNX COOTBETCTBYIOLNX 3HAHUI U OrbITa,
33 MCKIIOYEHVEM CJlyyaeB, Korga OHU HaxodAaTcA
nog NPUCMOTPOM /LA, OTBETCTBEHHOrO 3a WX
6e30MacHOCTb, UK BbINN NPOVHCTPYKTUPOBAHDI
Mo 0COBEHHOCTAM 3KCNyaTaLumn yCTPOMCTBa.
YCTPOMCTBO MOXeT MCNonb30oBaTbCA NuuUamu
CO CHVPKEHHbIMU PU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbIMW CMNOCOOHOCTAMM, @ TaKXKe N1LamMu,
He VMeLWNMN COOTBETCTBYIOWMX  3HAHUN
N onbiTa, MNPV YCNOBUW, YTO OHM HaxoZATCA

noA NPUCMOTPOM nam noayunnn uHcTpykumm (i

No TexHuKe 06e30MacHOCTU N OCOBEHHOCTAM
3KcnyaTauum ycTponcTaa.

Heobxoaumo cneantb 3a A€TbMU, YTOObI OHU He
Nrpanu C yCTPOMNCTBOM.

[NloBepXHOCTb  HarpeBaTeNIbHOrO  3f1eMeHTa
MOXEeT OCTaBaTbCA ropAYern nocse 3aBepLUeHnn
NCNOJIb30BaHUA.

YCTpOMCTBO npefHa3HauyeHO UCKIYUTENbHO
ANA NPUrOTOBNIEHMA N B LOMALLHUX YCTOBUAX
BHYTpu nomeLeHnA. OHO He NpefHa3HayYeHo AN
cnegytowmx Lenen (He NOKPbIBaOTCA rapaHTuen):
NPUroTOBNEHME MNUTAHUA  ANA  MepcoHana
MarasuHoB, OpMCOB, MPOYMX OpraHM3auun Wu
depM; ncnonb3oBaHMe MNOCTOANbLAMM OTeNewn,
mMoTenem U npounx yupexpeHun  cohepbl
FOCTUHWUYHbIX YCAYT.

YCTPONCTBO He cnepyeT Morpy»katb B BOAY van
NHYI0 XUAKOCTb.

O3HakoMmbTeCb C npaBwuaamu dKCnayataumm,
UACTKN 1N OOCNYXMBaAHWA  YCTPOWCTBA B
PYKOBOACTBE MO 3KCryaTauunm.

BHumaHue! HenpaBunbHOe nNpumeHeHne MoXKeT
CTaTb NPUYNHON TPABMUPOBAHMA.



OKPYXAIOLWLAA CPEAA

MomoraiiTe cOXpaHATb OKpY»KatloLel cpeabl!
® YcTpONCTBO COOEPXUT MHOXECTBO MaTepuasnos, KOTopble
— MOTYT GbITb NMepepaboTaHbl U UCMOJSIb30BaHbl BTOPUYHO.
> O6patutech B creuranbHblii MYHKT cbopa Ana yTunmsaumm
YCTPOWCTBA.

OMNMUCAHUE

1 Kpbiwka 12 laHenb ynpasneHuns
2 Knana ans Bbinycka napa a OrtobpaxeHne nporpaMmmbl
3 K 6 1 OCTaBLUEroCsi BpEMEHM
PbILKM CTEKSHHbIX GaHOUEK b OTobpaxeHue Tekylero
4 (CTakaHuuKM uMKna
5  KpenexHble BbICTYbI ¢ OtobpaxeHue nporpaMmmbl
ObICTPOro NPUroToBNEHNSA
CTaKaHUYMKOB itorypra
6 CTeknsHHble 6aHOUKN d nporpamma
7 TlopctaBKa AnA CTakaHUYMKOB NPUroTOB/I€HUA NorypTa
e nporpamma
8 Pe3sepsyap anda Bogbl And

3KCMpPeCcc-NPUroToB/IeHNA
MNOrypTOB N HEXHbIX
MOJIOYHbIX lecepToB

9 OcHoBaHwue

10 MepHasa noxkKa

11 3kpaH

PEKOMEHAALIUM

NpYroToBNIeHWA TBOPOra
nporpaMma npuroToBeHns
MOJIOYHbIX [lecepToB
nporpaMma npuroToBeHns
HeXXHbIX flecepToB

KHonka «OK»

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

HacTpolika BpemeHn —
KHOMKa «+»
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Mepep nepBbIM NCNONb30BaHNEM

Ypanute BCIO YNakoBKY, Haknewkn u npouuve
NPVHAANEXHOCTN C BHYTPEHHEWN M BHELHEeN yacTten
ycTpowncTaa (puc. 1).

MpomMoinTe 6GaHOUKM C KpbIWKaMK, CTaKaHUMKM,
MOACTaBKY, KPbIWKY W MEPHYI0 JIOXKKY TerbiM
MbISIbHbIM PACTBOPOM BOAbl. 1A UNCTKN BHYTPEHHEN
CTOPOHbI eMKOCTV CJieflyeT WCMOoNb30BaTb MArKYHo,
a He abpas3vBHYl CTOPOHY ryOKM BO un3bexaHue
noBpexaeHna  noBepxHocTM. He  nonb3yitecb
abpasvBHbIMY YACTAWMMN  CpefCcTBaMu. He
norpy»<anTe yCTpONCTBO B BOAY.

Bo Bpems paboTbl ycTpolicTBa

VAN KpbllwKa oOcCHaleHa KnanaHoOM [AnA  Bbinycka
napa. Bo nsbexaHue nonyyeHusa oxoros BO BpemsA
NPUYroToBIEHNA [eCepTOB He [epXuTe PyKn Hag
KnanaHom (puc. 2).

He pBuranTe ycTpOWCTBO M HW B KOeM Ciyyae He
OTKpbIBaliTe KpbllWKy BO BpemA ero paboTbl. He
pasmeLyariTe yCTPOWCTBO B MecTaX, MOABEepPKeHHbIX
BMbGpaumaAM (Hanpumep, Ha XONOAWIbHMKE) WAN
ckBO3HAKaM. CobnofeHne  3TUX  pekomeHaauuia
NMO3BOJIUT YCMELIHO NPUTOTOBUTb HYXKHOe 6J11040.

Mocne oKoOHYaHNA pa6o1'b|

A Mocne 3aBeplIeHNA NPUroTOBIeHNSA AeCepToB
- Bo n36exaHue yrpo3bl NoJlyYeHrA OXKOrOB BbIK/IIOUUTE
YCTPOWCTBO U MOLOXAWUTE HEMHOTO, Nnepen TemM Kak
OTKPbIBaTb KPbIWKY U BbIHUMATb MOACTaBKY. YTOObI
BblHYTb MOACTaBKY C 6aHOYKaMK, BOCMOMb3yNTeECH
NPUXBaTKOW WM KyXOHHbIM MonoTeHuem (puc. 3).
He BblHUMaliTe GAHOUYKM U HE KacalTecb WX robiIMu
pyKamu noce 3aBepLueHnsa NPUroTOBNEHNA.
B KoHLe npouecca NpUroToBEHNA Ha KPbILLKE MOXKET
CKanimMBaTbCcA NapoBoON KoHAeHcaT. CHUMUTE KPbILLKY
B rOPM30HTaNIbHOM HanpaBNeHNM U CNIeNTe KOHAEeHcaT
B pakoBUHY, UTOObI BOZA He MomnaJsia B roTOBbIN MPOAYKT
(pwc. 4a-b).
He nomelyainTe cTeknsiHHble 6AHOUYKMN B XONOAUbHYIO
WM MOPO3WIbHYlO Kamepy. He nomelwante ux B
MUKPOBONHOBYIO Neyb. He nonb3ymtecb rasoBomn
ropenkomn.
He HanuBaite upe3MepHO ropsauyl XUOKOCTb B
CTeK/IAHHblE GAHOUKMN.
- [locne nNoOMHOro OCTbiBaHWA OCHOBAHWA Bbl MOXeTe
YAANUTb OCTaTKM BOAbl C MOMOLLbIO FYOKN.

B ciiyuae NoBpexaeH s CTEKSHHON EMKOCTU B MPOLECce NPUroToBieHus, BoibpocnTe ee
BMECTe CO BCEM COAEPXKMMBIM 1 HE YNOTPebAsANTe COAepKMMOe B MULLY.

[Ona [ocTKeHuA ONTMManbHbIX pe3ynbtaTtoB Cneayer CO6J'IIO£|aTb
HEeCKONbKO npaswui.



PEKOMEHAALIUU
BbICTPOE MPUroTOBMEH e 61
o nporpamma 1
iforypra L
Vorypt nporpamma 2 61
Teopor nporpamma 3
BblbOP MHFPEOQUEHTOB
Monoko

Kakoe monoko BbiGpaTb?

D,Hﬂ BCEX peuentoB (ECHI/I He YKa3blBaeTCA I/IHOQ) ncnonb3syeTca
KOpOBbE MOJIOKO. Bbl MoXeTe Mcnonb3oBaTb MOJIOKO pacTuTenbHOro
NPONCXOXOEHNA, HaNpUMep COeBOE MOJIOKO, a TaKXe KO3be nnnm oBeyvbe
MOJIOKO (3a NcKnrYyeHnem 6bICTpOFO npuroToBneHnA ﬁOprTa —
nporpamMmma 1), HO B 3TUX CNy4aAx MNOTHOCTb VIOprTa 6y1:leT 3aBuUcCeTb
OT BMJa UCMOSb3yeMoro Mosioka. HenacteprsoBaHHOE MOJIOKO, MOJIOKO
ANNTENBbHOTO XPaHEHNA 1 BUAbI MOJIOKa, NpuBeAeHHbIe HUXKE, NoAXoAAT
ANnA Ncnonb3oBaHA B yCTpOIZCTBEZ

Kngkuin rycron

|nonyo6esxmpenroe | uenbHoe |HenactepusosanHoe|
MOIOKO MONIOKO MONIOKO

NMPUMEYAHUE: Bbibupaiite UenbHOE MOMOKO, MpPeanoyYTUTeNbHO

ynbTpanacTepusoBaHHOe ANUTENbHOIO XpaHeHuA. HenactepnsoBaHHoe

(cBEXKEe) MONIOKO CKMOHHO K BCKMMaHMI0 NOC/e OX1axAeHus, B pe3ynbraTe

yero obpasyeTca nneHKa, KotTopyto TpebyeTca yaanuTb.

« Crepynnu3oBaHHOe MOJIOKO [AJINTENIbHOTO XpaHeHuA: 3TOoT
BUL LENbHOro YfbTpanactepun3oBaHHOrO MoJIoKa obecneuynBaeT
npurotoBneHve 6Gonee ryctoro norypta. [lpu wmcnonb3oBaHWM
nonyo6e3KMpeHHOro MoJioka MoJslyyaeTCcA MeHee rycToi Moryprt. Bol
MOXeTe MCMoNb30BaTb Nonyobe3KupeHHoe MONOKO C AobaBneHvem
1-2 6aHOUEeK CYyXOro MoJioKa.

- MacTtepnsoBaHHOe MONOKO: NOrypT nosiyyaetca 6onee XMPHbIM C
TOHKOW NJIEHKOWN Ha NOBEPXHOCTN.

- HenactepusoBaHHoOe (cbipoe) MONIOKO Heob6XOAVMMO 06A3aTeNibHO
nNpoKMNATUTb. PekomeHayeTcA npoBecTn AAUTENbHOE KunayeHue
MOJSIOKa. Mcnonb3oBaHMe HEKMMAYEHOrOo MOJoKa npefcTaBnseT
0MacHoOCTb. MoNoKo HEOBXOAMMO OCTYAUTL Nepes ero NPUroToBIEHNEM
B ycTponcTee. VlorypTbl, cienaHHble Ha OCHOBE CbIPOrO MOJIOKa, He
PEeKOMEHAYIOTCA WCMONb30BaTb ANA MPUrOTOBAEHUA MOCaeayoLwmx
NorypTos.

+ Cyxoe MOJIOKO: 13 CyXOro MOJIOKa MOyYnTCA YPE3MEPHO KMUPHbIN
norypt. CnegynTte ykasaH1UAM NPON3BOAUTENA HA YyNaKOBKe.

3aKkBacKa

Ona norypra

BapwuaHTbl npurotoBneHus:

- Ha ocHoBe MarasuMHHOro HaTypanbHOro uoryprta c Havbonee
ANTENbHBIM CPOKOM FOHOCTM. DTOT NOTYPT COAEPKUT 6oniee akTUBHYHO
3aKBacKy AnA nosyyeHus norypta 6onee BbICOKOW NIOTHOCTY.

- Ha ocHoBe cyxom 3akBacku. CnesiyeT cobnofatb pekoMmeHayemoe s
3TOro BMAA 3aKBacKM BpeMsA roToBKU. [probpecTi 3aKBacKy MOXHO B
cynepmapkerax, antekax 1 MarasuHax AUeTnyeckoro nuTaHus.

+ Ha ocHoBe morypTta co6cTBEHHOro NPOU3BOACTBA — NOTYPT JO/IKEH
6bITb HaTypanbHbIM W HeJaBHO MPUIOTOBMIEHHbIM. JTOT Npouecc
Ha3blBaeTcA Mepecapkon 3aksBacku. [locne 5 nepecajok 3akBacka
CTaHOBUTCS bonee 6eAHON, @ KOHCUCTEHLUS NOTYypTa — MEHee NiI0THOM.
MosToMy pekomeHAyeTCA MPUroTOBWTb HOBbIM MOrypT Ha OCHOBE
Mara3uHHOro MorypTa UM Cyxom 3aKBacKMm.

NMPUMEYAHWE: Mocne HarpeBaHWA MONOKa AOXAUTECH €ro OCTbiBaHMA

[0 KOMHaTHOI TemrnepaTypbl, nepes Tem Kak 400aBATb 3aKBackKy.

NMPUMEYAHWE: CANWKOM CUNbHBIA HarpeB MOXET HapyLlWuTb CBOMCTBa

3aKBacKu.

Ona ppyrux 604 U3 TBopora u cbipa:

TBOpOr 1 fecepTbl

+ 3aKBacKa: NCNosb3ynTe TOJIbKO CBEXMI TBOPOr ANA NMPUroTOBlEeHUA
COBCTBEHHbIX TBOPOXKHbIX MPOAYKTOB.

« Cbluy>KHaA 3aKBacka: ANA MNPUroTOBIEHWA TBOPOXHbIX MPOAYKTOB
HeobxoauMo [06aBNTb HECKOSIbKO Kamnesib Cbluy»KHOW 3aKkBacku (ee
MOXHO NPK1OBPECTN B anTekax 1y MarasuHax AUeTNYeCKoro NuTaHms).



CoBeT: MOXXHO 3aMeHUTb CbIYYXXHYI0 3aKBacCKy CTONOBOW JIOXKKOW
JINMOHHOTrO COKa.

Korga po6aenatb caxap?

Morypt n TBOpOT.

MoxHo [06aBNATb caxap B OrypT B MOMEHT AerycTauuu, vnu nepeq
npuroToeneHnem iorypta. Caxap MOXHO A06aBNATb B MOMOKO BMeCTe C
3aKBaCKOW, TLATeNbHO NepemeLIVBas BUNKOI UM BEHUNKOM 10 MOSTHOTO
pacTBopeHu.

NMPUrOTOBJIEHUE NOTYPTA

(MPOrPAMMbI 1 U 2)

MpumeuaHne:

Ecnn Bbl He xOTWTe 3anofHWTb MaKCMManbHoe
KONIMYEeCTBO CTaKaHUYMKOB, Bbl AOMKHbl 3aMNONHUTb
Heuncnosnb3yemMble OTCeKUN NyCTbIMU CTaKaHYMKaMM Unn
KPbILKaMy OT CTaKaHUMKOB.

HOATOTOBKa cvecn

« Bam HeobGXoauMbl: MONOKO, »KenaTefibHo LefnbHoe, 1
3aKBacKa (CM. pa3gen «Bblbop MHrpeaneHToB»).

« Ecnn Bbl ncnonb3yete NOrypT B KayecTBe 3aKBaCKU:
cnerka B36einTe NOrypT BUIKOW WAM BEHUYMKOM C
pobaeneHnem HeboONMbWOro KoAMYecTBa MOJIOKa
Jo obpa3oBaHMA opHopoaHon cmecu. [lob6aBbTe
OCTaBLUYIOCA YaCTb MOJIOKa, MOCTOAHHO MOMeLLMBas.

« Pacnpenenute noarotoBneHHy0 cmecb no GaHouKkam
C NOMOLLbIO BXOAALLEN B KOMMIEKT MEPHOW NOXKKK
(punc. 5).

Ha 6 6aHouek: 750 M1 MOMOKa, 3aKBacKa Ha BaLl BbIOOp.

Ha 12 6aHouek: 1 1 MO/IOKa, 3aKBacKa Ha Ball Bbibop.

KonunuecrtBo 6aHouek 06bem monoka 3aKBacKa
1 6aHouKa norypTa unm
750 mn “yp
1 NakeTuK Cyxow 3aKBacKu
12 15n 1 6aHouKa norypTa unm
, 1 NaKeTUK CyXOii 3aKBaCKM

BbICTPOE MPUrOTOBJIEHUE NOT'YPTA

(MPOrPAMMA 1)

MpumeuaHne:

Ecnn Bbl He XxoTuTe 3anofiHUTb MaKCMManbHoe
KOJINYEeCTBO CTaKaHUMKOB, Bbl [OJKHbI 3anOfHUTb
HencnosibyemMble OTCEKMN NYCTbIMU CTaKaHYMKaMu Un
KpbllLKaMu OT CTaKaHUYMKOB.

3anyckK ycTponcrea

. HanonHute ocHoBaHMe yCTPOCTBa BOAON A0 MaKCMMalbHOrO
(MAX) ypoBHs (puc. 7).

MPUMEYAHWE: Ecnn Bbl 3abyfeTe HanuTb BoAy, BaM 06 3TOM HanomMHUT

3BYKOBOW CUrHan.

AN BcTaBbTe mopcTaBKy B OCHOBaHMe YCTpoucTBa (puc. 8). baHoukm
JOMKHbI pa3meLLaTbCs, He Kacasacb Bogbl (puc. 9).

- Paamectte HanonHeHHble 6GaHOYKM 6e3 KpbllleK B OTBEPCTMA B
nogctaske (puc. 10).

+ 3aKpowTe KpbILWKY YCTporncTBa (puc. 11).

+ BkntounTe yctponcrso.

- Mo ymonuaHuto oTobpasutca nporpamma P1 «bbicTpoe npurotoBneHne
norypta».

- MNoaTBepauTe NENCTBME HAXKAaTUEM KHOMKMN .

- Ha prucnnee otobpasntcs Bpems no ymonyaHmio: 4 4. 00

« Mpy HEO6XOAMMOCTU HAaCTPONITE BPEMS C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «—».

- MNoaTBepauTe NeNCTBME HaXKaTUEM KHOMKMN .

« HauyHeTca umkn npurotoBneHus (puc. 12).

+ B 06011 MOMEHT MO>KHO NPYOCTAHOBUTbL MPUIrOTOBNIEHNE Y BEPHYTHCSA
K BbIOOPY MPOrpammbl, HaXaB U yAePKMBasA KHOMKY .




OKOHuaHMe UuKia n oxiaKgeHume

+ 3ByKOBOW CUrHan yKaeT, UTo LMK OKOHYEH. HaxmuTe
KHomnKy «OK» ona npekpalleHya 3BYKOBOrO CUrHana.
[nvTenbHoe HaxaTre No3BOJIAET BEPHYTbCSA B MEHIO.
MO>HO VM3MEHSTb BPEMSI C MOMOLLbIO KHOMOK «+» U «—»
1 NOATBEPXKAATb HaXKaTMeM KHOMKM .

« [lo OKOHYaHMM UMKNa HaKpoWTe 6aHOUYKN KpblKamu
(puc. 13) n nomectTute MOrypT B XONOAWIbHUK He
MeHee yeM Ha 4 yaca, YToObl OH XOPOLLO 3arycTen.

XpaHeHue
« HaTypanbHbIii MOrypT XpaHUTCA B XONOAWIbHUKE He 6onee 7 AHel.
[pyrue BrAbI NorypTa XpaHATCA MeHbLue.

noryet
(MPOrPAMMA 2)

MpumeyaHne:

Ecnu Bbl He XxOTWTe 3aMoNIHUTL MaKCUManbHoOe
KOJIMYECTBO CTaKaHUMKOB, Bbl [OMKHbI 3anonHUTb
HeuncnoJsib3yemble OTCEKM MYCTbIMM CTaKaHUYMKaMU Unu
KpbILUKaMy OT CTaKaHUMKOB.

3anyckK ycTponcrsa

. He HanuBaiiTe Bogy B eMKOCTb (puc. 14).

. /\ Bcrasbre NOACTaBKY B OCHOBaHWe ycTponcTea (puc. 15). baHouku
JOMKHbI pa3melLaTbCs, He Kacasacb Boabl (puc. 16).

« PasmecTniTe HamosiHEHHble GaHOUKM 63 Kpblllek B OTBEpCTVS B
nogctaske (puc. 17).

+ 3aKpoWTe KPbILWKY YCTPONCTBa (purc. 18).

+ BkntounTe yctponcrso.

« HaxmuTe KHOI'IKy,qnﬂ BbI6Opa Nporpammb 2 «Mlorypt @ .

« HacTporite Bpems C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 1 «—»,

- MNopTBepanTe AencTBUe HaXkaTMeM KHOMKM .

« HauHeTca umkn npurotosneHus (puc. 19).

B nwoboii M3 MOMEHTOB mnpoueaypbl MOXHO MPUOCTAaHOBUTH
NPUroTOBNIEHNE U BEPHYTbCA K BbIOOPY MNpPOrpammbl, Haxas U

YAEPXKNBasA KHOMKY .

Bpema ¢pepmeHTayun
+ B 3aBMCMMOCTV OT VHrpeaMeHTOB OCHOBbI Morypta u Tpebyemoro
pe3ynbTata ans depmeHTaumy Tpebyetca ot 6 o 12 yacos.

KUAKNIA | | rycton

npechbiin | | | | | | [ xucnein
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

OKOHYaHune UnKna n oxnakgeHvne

+ B pexume npurotoBneHua noryprta (nporpamma 2)
YCTPONCTBO aBTOMATMUYECKM OTK/IOYAeTCA B KOHLe
uMKna 6e3 3ByKOBOro curHasna.

« Mo oKOHYaHMK LKA HaKpoliTe 6GaHOUKM KpbllKamu
(pnc. 20) 1 nomecTuTe MOrypT B XONOAWIbHUK He
MeHee yeM Ha 4 yaca, YTobObl OH XOPOLLO 3arycTen.

XpaHeHue
« HaTypanbHblil NOrypT XpaHUTCA B XONOAWSIbHUKE He Gonee 7 fHeil.
[pyrve Buabl Korypra XpaHATCA MeHbLue.



750 mn 100r 4 kannn 1 cronosan
JNIOXKa
Mpumeyanie: 12 1.5n 100r 6 Kanenb 1 cronosan
Ecnu Bbl He XOTWTe 3aMONIHUTL MAKCUManbHOe ’ noxka
KOJINYECTBO CTAaKaHUMKOB, Bbl [OMKHbI 3amMoOfHUTb
HEMCrosib3yemMble OTCEKM MYCTbIMY CTaKaHUMKaMm Uin 3anyck ycrpoiicTsa
KPbILLKaMM OT CTaKaHUMKOB. . He HanuBarTe Boay B ocHoBaHMe (puc. 24).
. A BcTaBbTe MoacTaBKy B OCHOBaHMe yCTponcTBa (puc. 25). baHoukn

JOMKHbI pa3meLLaTbCs, He Kacaacb Boabl (puc. 26).

- Paamectte HanonHeHHble 6GaHOYKM 6e3 KpbllleK B OTBEPCTMSA B
nogcraske (puc. 27).

+ 3aKpowTe KPbILWKY YCTPOWCTBa (punc. 28).

+ BkntounTe yctponcrso.

« HaxxmunTe oguH pas Ha kHonky ({7) ana Boibopa nporpammsl 3 (TBOpor)

HOATOTOBKa cvecn

[aHHaa ocHOBa noaxoauT ANA 2 BUAOB TBOPOXKHbIX
NPOAYKTOB.

+ Bam HeobGXoauMbl: MOMOKO, »KenaTefibHo LenbHoe, 1
CBEXWNiN TBOPOT.

Cnerka B306eliTe TBOPOr BWIKON WM BEHUMKOM C
pobaeneHnem HebONMbWOro KoaMuyecTBa MOJIOKa
[0 o06pa3oBaHUA opHopopHon cmecu. [obaBbTe
OCTaBLUYIOCA YaCTb MOJIOKa, MOCTOAHHO MOMeLLMBas.
[lo6aBbTe CblUyXKHYIO 3aKBAaCKy WM JIMMOHHBIA COK
(NpennouTnTENbHEE NMMMOHHbIN COK).

BcTaBbTe cTakaHUMKM B 6aHOUKN 11 y6e[uTech, YTo OHM
MOMHOCTbIO BCTaNM Ha cBor MecTa (puc. 21).
HanonHute 6aHOYKM C noOMOLWbIO BXOAAWEN B
KOMMNIEKT MEPHON NOXKM (prC. 22) He Bbllle YPOBHA
BbICTYMOB Ha CTakaHuMKe, YToObl BMOCeACTBUN Obina
BO3MOXHOCTb BbIHYTb CTaKaHUMKW Af1A CLEXMBaHUA
CbIBOPOTKMN.

Ha 6 6aHouek: 750 mn monoka, 100 r cBeXxero TBOpOra,
4 Kanau CbIYY>KHOW 3aKBaCKM WAM CTONOBaA JIOXKKa
JIMMOHHOrO COKa

Ha 12 6aHouek: 1 n MonoKa, 100 r cBeXero TBOpora,
6 Kanesib CblYY>KHOW 3aKBaCKWM WAWN CTOSIOBaA JIOXKa
JIMMOHHOrO COKa

- MNopaTBepAanTe BbIGOP NPOrpaMmbl HaxKaTem KHOMKK .

+ HactpowTe BpemA C NOMOLLbIO KHOMOK «+» N «—».

- [loaTBEpPANTE AENCTBUE HaXKaTieM KHOMKN .

« HauHeTca umkn npurotosneHus (puc. 29).

+ B 06011 MOMEHT MOXKHO NMPUOCTAHOBUTbL MPUrOTOBNIEHUE N BEPHYTHCSA
K BbIOOPY MPOrpammbl, HaXaB U yAePKMBasA KHOMKY .




Bpemsa ¢pepmeHTaumn
+ B cootBeTcTBUM C BbIOpaHHLIM MPOAYKTOM (TBOPOr Wav fecepT) u
peLienTom Bpema dbepmeHTaLuy COCTaB1T OT 12 0 24 yacos.

KNAKNIA | | rycroit

pecwon [ [T T T T T T T T T T T wucoem
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

|

OKOHYaHue UnKna
« B pexmme npurotoBneHua TBOpora (mporpamma 3) YCTPOMCTBO
aBTOMAaTMYECKIM OTK/IOYAETCA B KOHLE LKA 6e3 3ByKOBOTO CurHana.

Cue)l(usal-me XNAKOCTN, XpaHeHne un oxnaxpeHue

npoAaykKToB

« [lo OKOHYaHUWM UMKNa NPUNOAHMMUTE CTaKaHYMKM 3a BbICTYMbl U
noBepHUTe UX Ha 1/4 060poTa B MONOKEHUE ANA CUexmBaHua (prc. 30-
31). JanTte XnOKoCTu CTeYb B TeueHre 15 MUHYT 1 CrieiTe CbIBOPOTKY™.

« BepHuTe cTakaHUMKM B MpeXHee MONOXeHUe BHYTpu OGaHoueK u
HaKpowiTe ux Kpbiwkamu (purc. 32). MomecTute TBOPOr B XONOAWIbHUK
He MeHee YeMm Ha 4 yaca, 4ToObl OH XOPOLLO 3arycTer.

- lNepep gerycrauven nepemeluante NPOAYyKT.

0
S 000 O

OYeHb BNaXKHbIN BaXHbIiA cyxon

!

BpeM#A CLeXuBaHNA (B NPOXNaAHOM MecTe)

| Pperynapto CnvBaiTe CbIBOPOTKY

*Bo Bpems MNPUrOTOBMEHNA TBOPOXHbIX MNPOAYKTOB 0b6pasyercs
nakTonnasma (CbIBOPOTKA). ITa KMAKOCTb, KOTOpas CLeXUBaeTCs As
MOMYYEHUsT KEMAEMOrO YPOBHSI CyXOCTV MPOAYKTa, He HeceT Bpeaa
310POBbIO, @ HAOOOPOT, COAEPKUT MHOXKECTBO MONIE3HbIX MUHEPaNbHbIX
BELLEeCTB.

XpaHeHue
« TBOPOXHble MPOAYKTbl XPaHATCA B XONOAWIbHUKE, MX HEeOOXOAMMO
ynoTpebuTb B TeueHve 7 fHeN.

o°ﬁ’ MOJIOYHbIE JECEPTbI
BEAl (nPorPAMMA 4)

HEXHbIE AECEPTbI
(MPOrPAMMA 5)

MpumeyaHne:

Ecnu Bbl He xOTUTe 3anonHWTb MaKCMMarnbHoe
KOJINYECTBO CTaKaHUMKOB, Bbl [OMKHbI 3anoNHUTb
Heuncnosb3yemble OTCEKM NYCTbIMM CTaKaHUYMKaM1 Unu
KpbILLKaMy OT CTakaHUMKOB.

3anyck ycTponcTBa

- HanonHnte ocHoBaHMe YCTpoiicTBa BOAON A0 MaKCUMalbHOro
(MAX) ypoBHa (puc. 34).

. BctaBbTe nopcTtaBKy B 0CcHOBaHue ycTpoinctea (puc. 35). baHoukm
JOMKHbI pa3mMelLaTbca, He Kacaacb Bofbl (puc. 36).

« Pasmectute 6aHOUKM CO cMecblo 6e3 KpbllleK B NoacTaBke (puc. 37).

+ 3aKpolTe KpbILLKY YCTpocTBa (puc. 38).

« Bknounte yctponcrso.

- Boibepute nporpammy 4 «MonouHble pecepTbl» unm 5 «HexHble
AecepTbi» HaxaTyiem KHorku ().

- MopTBepANTe BLIOOP NPOrPaMMbl HaXKaTUEM KHOMKM .

+ BbibepuiTe BpemsA NpYroToBieHWs C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 1 «—».

- MopTBepANTe [ENCTBUE HaxKaTUeM KHOMKM .

+ HauHeTtca yukn npurotoenenus (puc. 39).

+ B nto60ii MOMEHT MOXHO NPMOCTAHOBUTbL MPUFOTOBJIEHVE N BEPHYTHCA
K BbIOOPY MPOrpamMmbl, HaXkaB 1 yaep»KrnBas KHOMKY .

MpumeyaHme: B xope npouecca NPUrOTOBNEHNA Bbl MOXETE VM3MEHATb

BPEMS C MOMOLbIO KHOMOK «+» 1 «—». HOBOE 3HaueHuWe BpemeHu

aBTOMATMYECKUN COXPAHUTCA Yepe3 HECKOMbKO CeKYyHA.



OKOHYaHMe BMKa 1 oxXJa)KaeHve

+ 3BYKOBOW CUTHaJ YKaXKeT, YTO LK OKOHYeH. HaxkmuTte KHonky «OK» ana
npeKpalleHa 3BYKOBOro curHana. [nutenbHoe HaxaTve rnossonset
BEPHYTbCA B MEHI0. MOXXHO M3MEHNTb BPEMA C MOMOLLbIO KHOMOK «+» 1
«=» 1 NOATBEPAUTD HaxkaTeM KHOMKM .

- He nomewaiite ropsumii npopykT B xonogunbHuk. Cobniopaiite
peLienTypy ANA NPaBUIIbHOTO XPaHEHUA NPOoAyKTa.

XpaHeHue

« MonouHble necepTbl XPaHATCA B XONOoAWbHUKE, WX HEO6XO,IJ,VIMO
yrIOTpe6I/ITb He3ameannTenbHO nocne NpuroToBiIEHUA.
BaxkHas  mHbopmaumsa:  MHOXeCTBO  peLenToB  MPUrOTOBMIEHNA
MONOYHbIX AeCepTOB NpeanonaratoT NCNoJib30BaHUE ANLL. Bo nzbexaHne
BCEBO3MOXHbIX Yrpo3 cnefgyet ncnosib3oBatb NCKNOYUTENBbHO CBEXNE
anua.

OBCJTYKUBAHUE

« OTKnloYanTe yCTPOMCTBO OT CeTW Nepep UNCTKON
I W , (punc. 40).
« He norpyxante yctponctso B Bogy. Yuctute
YCTPOWCTBO TKaHbO, CMOYEHHON TEMbIM MblIbHbIM
pacTBopom BOAbl. TilaTenbHO npornosowuTte 1
npocyLmure.
MoiiTe 6aHOUKM, KPbIWKK, CTakaHYMKN W MeEpPHYIo
NOXKY TensbiM MbUIbHbIM PacTBOPOM BOAbl WAV B
NoCcyfoMOeYHOM MaLmHe (puc. 41).
MoactaBKy W KpbIWKY YCTPOWCTBA CjleayeT MbiTb
TernbiM MblfIbHbIM PacTBOPOM BOfbl.
[nA 4nCTKN BHYTPEHHel CTOPOHbl eMKOCTW cnegyeT
MCNonb3oBaTb MArKYlo, @ He abpasnBHYIO CTOPOHY
rybku Bo nsbexaHue noBpexaeHna noBepxHocTu. He
nonb3yiTecb abpasnBHbLIMY YACTALMMUN CPefCTBAMU.
He norpy»alnTte ycTponcTBO B BOAY.
YT06blI OYMCTUTL OCHOBAHME OT HaKWMW, HaMoSHWTE
ero fo makcumanbHoro (MAX) ypoBHA CnMpPTOBbIM
yKcycom. Yepes uvac cnenmte yKCcyc M nounctute
OCHOBaHMe ry6koii. TiaTenbHO nponosowuTte nepes
NMOBTOPHbIM CMOSIb30BaHNEM.

BOMPOCHI N OTBETDI

- Kakoe monoko Bbl nopekomeHayeTe, YTo6bl NPUroTOBUTbL BKYCHbII
norypr?

[ina npurotoBneHnA Norypta Mbl pekoMeHzyem 1Cnosib3oBaThb LiefbHoe

ynbTpanacTepusoBaHHOE MOJIOKO.

- Ecnn nop pyKOI‘I’I €CTb TOJNIbKO nony06e3)K|/|peHHoe MOJIOKO, MO>XHO
NN ero ncnonb3oBatb?

[la, MOXHO ncnonb3oBaTb nonyo6e3>K|/|peHHoe MOJIOKO, HO I7I0prT 6yneT

6onee »ugkum. na nosiyyeHunA 6onee rycrtoro I7I0prTa MO>KHO 106aBUTb

nprMepPHO oAHY 6aH0qu LeNbHOro Cyxoro mosoka.



+ Kakylo 3akBacKy cnepyeT ncnonbsoBartb?
B KauecTBe 3aKBaCKM MOXHO MCMONb30BaTh NM6GO MOrypT M3 MarasuHa
UM COBCTBEHHOTO MPUrOTOBNEHNA, NGO CYXYIo 3aKBaCKY.

- CnepyeT nu y6upaTb MNOryptT B XONOAWIbHUK Cpa3y nocne
OKOHYaHUA LKa NpuroToBneHuns?

370 He ABNAeTcA 06s3aTeNbHbIM. EC/IM Bbl 3anyCTUTE LMK NPUTOTOBNIEHUA

Ha HOUb, TO MOXHO ybpaTb NPOAYKT B MPOX/JagHOe MecTo yTpom. He

0653aTeNbHO HaxXoAUTHCA PAAOM C YCTPOWCTBOM BO BPeMs OKOHUaHWA

LVKMa NPUroToBNEHNS.

- UHorpa Ha KpbillKe 06pa3ye'rcﬂ KOHJeHcaT, YTO C HUM genatb?

10 HOpPMa/nbHOE ABNeHUE. Ecnun no 3aBepueHnn ynkna npurotoBneHnA
Ha KpbILWKe CKannmBaeTcAa KOH,D,eHCI/IpOBaHHbIVI nap. CHumuTe KPbILWWKY, HEe
HaKNOHAA ee, N CNlenTe KOHAEHcaT B PakKOBUHY. DTO NOMOXeT n3bexaTb
nonagaHna BoAbl B VIOprT.

+ O653aTeNIbHO 1 BbIMONIHATbL MPUrOTOB/IEHNE BO BceX 6aHOuKax?
Het. Ecnn Bbl He cobupaeTecb MCMonb30BaTb Bce GaHOUKM, HakpouTe
Hencnonb3lyemble OTBEPCTVA KPbIWKOW ANA OaHOUKM WM MyCTON
6aHOuKON.

- Korpa cnepgyet no6aBnATb caxap: Ao Unu nocsie NpuroToBneHna?
Mo»kHO 106aBNATbL caxap BO BPEMSA NPUIOTOBSIEHNA BMECTe C 3aKBaCKOM.
JIn6o MoXHO [06aBNATb Caxap, Mef, BaHWMbHBIN caxap Wi CUpon nepeg
aerycrauymen.

« A BOT ManeHbKMii1 ceKpeT YCNewHoro NpuroToBsieHNsA orypra...
[nA nonyyeHva NAOTHOrO U OAHOPOAHONO MOrypTa BCe UCMOSNb3yemMble
WHIpeAneHTbI JOMKHbI OblTb KOMHATHO TemnepaTypbl.

A mo6nio iorypt ¢ o¢pykramu. MoxHO nu po6aBnATb
cBexue GppyKrbi?

KncnoTHOCTb Cbipbix GPYKTOB MOXET MPUBECTY K CBOPAYMBAHNIO MOTYpPTa,

MO3TOMY Mbl pekomeHayem [o6aBnATb B MOrypT GpyKTOBOE BapeHbe,

nope unu GpyKTbl, NpoLLIeALe TepMUYECKyo 06paboTKy. JInbo MOXKHO

106aBUTb cBEXME GPYKTbl B MOMEHT feryctaumm.

+ MOXHO N NPUroTOoBUTb NPOAYKTbI C 2 pa3HbIMU BKycamu unv
2 pa3HbIX peuenTa 3a OANH LuKn?

MOXHO roTOoBUTb NPOAYKTbl MO pPa3HbIM peLenTaMm B OAHO U TO Xe

BpemaA Npuv yCJIOBUM UCMONb30BaHUA OLHON NPOrpaMMbl U OAUHAKOBOTO

BPEeMeHU NPUroTOBJIEHNUS.

- Kak nonyuntb 6onee rycrom riorypr?

lycToTa orypta 3aBUcUT OT 3 GaKTOPOB: BUA MCMONb3YeMOro MOJIOKa,
BpemMsa depMeHTauumn 1 BuA 3aKBacku. YTobbl nonyumtb Gonee rycroi
MorypT, NCNonb3yiTe LefibHoe MOJIOKO UK fo6aBnaAliTe LenbHoe cyxoe
MofoKo. [inA 3akBacky BbiGMpanTe MOrypT C MakCMManbHO AOMrUM
CPOKOM XpaHeHuA. Yem fjonbliue NponcxoanT GepmeHTauma norypra, Tem
ryLie oH nosnyyvaetcs.

- 06sA3aTeNbHO NN rOTOBUTb npoAayKTbl U3 KOpoBbero monoka?
MOXHO MCNONb30BaTb UHOE MOJIOKO »KUBOTHOIO (KO3be, OBEYbe) Uimn
PacTUTENBbHOIO (coeBoe) NPONCXOXOEHUNA. Mo CpaBHEHNIO C UeNbHbIM
KOPOBbVM MOJIOKOM MPOAYKT NONTYyHNTCA 6onee XngKum.

- Kak gonro xpaHuTca gomaluHuin norypr?

VlorypT 1 TBOPOr MOFYT XPaHWUTbCA B XONOAUIbHUKE He 6onee 7 AHeN.
MonouHble fecepTbl HEOOXOANMO YNOTPebUTb He3aMeNTENIbHO Mocsie
NPUroTOBMIEHUA.

+ MoXHo nu KynuTb AONONIHMTENIbHbIE 6aHOUKIN?
Mo>HO KynuTb KOMNEKT 13 6 AOMONIHNTESNbHbIX 6aHOuUeK Ha caiiTe

www.shop.tefal.ru



CTPAHEHUE MNMPOBJIEM

HeypoBneTBopuTenbHbIli pe3ynbTaT NPUroToB/ieHNsA

MNPOBJIEMbI BO3MOXKHbIE MPUYNHDbI CNOCOBb YCTPAHEHMA

YpesmepHO XKnaKunii
norypt / TBOpOT.

Wcnonb3yetca
nonyobesxvpeHHoe
Monoko 6e3 fobasneHua
CyXOro MosioKa
(ncnonb3yemoe MONOKO
HefjoCcTaTo4HO 6orato
6enkamm).

J[lob6aBbTe 1 6aHOUKY LieNbHOro
CyxOro mosioKa (unw 2 B cnyyae
MCNONb30BaHVA 06€3KUPEHHOTO
MOJIOKa) VSN NCMOoNb3yiTe
LiefIbHoe MOMOKO.

MepemelleHne ycTponcTea
BO Bpems dpepmeHTaLmn,
MexaHuyeckoe
BO3/1eCTBUE Ha HEro unn
BO3/eNCTBYE BUOPaLiA.

He nepemeLyaiite ycTponcTeo BO
BpemsA ero pabotbl.

He cTaBbTe ycTPOMCTBO Ha
XONOAWNIbHUK.

3akBacka 6ornee He
3¢ dekTMBHa.

Wcnonb3yiiTe ppyroi B 3akBacku
VN MapKy NorypTa / cBexero
TBOpOra.

MpoBepbTe CPOK rOAHOCTY
3aKBaCKM UK norypra / ceexxero
TBOpOra.

Wcnonb3yetcs TBOpOr
WM TBOPOXKHbIN CbIPOK
13 MarasuHa, npoLueaLwmnii
TepMmnyecKyo 06paboTKy.
OHV copepart nnwb
HebonbLION 06beM
AKTVBHOW 3aKBaCKW.

Mcnonb3yiiTe B KauecTBe 3aKBacKu
1 6aHOYKy CBeXero TBopora.

MPOBJIEMbI BO3MOKHbIE MPU4UHbDI

YpeamepHo Kugkuia
norypt / TBOpPOT.

YCTpONCTBO OTKPLITO BO
Bpems paboTbl.

COBb YCTPAHEHUA

He BblHMMaiiTe 6aHOUKM U He
OTKpbIBaNTe yCTPONCTBO A0
OKOHYaHUA LMKNa NPUroTOBNIEHNA.

Bo Bpems paboTbl yCTPONCTBO
[IOMKHO HAXOANTLCA B CTOPOHE OT
BO3AYLUHbIX MOTOKOB.

B iorypt fo6aBneHbl
DPYKTHI.

Mcnonb3yite oTBapeHHble
dPYKTbI, KOMMNOT UM BapeHbe (Npu
KOMHaTHo Temnepatype). Cbipble
DPYKTbI BbIAENAIOT KUCIOTHI,
KOTOPbIe MeLLatoT NpaBUIbHOMY
NpUroToBNEHMIO iorypTa. Jlnbo
MOXHO A06aBUTb cBEXME GPYKTbI
B MOMEHT Aerycrauum.

YpesmepHO XuaKunit

baHoukuM HepgocTaTouHO
XOPOLUO MOYULLEHbI
/ NpPOMbITbI (py4HOe

Mepeq TeM Kak HaMnosHNUTb
6aHOUKY CMecbto, y6eamnTech, uTo
BHYTPU HUX HET CIEA0B MOIOLLNX

norypt / TBOpor. VIV YUCTALUX CPEACTB IM6O

noslocKaHue Uan MbiTbe B .

. 3arpA3HEeHWIA, KOTopble MOryT
NoCyJOMOEYHO MalLUHe).
MelaTb GepmMeHTaLmmn NpoayKTa.

Ype3smepHaa .

Ype3mepHo gnutenbHoe B cnepytowwnii pas ymeHbLinte
KncnoTHocTe Bpema GepmeHTaLMN Bpema GepmeHTaLK
norypra. p p : p P :

Mocne okoHuaHuA
depmeHTaumm Ha
NOBEPXHOCTN UNn
60OKOBbIX CTOPOHAX
norypra obpasyetcs
nonynpospayHas
KUAKOCTb
(cbiBOpOTKaA).

YpesmepHan pepmeHTalma.

YMeHbLINTE BpemaA pepmMeHTaLmm
n/vinu o6aBbTe CyXOro LieflbHOro
MoJioKa.

Teopor nonyunnca
CJIULLKOM FOPbKIM
VAN KACTBIM.

Hpe3mepHoe KOnn4ecTso
Cbl‘-ly)KHOIZ 3aKBaCKm nnm
JINMOHHOIO COKa.

OTKOPPEKTUPYINTE KOTMYECTBO
CbIUY>KHO CbIBOPOTKU M
JIMMOHHOTO COKa, Y4TOObI
COXPaHUTb rycTOTY NPOAYKTa, HO
[06VTbCA Nyyllero BKyca.




HeuncnpaBHoctn

MNPOBJIEMbI BO3MOKHbIE MPU4YUHbDI CMocCob YCTPAHEHMA

YCTPONCTBO He paboTaer.

MopkntoueHve K ceTn.

MNposepbTe nogknoyeHne
yCTpOI;ICTBa K ceTtun.

YCTPOCTBO NOAKIIOYEHO
NPaBUIbHO, HO He paboTaer.

TexHuyeckas
HencrnpaBHOCTb.

Ob6paTutech K npofasLy
VN B YNONHOMOYEHHDIV
cepBuCHbIN LeHTp Tefal.

MpoayKT He NpuroToBUncA
NpaBuIbHO BHYTPU.

MopacTaBka ana
6aHoYeK yCTaHOB/EHa B
nepeBepHyTOM Buae

YCTaHOBWTE NOACTABKY
NpaBubHO, YTOGbI GaHOUKNM
Haxo4UNCh BbILLE YPOBHS
BOAbI.

MneT npurotoBnexne
necepta (nporpamma 4 nnu
5). YcTpONCTBO 3amnycKaeTca,
6bICTPO MUTaeT MHANKATOP,
YCTPOWCTBO M3AaeT
HenpepbIBHbI 3ByKOBOW
curHan.

OtcyTcTBYeT BOAa B
OCHOBaAHWW YCTPOWCTBA.

BbIKfl0UMTE YCTPOCTBO

1 fobasbTe BOAY B
OCHOBaHWe, KaK yKa3aHo B
pykoBopacTse. [Nogoxaute
2-3 MUHYTbI ¥ TPOAOMKUTE
npuroToBfeHne.

YcTponcTBo npeKkpatiaer
paboTy nocne 3ByKOBOro
CurHana Bo Bpems LmKna
NPUrOTOBEHNA.

3aKkoHuMIacb Boga B
OCHOBaAHWW YCTPOWCTBA.

AKKypaTHO OTKponTte
YCTPONCTBO, yAepxu1Bas ero
NPUXBATKOW AN KYXOHHbIM
nonoteHuem, n fjobaBbTe
BOAY.

M3 knanaHa ycTponcTea
BbIXOAMT 60/bLIOY 06bEM
napa.

MogacTaBka ¢ 6aHoUKaMmn
VAN KPbILWKa YCTPOMCTBA
pacnonoxeHbl
HenpaBubHO.

MpaBunbHO pacnonoxure
NoACTaBKy ¢ 6aHOUKamm
VNN KPbILLKY.

HeypnoBneTBoputenbHblii
pe3ynbTaT NPUroTOBMIEHMA.

HenpaBunbHbIi BbIGOP
nporpammbi.

Y6epnTech B NpaBUnbHOCTA
NCMOoSb3yeMOoii MPOorpamMmbl
B COOTBETCTBUN C
Heob6XoAVMbIM PeLenTom.

HenpaBunbHo BbibpaHa
nporpamma.

YnepxuBaiite KHOMNKY
[NA BO3BpaTa B HavabHoe
MeHIo.

Xotute KynnTb KOMMJIEKT A0NOJTHNTENIbHbIX 6aHoueK?

MoceTtuTe cant:

www.shop.tefal.ru




IHCTPYKLIA 3 TEXHIKW BE3MEKN

YBaxHO npounTante IHCTPYKLUito nepep,
BMKOPUCTAHHAM NpUCTPOlo Ta 36epirante ans
NoOJanblUOr0  BUKOPWUCTAHHA:  BUMKOPUCTAHHA
3 HeJOoTPMMAHHAM IHCTPYKUIT 3 ekcriyaTauil
3BinbHAE SEB Big BignoBiganbHOCTI.

« He BuKopuctoBynTte npunag, AKWO BiH Yynas,
AKWO BiH Ma€E BMAMMI MOWKOAXeHHA abo
HecrnpaBHOCTI. Y LbOMy BUMagKy NPUCTPInA cnif,
HajicnaTy B aBTOPU30BaHNWN CEPBICHNIN LEHTP.

* AKLLO WHYP XNBNEHHA NOLKOAMKEHO, 3 MipKyBaHb
6e3neKkn BiH Ma€ ByTn 3amMiHEHUI BUPOOHMKOM,
MOro aBTOPM30BaHMM CEPBICHMM LIEHTPOM abo
KBanipikoBaHUM cnevianictom.

 Mporpamu 1, 2 i 3 UbOro NPUCTPOID MOXYTb
BUKOPUCTOBYBATUCA JiTbMW BIKOM OO 3 POKIB,
AKWO BOHW nepebyBaloTb Mig  HarnNAgom
abo oTpuymanu iHCTpyKUii 3  6e3neyHoro
BUKOPUCTAHHA npunagy Ta po3ymitloTb MOXSINBY
Hebe3neky. OuueHHA Ta AornAg y AOMaLUHIX
YMOBaX He MaloTb BUKOHYBATUCA AiTbMU, AKLLO TM
He BMMOBHUIOCA 8 POKiB i BOHM He NepebyBatoTb
nig Harnagom gopocnux. TpumanTe npunag i noro
WHYpP Y Micui, HefoCTynHoOMmy ana Aiten Bikom 0
3 poKiB.

s [lporpamu 4 i 5 uUbOro MPUCTPOID MOXYTb

BMKOPWUCTOBYBATUCA AiTbMU BiKOM [0 8 POKIB,
AKWO BOHU nepebyBaloTb Mig  Harnagom
abo oTpuManu iHCTpYKUii 3 6e3neyHoro
BUKOPUCTaHHA Npunagy Ta po3ymitloTb MOXKNBY
Hebe3neky. OunwWeHHA Ta gornag y AOMalLHiX
YMOBaX He MaloTb BUKOHYBATUCA OiTbMU, AKLLO iM
He BUNOBHMIOCA 8 POKIB i BOHU He nepebyBatoTb
nig Harnagom gopocnux. TpyumanTe npunag, i noro
WHYpP Yy MicLi, HefOCTynHOMY AnA AiTen BiKOM O0
8 pokiB.

LUen npuctpin  He  npusHavyeHnn  gnA
BMKOPWUCTAaHHA ocobamMn (30Kpema  AiTbMun)
3}i3NYHMMN, CEHCOPHMMN YN MCUXIYHMMN BalaMK
abo 6e3 gocBigy 1 3HaHb, 38 TUM BUHATKOM, KOJM
ocoba, BianoBiganbHa 3a ixHio 6e3neKy, HarnAaaae
3a HAMM ab0 HaBYa€E KOPUCTYBATUCh MPUCTPOEM.
Len npuctpin Moxe  BMKOPUCTOBYBATUCH
ocobammn3obmexeHUMM Qi3NYHNMM, CEHCOPHUMMU
abo po3ymoBuMU 3gi6HOCTAMM abo 3 Opakom
[OCBIAY Y/ 3HaHb, AKWO BOHWU nepebyBatoTb Nif
Harnagom abo oTpUManu iHCTPYKLUii 3 6e3neyHoro
BUKOPUCTaHHA Npunagy Ta po3ymitoTb MOXKINBY
Hebe3neky.

Cnig Harnsgatv 3a gitbMu, Wo6 BOHM He rpanuncs
3 NpunagoMm i He BUKOPUCTOBYBanM WNOro AK
irpaLuky.



+ [loBepxHA HarpiBaibHOrO enemMeHTa MoXe
3aNMLWAaTNCA rapAaYoIo NicNA BUKOPUCTAHHA.
MpucTpii NnprM3HayeHn Tinbkn ana NnobyToBOro
Ky/liHapHOro BUKOPUCTAHHA B MOMeELLKaHHi. BiH
He npu3HayYeHWn AOnA  BUKOPUCTAHHA B
nepeniyeHnx HUXX4Ye BUnagKax, Aki He nignagatoTb
nig Aito rapaHTii: y iganbHAX gna cniBpobiTHUKIB
MarasuHiB, oQiciB Ta iHWNX pobounx cepeoBuLL,
Ha ¢epmax, AnA rocten roTenis, MoTeniB Ta
iHWNX cepefoBuLL KUTIOBOIO TUMY, Y FOCTbOBUX
KiMHaTax.

He 3aHyptonTe npunag y Bogy un Oyab-aKky iHWwy
piguHy.

AuB. iHCTpyKUilo, wWo6 oTpumaTh BKasiBKU
3 BUKOPWUCTAHHA, OYUYULLEHHA Ta TexXHiYHOro
06cnyroByBaHHA NPUCTPOLO.

YBaral HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHA
Npu3BecTn 40 TPaBMyBaHHH.

AOBKU11A

3axuwanmo foBKinnAa pasom!
® Y ubomy npunagi 6arato martepianis, Aki MOXyTb 6yTu
_— LiHHUMK a60o nignAraloTb BTOPUHHIN Nepepobui.
2 [na ytunisauii npunagy BiAHECITb MO0 B MYHKT Npuiiomy
nobyToBUX BiAXOAiB.

MOXe

onuc

1 Kpuwka npuctpoio

2 OrtBOpu Ana Buxopy napu

3 KpuLKK cCKNsiHUX 6aHOK

4  CKNAHOYKM

5 Buctynu gnsa dikcauii
CKNAHOYOK

6 CknAHi 6aHOYKNM

7 MigcTtaBka gns 6aHOYOK

8 Pesepsyap anasoau gna
LUBUIKOIO NPUIroTYBaHHSA
NOrypTiB, MONOYHMX i
CONOAKUX AecepTiB

9 OcHoBa

10 Yepnak

11 ExpaH

PEKOMEHAALII

Mepep nepwiMm BUKOPNCTAHHAM
« Bupanitb yci nakyBanbHi maTepianu, Haknewku abo

==
\
AL \

12 [NaHenb KepyBaHHA

b

C

— -

BigobparkeHHs nporpamu i
yacy, Lo 3anm1LmnBeca
BinobpakeHHA NoToYHOro
LKy

BigobparkeHHs nporpamu
LUBUAKOIO NMPUroTyBaHHA
norypry

[Mporpama gna
NPUroTyBaHHA NOTypPTYy
MNporpama gna
NpUroTyBaHHA
[OMAaLLHbOro cupy
Mporpama ana
NPUroTyBaHHA MOIOYHUX
fecepTis

[Mporpama gna HixKHMX
KHonka OK

KHonka «lporpama»
PerynioBaHHA yacy —
KHOMKa «—»

PerynioBaHHA yacy —
KHOMKa «+»

pi3Hi akcecyapm BcepeanHi i 330BHi npucTtpoto (man. 1).
« MomuinTe 6GaHKW, KPULLKKW, CKAAHOYKM, MiACTaBKY,
KPUWKY i Yepnak y rapadii munbHin Bogi. o6

OUNCTUTM EMHICTb BCepefViHi, [OCTaTHbO MPOCTO

NPOTEPTUTYOKOIO — Y )KOAHOMY pas3i He BUKOPUCTOBYTe
abpasuBHi ryoKku, ki MOXyTb MOLWKOAUTU npunag. He
3acToCcoByNTe abpasnBHi uncTAYi 3acobu. Hikonu He
3aHyplonTe Kopnyc npunagy y Boay.



Mip yac BUKOpUCTaHHA

A Kpvwka mae otBopu ana suxopy napw. LLo6
YHUKHYTU ONiKiB B pexumi «[lecepT», He TpumawnTe
PYKM Hag LMmn oTBOpamu (puc. 2).

+ He pyxante npucTpi nig 4ac i B »XOHOMY pasi He
BiAKpMBanNTe KpuWKy. He ctaBTe npwunag y micuax,
e moxnuei Bi6pauii (Hanpuknag, Ha XONOLWAbHUK)
abo Ha npoTasi. JoTpUMaHHA LMX peKomeHAauin
3abe3neuyye ycniwHi pe3ynbTaTyi NPUroTyBaHHA.

Hanpukinui ynkny

A\ Ticna BUKOPUCTaHHA QYHKLii NpurotyBaHHA
AeceprTiB.
+ LLlo6 yHVKHYTV OMiKiB, BUMKHITb XMBJIEHHA | NOYeKaiiTe
AeAKNIA Yac, MepLl HiXK BIAKPUTY KPULLKY abo BUNHATA
nigctaBky. [Ons BuMaHHA nigcTaBku Ana  6aHOK
BMKOPUCTOBYITE NPUXBATKY abo raHuipky (man. 3). He
BUMaiiTe i He yinaiTe 6aHKM ronMmn pykamm oapasy
NiCNA 3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA.
Micna 3aBeplieHHA LMKNY MPUroTyBaHHA Ha KpuLiLi
MOXe YTBOPUTUCA KOHAEHcAT. Y TakoMmy pasi 3HIMiTb
KPULLKY Y rOPU3OHTaNbHOMY HanpAMi i nepeBepHiTb ii
Haj PakoBVHOM, W06 BOAa He NoTpanuia Ha NPoayKT
(man. 4a-b).
He crtaBTe cknaHi 6aHKM B MOPO3USIbHY Kamepy.
He HarpiBante 1ix Yy MiKpoxBunboBin nevi. He
BMIKOPUCTOBYITE CONTOMUHKY.
+ He HanuBaliTe 3aHaATO rapavy pignHy B CKNAHI 6aHKN.
- [icna oxonofAeHHA NIACTaBKN BN MOXeTe BUAANIUTA
BOAY rybkoio.

Y pasi NoLWwKoAXEHHA CKNAHOI 6aHOUKM Nif YaC NPUroTyBaHHA FOTOBUIA NPOAYKT NOTPIGHO
BUKUHYTM — AOrO He MOXHa BXMBaTH.

0nAa pocArHeHHA Kpawwmx pesynbraTiB, Cig AOTPUMYBATUCA KiIbKOX
npaswn.

PEKOMEHAALLI
LWisupKe npuroTysaHHa nporpama 1 a
iorypris .
Voryptn nporpama 2 a
[omalurin cup nporpama 3
BUBIP IHFTPEQIEHTIB

Monoko
flke Mmonoko BUKopucroByBatun?
[1nA BCiX HaLWX peLienTiB (AKLLO He BKa3aHO iHLLIe) BUKOPUCTOBYETbCA KOPOB'AYe
MOJIOKO. By moxeTe BMKOPUCTOBYBAT MOSIOKO POCIVHHOIMO MOXOMMKEHHS,
HanpUKag COEBE, a TaKOX OBeYe abo Ko3sue MOJOKO (33 BUHATKOM LUBUAKOIO
MPYroTyBaHHA MOTypPTiB - MPOT. 1), ane B TakoMy pasi LWinbHICTb orypty byae
3a/1exaTii Bif TUMy MOJIOKa, LLIO BUKOPUCTOBYETbCA. HenactepraoBaHe MOOKO ,
MOJIOKO TpVBanoro 36epiraHHsA abo BUAY MOJOKa, OMUCaHi HYpKYe, NiaXoaaTb
[NA BUKOPUCTaHHA Y BaLLOMY NMPUCTPOI:

| | | |

| HanissHexwpere | wuinbHe Monoko | Henactepusoane |
MONOKO MONOKO

TBEPAUIA

MPUMITKA. BaxaHo BMOGMpaTh LinbHe yrnbTpanacTepusoBaHe MOJSIOKO
TprBanoro 36epiraHHA. HemactepusoBaHe (CBiXKe) MONIOKO HeobXigHO
3aKMN'ATUTK, @ NOTIM OXONIOAUTY | BUAANUTI MiHKY.

- CTepunizoBaHe MOJNIOKO TpuBanoro 36epiraHHsA: LUe UinbHe
ynbTpanacteprMs3oBaHe MOJIOKO [a€ 3MOry MNpuUrotyeBaTu Hamrycrii
noryptn. Y pasi BUKOPWUCTAHHA HaMiB3HEKMPEHOro MOJIoKa BW
OTPUMAETe MeHLU rycTui norypt. OfHak B/ MOXKeTe BUKOPUCTOBYBaTH
HaniB3HeXnpeHe MOJTOKO, A0AaBLY 1-2 6aHOUKK CYyXOro MOJIoKa.

- MacTepn3soBaHe MOMIOKO: MOJIOKO Hafiae MorypTy Ginblu BEPLIKOBUIA
CMaK i HeBEeNNYKY KiNbKiCTb MiHKN 3BEPXY.

- HenactepnsoBaHe MONOKO (AOMALUHE MOJIOKO): 1oro cnig
000B'A3KOBO  MPOKUM'ATUTU. PeKOMeHAyeTbCcA  HaBiTb  Tpusane
KUM'ATIHHA. BMKOpUCTaHHA HeKMN'AYeHOro [OMALIHbOrO MOJIOKa




Moxe OyTn Hebe3sneyHum. [MoTiM ApaiiTe MOMY OXOMOHYTW, MepLu
HiXX BUKOPUCTOBYBaTM 1oro B npunagi. Voryptw, npurotoBaHi 3
BVKOPUCTaHHAM HenacTepnsoBaHOro MOJIOKa, He pPeKOMeHAY€ETbCA
BMIKOPWCTOBYBATV ANA MOAANbLIOIO MPUrOTyBaHHA NOTypTIB.

+ Cyxe MOJIOKO: 3 CyX/IM MOJIOKOM BV OTPVIMAETE Ay»e KPeMONOAiIGHWI
noryprt. JoTprmyiTech iHCTPYKLii BUPOOHIKKa Ha KopobLi.

3aKBacKa

Ona norypty

Ii moxHa npurotysatu:

+ 3 MarasvHHOro HaTypajbHOro MOrypTy, 3 HalbINbLIMM CTPOKOM
nNpuaaTHOCTI; Y UbOMY BMMAAKy Baw Oyae MicTUTU 6inbll aKTUBHI
bepmeHTM AnA , WO CnprATAMYTb OTPYMaHHIO GiNbLL ryCTOro Norypry.
3 cyxoi 3akBacku. Y UbOMy BUMNAAKy Cnig OOTPUMYBATUCA Yacy
NPUroTyBaHHA, PEKOMEHAOBAHOrO B IHCTPYKLil A0 3akBacku. Taky
3aKBacKy MOXHa npupbatv B CynepmapkeTax, anTekax, y AeAKnx
MarasuHax Bi€TMYHOrO XapuyBaHHs.

3 MorypTty BnacHoOro BUPOGHMLTBA - BiH MaE OyTy HaTypanbHUM i
cBixMM. Lle Ha3mBaeTbcA nepecagkolo 3akBacku. llicna 5 nepecapgok
3aKBacka BTPaya€ aKTMBHI GpepMeHTU i MOoXKe CMPUATU OTPUMAHHIO
MEHLL ryCTUX NorypTiB. TOMy peKOMeHIYETbCA roTyBaTX NepLUMA NOrypT
Ha OCHOBI MarasuHHOro NOrypTy abo Cyxoi 3aKBacKuU.

MPUMITKA. AKLLO BX HArpinu MONoKo, MoYeKarnTe, [OKM BOHO HE OXOJIOHEe
00 KiIMHaTHOI TemnepaTtypwu, nepej TMM, AK 4oAaTh 3aKBacCKy.

MNMPUMITKA. 3aHagTo cunbHe HarpiBaHHA MOXKe MOPYLIMTW BIacTUBOCTI
3aKBaCKMU.

[nA iHWKnX cTpas 3 AOMaLHbOrO CUpY:

AOMaLUHin cup i peceptu

+ 3aKBacKka: HeoOXijHO BMKOPWUCTOBYBATU CBIKWI AOMaLUHIN cup ans
NPUroTyBaHHA BAaCHUX CTPaB i3 cupy.

« Cnuy>KHa 3aKBacKa: A NPUroTyBaHHA CUPY HEOOXiAHO JoAaTy Kibka
Kpanenb CruyHOT 3aKBaCKU (AKy BU MOXeTe Npuabati B antekax abo
cnevianizoBaHUX MarasnHax 3 OpraHiYH1UMY NPOAYKTaMu).

Mopapa: BU MoXKeTe 3aMiHUTM CUMYYXKHY 3aKBacKy Ha 1 cTonoBy
N0XKKY IUMOHHOTO COKY.

Konun popasatn uykop?

[na norypty i AOMaLLIHbOro cupy:

Bu moxeTe nigconoanTu norypt 6e3nocepeaHbo nepen ferycradieto abo
Ha no4aTKy npoLecy NPUroTyBaHHA, 4O4ABLUN LIyKOP [0 MOJIOKa Pa3om i3
3aKBacKo i fobpe nepemilwaBLLn BUAENKOW abo BiIHUMKOM, 4O MOBHOIO
PO3UYMHEHHS.

MPUrOTYBAHHA NOTYPTY

(MPOTPAMU 112)

Mpumirtka.

AKLIO BN He xoyeTe roTyBaTl MakCMMasibHY KifbKiCTb
6aHOK, HeOOXiAHO 3aKPUTU HEBMKOPUCTOBYBaHI MicLiA
NOPOXHIMU 6aHKaMK abo TXHIMU KpULLKaMU.

MpurotyBaHHA cymilli

« Bam noTpibHe 6a)kaHO LiifibHe MOJIOKO i 3aKBacKa (guB.
BUGIp iHrpedieHTiB).

 AIKWO BW BUKOPUCTOBYETE MOrypT B AKOCTI 3aKackw,
Wo6 oTpMMaTK rapHy CyMmiLl, akypaTHO 36uiiTe norypt
BUAENKOI abo BIHYMKOM i3 HEBEeJIMKOW KiNbKiCTio
MOJSIOKa [0 YTBOPEHHA opfHopigHoi macw. [loTim
fopanTe peluTy MONOKa, MPOLOBXKYOUN 3MillyBaTH.

« Posnoginitb cymiww no 6aHKax, BWKOPUCTOBYKUMN
yepnak, Wo BXOAWTb Y KOMMeKT. (Man. 5).

AAnsa 6 6aHoK: 750 M1 MONOKA, 3aKBaCKa Ha BaLl BUGIp.

Ana 12 6aHok: 1,5 1 MOMOKa, 3aKBacKa Ha Ball BUOIp.

KinbkicTb 6aHOK KinbKictb Monoka 3akBacKa

1 6aHKa 3 iloryptom a6o 1
750 mn Jdi
NakeTuK Cyxoi 3aKBacKm
12 15n 1 6aHKa 3 noryptom a6o 1
! NaKeTuK Cyxoi 3aKBacKm




a LWBUAKE MPUTOTYBAHHA NOTYPTY
=81 (NPOrPAMA 1)

Mpumirtka.

AKLWO BM He XoueTe roTyBaTVl MakCMMasbHY KiflbKiCTb
6aHOK, HeOOXiAHO 3aKPUTU HEBUKOPUCTOBYBaHi MicLA
NMOPOXHIMUN 6aHKaMK abo TXHIMK KpULLKaMU.

YBiMKHeHHA npunagy

. A 3anoBHiTb 0OCHOBY Npuiaay Bogoto Ao piBHA MAX (man. 7).

MPUMITKA. fIKwo BU 3abynu HanuTh BoZy, NPOJSyHA€E 3BYKOBWIA CUrHar,

o6 NoBIAOMUTY Bac NpoO Lie.

. BcTaBcTe nigctaBKy B ocHoBy npwunagy (Man. 8). BaHku noBuHHI 6yt
PO3MiLLEHHI He TopUKaluncb Boawn. (Masn. 9).

« Po3micTiTh 3anoBHeHi 6aHKM 6e3 KpULLOK B OTBOPaXx NiactaBku (mMan. 10).

« Hakpuiite Bupi6 Kpuwkoto (man. 11).

- MNig'egHaliTe npunag o enekTpoMepexi.

- Mporpama P1 «eKkcnpec-norypr» BigoO6paxxaeTbCA 3a 3aMOBUYYBaHHAM.

- MigTBEPAITb, HATUCHYBLUN KHOMKY .

« Yac 3a 3aMoOBYYBaHHAM BiIoOpaXKaeTbCA Ha eKpaHi: 4:00

« HanawTyiite yac KHoMKamu + i - y pa3si HeobxigHoCTi.

- MigTBEPAITb, HATUCHYBLUN KHOMKY .

« Llnkn nounHaeTbca (man. 12).

+ YOyfb-AKNIA MOMEHT TPUBaJie HATUCKAHHSA KHOI'IKI/IBI/I KOPUCTOBYETbCA
INA 3yNMUHKM LMKy MPUroTyBaHHA | NOBEPHEHHSA 10 BUGOPY Nporpamu.

3aBepI.IJEHHiI LUKJy Ta OXOJIO4KEeHHA

+ 3BYKOBMIN CUrHan BKa3ye Ha KiHeub uwmkny. Lo6
BVIMKHYTWU 3BYKOBWUIWA CUMHaJM, HaTUCHiTb KHomKky OK.
TpvBan“m HaTUCKaHHAM MOXHa MOBEPHYTNCA B MEHIO.
Bu moxeTe godaty yac, HaTUCKauM Ha KHOMKK + abo
- i nigTBEpPAVBLLM KHOMKO .

« HanpukiHui uukny 3akpuiATe 6GaHKM — KpULKamu
(man. 13) i nOMICTiTb NOrypT Y XONOANNbHUK NMPUHANMHI
Ha 4 roguHu, Wob BiH 3aryc.

36epiraHHA

« MakcumanbHuiA  TepMiH  36epiraHHA  HaTypasibHOTO  MOrypTy B
XONOAWNbHUKY CTaHOBUTb 7 AHiB. IHWI BUAW OTYPTY HEOOXiAHO BXNUTK
WwBmaLLe.

a MOTYPT
(MPOrPAMA 2)

Mpumitka.

AKLLO BM He xoueTe roTyBaTu MakcMasbHY KiflbKiCTb
6aHOK, HeObXifHO 3aKPUTN HEBMKOPUCTOBYBaHI MicLiA
NOPOXKHIMN 6GaHKaMM a0 IXHIMUN KpULLIKaMW.

YBiMKHeHHA npunagy

. /\ He zanugaiite BoAy B pesepByap ana sogu (man. 14).

. /\ Bcragre nifcTaBKy B OCHOBY npunagy (man. 15). BaHKu noBuHHI 6yTn
PO3MiLLEeHHi He TopKatouncb Bogu (man. 16).

« Po3micTiTb 3anoBHeHi 6aHKM 6e3 KpULLIOK B 0TBOpaXx MigctaBku (Man. 17).

« Hakpwiite BUpi6 Kpuwukoto (man. 18).

- [lin’egHaniTe Npunag 0o enekTpomepexi.



» HatucHitb , o6 B1bpaTn nporpamy 2 «Aoryp» @

+ HanawryiTe yac KHoMKamu + i -.

- MNigTBEPAITD, HATUCHYBLUW KHOMKY .

« Llnkn nounHaetbca (man. 19).

+ Y6yab-AKNIA MOMEHT TpMBasie HaTUCKaHHA KHOI'IKI/IBI/I KOPUCTOBYETbCA
ONA NpUNWHEHHA BWOOPY nporpam, 3ymnWHKX UMY NPUroTyBaHHA
NoBepHeHHSA 10 BUOGOpY Nporpamu.

Yac pepmeHTanii

- Morypt notpebye Big 6 o 12 rognH Ha depMmeHTaLlilo, 3aNeXHO Bif
OCHOBHUVIX iHrpefieHTiB i 6axKaHOro pesynbraTy.
piakan_ | | | | | |

conopkuit | I I I I I I kucnuin
6h 7h 8h o9h 10h 11h 12h

| TBepaui

3aBepuJe|-||-|ﬂ LUKIy Ta OXOJI04KeHHA

+ Y pexumi npurotyBaHHA Morypty (npor. 2) npunag
aBTOMATMYHO BUMKHETbCA 6e3 3BYKy HanpuKiHui
LUKy.

- HanpukiHui  umkny 3akpuite 6GaHKM  KpuULIKamu
(man. 20) i NOMICTiTb MOTYpPT Y XONOAUAbHUK NPUHANMHI
Ha 4 roavHu, Wob BiH 3aryc.

36epiraHHA
« MakcumanbHUA - TepMiH  36epiraHHA  HaTypasibHOro  MOrypty B
XONOAWNbHUKY CTaHOBUTL 7 AHIB. IHWi BUAKW NOrypTy HEOOXigHO BXNTY

wBualie.

AOMALLHIN CUP ABO

LOECEPTU (MPOrPAMA 3)

Mpumitka.

AIKLLO BN He xoueTe roTyBaTh MakCMMasbHY KifbKiCTb
6aHOK, HeObXiHO 3aKPUTIN HEBMKOPUCTOBYBaHI MicLis
NOPOXKHIMN GaHKaMM a0 IXHIMU KpULLKaMW.

MpurotyBaHHA cymilli

Lia 6a3oBa cymill nigxoauTb Ans MPUrOoTyBaHHA ABOX

TMMIB CHpY.

- Bam noTpibHe 6a)kaHO LiNbHE MOJMOKO | CBiXWIA
JOMaLLHIn cup.

- o6 oTprMaTh rapHy Cymill, akypaTHO 36uiite 6inui
CUp BUZENKO ab0o BiHUMKOM i3 HEBENMKOIO KiNbKIiCTIO
MOJSIOKa [0 YTBOPEHHA OAHOPIAHOI cymiwi. [loTim
JofaniTe pewuTy MOnoKa, MPOAOBXKYIOUN 3MiLLyBaTy.

- [lopante cuuyHy 3aKkBacKy abo NVMMOHHUIA CiK
(pekomeHIyEMO 06paTU TIMMOHHWIA CiK).

« MomicTiTb CKNAHOUKM B GaHKM i NepesipTe, U BOHU
nobpe 3adikcoBaHi Ha CBOEMyY MmicLi. (Man. 21).

- 3anoBHiTb 6aHKM 33 OMOMOTOI0 Yepnaka, Lo BXOAUTb
y KOMMAeKT (Man. 22), He BuLie PiBHA BUCTYMNIB Ha
CKNAAHOYLI, W06 MaTy 3MOry BUMHATY CKIASIHOUKY AJiA
OTPVMAHHSA CUPOBATKU.

Ona 6 6aHok: 750 mn monoka 100 r cBiXoro 6Ginoro

cupy, 4 Kpari cruy»HOT 3aKBacKn abo CTONOBa JIOXKa

JIMMOHHOTO COKY.

Ina 12 6aHok: 1,5 n monoka 100 r cBi>koro 6inoro cupy,

6 Kpanesib CHMYYXHOI 3aKBackum abo CTofoBa JIOXKa

JIMMOHHOTO COKY.




Kinbkictb Kinbkictb KinbkicTb cBixkoro L
n Cuyy»KHa 3aKBacka ab0 TMMOHHMI CiK
6aHOK Monoka 6inoro cupy

6 750 mn 100 4 kpanni

1 cTonosa noxka

12 1,5n 100 6 Kpanni 1 ctonosa noxka

YBIiMKHEHHA npunaay

. A He 3anuBarite Boay B ocHOBY (man. 24).

A\ MocTaBTe niacTtaBKy Ha ocHoBYy npwunagy (puc. 25). bBaHK/ NOBUHHI
6yTV PO3MILLEHHI He TOpPKauMCb BoAM (man. 26).

« Po3micTiTh 3anoBHeHi 6aHKM 6e3 KPULLOK B OTBOPaXx NiacTaBKu (Man. 27).

+ Hakpuiite Bupi6 Kpuikoto (man. 28).

- Mig'egHaliTe npunag fo enekTpoMepexi.

« HaTucHitb ognH pa3 , o6 B1bpaTy nporpamy 3 «6inuin cup»

- [igTBEpPAITL NPOrpamy, HaTUCHYBLLIV KHOMKY .

« HanawTyiite yac KHonKamm + i -.

- MigTBEpPAITb HATUCHYBLW KHOMKY .

« Llukn nounHaeTbca (man. 29).

+ Y6yAb-AKNIA MOMEHT TpYBasie HaTUCKaHHA KHOI'IKI/IBI/IKOpI/ICTOByGTbCﬂ
ANA 3YNMUHKM LUKKIY MPUroTyBaHHA MPUIroTYyBaHHA i MOBEPHEHHA A0
BMOOPY nporpamu.

Yac pepmeHTauii

- BignosigHo fo o6paHoi cTpaBy (gomaluHi cup abo gecepTw) i peuenty
yac depmeHTaLii cTaHoBUTUME Bif 12 4o 24 roaviH.

PR |

conogkuin | | | | | | | | | | | | | KuUcnmn
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| TBepaun

Kineub uukny
+ Y pexumi npurotyBaHHa 6inoro cupy (npor. 3) npunag aBTOMaTU4yHO
BUMKHETbCA 6e3 3BYKY HanpuKiHLi LUKIy.

3uigKyBaHHA pigvHKM, 36epiraHHA Ta OXONOMXKEHHA

npoayKTy

« HanpukiHui uukny nigHiMiTb CKAAHOYKY 3a [JOMOMOrO0 BUCTYNIB i
NMOBEPHITb Ha YBEPTb 060POTY B GaHLi Tak, 106 BOHA Oyna y NONOMXeHHi
ansa 3uigKyBaHHA (Man. 30-31). 3anuwTe cTikaTv Ha 15 XBUIKWH, a NOTIM
BMAANITb CUPOBaTKY™.

+ YCTaHOBITb CKJIAHOUYKM B MOMEPefHE NMONOXeHHA B 6aHKax i 3akpuiite
6aHKM KpuwKamu (mMan. 32). TomicTiTe 6innil cip y XONoJUIbHMK
NpViHaMHI Ha 4 roarHu, WwWob BiH fobpe 3aryc.

- [Nepep perycraui€to nepemiwanTe NPOAYKT.

0
S b6 o

Ayxe Bonorui BOSOTWIA cyxuit

4ac 3UifxyBaHHA (y XONOANNbHIKY) 0 PerynapHo 3nuBaiite cuposatky

*Tlig yac NpUroTyBaHHA CUPHUX MPOAYKTIB YTBOPIOETLCA PiAMHA, AKa
Ha3MBaETbCA MONOYHOIO CUPOBaTKOL0. LA pianHa, AKa 3uigXyeTbca gna
OTPUMaHHSA GiNIbLL-MEHLL CYXOro NMPOAYKTY, He € WKiANVBO A1A BaLIOro
3[J0POB'A, @ HaBMaku, MiCTUTb 6araTto KOPVUCHYIX MiHepanis.



36epiraHHsA
« Cup 36epiraeTbcs B XONOAWIIbHUKY, | 1Oro HEOOXIAHO BXUTU He Mi3Hille
HiX NPOTArom 7 AHiB.

MOMNOYHI AECEPTM
(MPOTPAMA 4)
6’ HIPKHI JECEPTU
M3l (nPOrPAMA 5)

Mpumitka.

AIKLWO BY He xoueTe roTyBaTVl MakcMMarnbHy KinbKiCTb
6aHOK, HeObOXiHO 3aKPUTY HEBMKOPUCTOBYBAHI MicList
NMOPOXKHIMU 6aHKaMK ab0 iXHIMU KpULLKAMU.

YBiMKHeHHs npunagy

+ 3anoBHiTb OCHOBY Npunagy sopoto Ao pisHa MAX (man. 34).

A\ BcTaBTe nigcTaBky B ocHOBY npwnagy (mMasn. 35). bBaHky noBrHHI By Tu
PO3MilLleHHi He TopKatouncb Boau (Man. 36).

+ Po3micTiTb 6aHKM 3 NpofyKTOM 6€3 KpULIOK Ha nigcTasui (man. 37).

+ Hakpuiite Bupi6 Kpuikoto (man. 38).

- MNig'egHanTe npunag fo enekTpomMepei.

+ Bnbepitb nporpamy 4 «monouHi feceptu» abo 5 «HixHi pecepTtn»,
HaTUCHYBLUU KHOMKY .

- MigTBEPAITL NPOrpamMy, HaTUCHYBLUW KHOMKY .

+ Bnbepitb yac nprrotyBaHHaA peLenTa KHOMKamu + i -.

- MNigTBEPAITL HATUCHYBLUW KHOMKY .

« Llukn nounHaetbca (man. 39).

+ Y 6yAb-AKNI MOMEHT TpVBanie HaTUCKaHHA KHOI'IKVIBI/IKOpVICTOByGTbCFI
ANA 3yMUHKN UMKNY NPUrOTYBaHHSA | NTOBEPHEHHA [0 BMOOPY Nporpamu.

Mpumitka. lMig Yac UMKAY NPUroTyBaHHA BU MOXKETe HanawTyBaTu 4ac

KHOMKammn + i -. HoBWiA yac aBTOMaTMYHO 36epiraeTbcA yepes Kifbka

CeKyHp.

3aBepLUEeHHSA LNKIY Ta OXONOAMKEHHSA

+ 3BYKOBUI CMrHaN BKasye Ha KiHeub UuKiy. LLlo6 BUMKHYTU 3BYKOBMI
CUTHan, HaTuCHiITb KHonky OK. TpumBanMM HaTUCKAHHAM MOXKHa
MOBEPHYTNCA B MeHI0. B MoxeTe goaati yac, HaTUCKauM Ha KHOMKK
+ abo - i NiATBEPAMBLUM KHOMKOM .

+ He cTaBTe rapauni npoayKT y XonoannbHuUK. loTpumynTteca peLentypu
ANA NpaBuIbHOro 36epiraHHA NPOAYKTY.

36epiraHHA

« MonouHi gecept 36epiraloTbCA B XONOAWIIbHUKY, | IX HEOOXIAHO BXUTK
oppasy nicna NpUroTyBaHHs.
Baxxnuso! barato peuenTiB NpuUroTyBaHHA MOJSIOYHMX [JecepTiB
nepepnbayaloTb BUKOPUCTaHHA A€Lb. LLlo6 YHUKHY TN pr3nKy, Heo6xiaHO
BMKOPUWCTOBYBaTW BUKJIIOUYHO CBiXi ANLA.



OBCJZIYTOBYBAHHA:

- 3aBXAn BiA'€AHYMTe npunag Big pPoO3eTKM nepej
”’j ounLeHHaM. (man. 40).
Hikonn He 3aHyploite Kopnyc npwnagy Yy BOAy.
MpoTupaliTe BONOrok raHYipKo 3 TernIon MUTbHOK
BOAOI0. PeTenibHO NnpomuniiTe i BUCYLWLITb.
MomuinTe 6aHKK, KPULLIKK, CKNAHKM Ta Yeprnak y rapsadii
MWJIbHI BoAi abo B MOCyAOMUIAHIN MalumHi (man. 41).
MipcTaBKy i KPULLKY NPUCTPOIO MOXKHA MUTK FrapAYvoto
MWJIbHOIO BOAOH.
« LLlo6 ouncTuTV EMHICTb BCEpPEaVHI, BOCTAaTHbO NPOCTO
NpoTepTU ryOKOoI0 — Yy XKOAHOMY pa3i He BUKOPUCTOBYNTE
abpasmBHi rybKu, AKi MOXXyTb NOLWKOAUTA Npunag. He
3acTocoBynTe abpasvBHi uncTAYi 3acobu. Hikonu He
3aHyploiiTe Kopnyc Npunagy y Bogy.
LLlo6 ounmcTT OCHOBY Bif HaKMMy, 3aNOBHITb 1T 6inNvm
outom go pisHA MAX. Yepes roanHy Bupaanitb ouet
i oumMcTiTb OCHOBY 3a JoOromorow ry6ku. PetenbHo
NpoMUiiTe nepea NOBTOPHUM BUKOPUCTAHHAM.

p
.

1

3ANMUTAHHA A BIANOBIAI

+ flke MONOKO BN NopeKomeHAYeTe, W06 i3 NpurotyBaTil CMavHuUi
norypt?

[na npuroTyBaHHA NOTypPTY MM PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU LiilbHe

ynbTpanacTepusoBaHe MOJIOKO.

- lKWo B MeHe Mig PYKOI € nuile HaniB3HEXNpPeHe MOJIOKO, 4un
MO>KHa BMKOPUCTOBYBaTH 110ro?

Tak, B MOXeTe BUKOPUCTOBYBATW HamiB3HEXXUPEHE MOJOKO, y TakoMmy

pasi rorypt 6yae 6inbw pigkum. [nAa AoAaTKOBOI rycToTY BU MOXeTe

nofati npmbn. ogHy 6aHOUKyY LiJIbHOrO CyXOro MOIoKa A0 CyMiLli.

- flky 3aKBacKy BUKopucroBysaTtin?
3aMicTb 3aKBaCKM BU MOXETe BUKOPVCTOBYBATV HAABHUI Yy NMPOAAXKY un
BJIACHUI NorypT abo cyxy 3aKBacky.

+Yn noTpi6bHO cTaBUTM WOTrypT y XONOAWIbHUK Bigpasy nicna
3aKiHYEeHHSA LMKy NPUroTyBaHHA?

Lle He 060B'A3KOBO. AIKLLO BV 3aMycKaETe UMK Ha Hid, MOXHa 3ayeKaTtu

paHKy, a MoTiM MOKMacTu B XONOAUNbHUK. Bam He 060B'A3koBO GyTn

nopyu 3 NpUIaZoM, KO LMK 3aBepLUINTbCA.

« IHogi Ha KpuLLILi yTBOPIOETbCA KOHAEHCAT, Lo poouTti?

Lle HopmanbHe aBuue. AKWO NO 3aBepLieHi LWKNY NPUroTyBaHHA
Ha KpWLWLUi HaKOMUYYETbCA KOHAEHCOBaHa Mapa, 3HiMiTb KPWLIKY, He
Haxunalun ii, i 3MMNTe KOHAEHCAT B PakKOBUMHY. Lle fonomoxe yHUKHYTH
noTpaniAaHHIO BOAM B OTYPT.

+ Y 060B’A3KOBO HanNnoBHIOBATM BCi 6aHKN?
Hi. AKLL0 BM He xoueTe BUKOPUCTOBYBATU BCi GaHKK, 3aKpuiATe OTBOPM, LLO
He BUKOPUCTOBYIOTbCA, KpULLIKamy 6aHOK abo MopoxHiMKU 6aHKaMu.

- Llykop cnip nogaBatu go a6o nicna?

Bu moxeTe noknactu Lykop y MOrypT Mig 4ac NpuUrotyBaHHA pas3om i3
3aKBacKow. TakoXK MOXHa nepepj nofavero Ha CTin JOAATM LyKop, Mea,
BaHINbHUI LlyKOp, CMPON TOLLO.

+ HeBenuuka nopapa AnA ycniluHOro NpuroTtyBaHHA NOrypry...
[lna npuroTyBaHHA rycTuX i OQHOPIAHNX NOTYPTIB YCi iHrpeaieHTw, AKi B1
[OfAETe, MatoTb ByTW KiMHaTHOT TeMnepaTypu.

« 1 o6oxHIolO OrypTn 3 PpykTamu. Yn moxkHa AopaBaTh CBiXKi
bpykTin?

KncnotHictb cupux ¢QpyKTiB MOXe BMAVMHYTW Ha WOrypT, TOMy MU

pekoMeHAyeMo foaasat GPYKTV Y BUrNALI BapEHHS, coycy abo KOMMNoTy,

a TakoX BapeHi opyKkTn. MoxkHa AopaaTy cBixi GpyKTW Nnif Yac nogavi Ha

cTin.

« Yn MoXKHa MpUroTyBaTy NPoAyKTA 3 2 pPi3HUMMN CMakKamu a6o 2
Pi3HUX NPOAYKTM 3a OAVNH pas?

MoHa NPUroTyBaTH Kifbka MPOAYKTIB 3@ Pi3HUMU peLenTamm OfHOUACHO,

AKLLO B/ BUKOPVICTOBYETE Ty X MPOrpamy i TO »e Yac NprroTyBaHHs.

+ AAK oTpyMaTm rycriwmi norypt?

[yctota norypTy 3anexatMme Bifi TPbOX UMHHUKIB: TUM MOJIOKA, LIO
BMKOPUCTOBYETHCA, Yac depmeHTaLlii i 3akBacka. [nda ryctoro norypty cnig
BifAaBaTy nepe.ary LiflbHOMY MONOKY abo AOAATH LjifibHE CyXe MOJIOKO.



Bi3bMiTb MarasvHHWI #OrypT i3 HaGINbLWUM TEPMIHOM NPUAATHOCTI
0aTol0 3aKiHYeHHA TepMiHy NPUAATHOCTI ANA BUKOPWUCTAHHA B AKOCTI

3aKBacku. Yum GinbLue yac dbepmeHTaLii MorypTy, TUM rycTiluUM BiH Oyae.
+ Yn 060B’sI3KOBO roTyBaTil 3 KOPOB'AYOro MosioKa?

Mo»KHa BUKOPUCTOBYBATU iHLLi BUAM MOJIOKa TBAPUHHOTO (KO3A4e, oBeye)
ab0 pocCsIMHHOrO (Co€eBe) NoxomxeHHs. OTprMaHUn NPoayKT 6yae GinbLu
PiAKMM Y NOPIBHAHHI 3 NPUTrOTOBaHUM 3 LiIbHOTO KOPOB'AYOro MOJIOKa.

+ flk poBro mox<Ha 36epiraTu gomaLuHin iorypt?

MakcrmanbHuin TepmiH 36epiraHHs MorypTy Ta 6inoro cupy B ogpasyy
CTaHOMpPUroTyBaHHA.MonouHi gecepT HeobXigHO BXWTW oppasy nicna
NPUroTyBaHHs.

« Y moxHa npug6aTty aopaTkoBi 6aHKN?
Bu moxeTe 3HalTN Habopw 3 6 4OOATKOBMX 6AHOK Ha caiTi
He3apoBinbHuWI pe3ynbtaT npuroTyBaHHsok.fr.

BUPIWEHHA NPOBJIEM

HesapoBinbHUI pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA

BuikopuctaHHa
HaniB3HeXMPEHOro MosIoKa
6e3 fjofjaBaHHA Cyxoro
MoJs1oKa (Came MOSIOKO,

LU0 BUKOPUCTOBYETHCA,
HeAoCTaTHbO Garate Ginkamu).

[LopanTe 1 6aHOUKY LinbHOTO
Cyxoro Mosoka (2 B pasi
BUKOPWCTaHHA 3HEXNPEHOTO
MOJIOKa) abo BUKOPWCTOBYITE
UinlbHE MONOKO.

MNepemiweHHs, yaapu abo He pyxaiite npucTpiii nig vac

Bi6paLii npucTpolo nig yac | po6oTu.

epmeHTaLjii. He cTaBTe 110ro Ha XONOAUNbHMK.
MOFYDTM@WPM Ayxe 3aMmiHiTb 3aKBacKy abo MapKy
BOAAHNCTI. NorypTy/cBixoro 6inoro cupy.

MPOBJIEMU MOX/I1BI NTPUYUHUA PILLEHHA
He Buimarite 6aHKu i He
. L. BifIKpMBanTe NPUCTPIN A0 KiHLA
Mpunag 6yB BigKpUTHN Nig LKy,
4ac umKny. - — -
He 3anuwaiite npucTpiii Ha NpoTA3i
nig yac po6otu.
Moryptu/cupu myxe CnpobyiTte 3BapnTi GPyKTM abo
BOAAHNCTI. BMKOPUCTOBYITE COYCH UM KEMMN
(npw KimHaTHI TemnepaTypi). Cupi
. DPYKTV BUNYCKaOTb KUCSOTHI
flo iorypry poparo pykTm. enemeHTH, AKi nepeLKoaXalTb
YTBOPEHHI0 norypTy. MoxHa
opaTy CBixXi GpyKTU Nig vac nopavi
Ha CTin.
Mepuw HiX HanUTK cymiw y
BarKkut He Byn HanexHIM 6aHOuUKM, NepeKkoHanTecs, Wo
Vioryptu/cnpm gyxe | uuHoM ounweHi/npomuTi ;(;T: :(':'CKV'X C;Lﬂ;.zg:gt::gﬂ
BOAAHNCTI. (MUTTA BPyUHy abo B il L y o
L . ab6o 6pyay Ha BHYTPILLHI NOBePXHI
NOCyAOMUIHIA MaLLUHI).
6aHouKY, o Morno 6 3aBaguTn
depmeHTauii.
Vorypt 3aHagTo Yac pepmeHTauii 3aHaaTo CKopoTiTb yac depmeHTauii
KUCNIA. NOBTUiA. HaCTYMHOro pasy.

Hanisnpo3opa piguHa
(Tak 3BaHa cupoBartka)
yTBOPUIAcA Ha
noBepxHi abo no
60oKax iorypTty nicna
depmeHTaLii.

HapmipHa dpepmeHTauis.

3MeHLWiTb Yac pepmeHTaLlii i/abo
fofanTe LinbHe cyxe MONOKO.

Cwvp 3aHapaTo ripKuii
ab6o i3 cunbHUM
JIMMOHHNM CMaKOM.

3abaraTo CMuy>XHOI 3aKBaCKM
a60 IMMOHHOTO COKY.

Bigperynioiite gofaHy KinbKicTb
CUYYKHOT 3aKBaCKM abo JIMMOHHOTO
COKYy, Wob 36eperTtu ryctoty, ane
OTPMMaTK KpaLyuii CMaK.

3akBacka binblue He

edekTuBHa. MepesipTe TepMiH NpUAaTHOCTI

3aKBacky abo NorypTy/cBixoro
6inoro cupy.

BriKopumcTaHHA MarasnHHOro
6inoro crpy abo conogkoro
CUPKa, Lo NPOMLLOB
TepMoobpo6Ky. Tomy

BiH MiCTUTb Jiy>ke Mano
AKTUBHNX GepMEHTIB.

BrikopucToByiiTe 1 6aHOUKY
CBI>KOroO 6iNOro CMpy AK 3aKBaCKy.




MPOBJIEMU EKCMINYATALIT

Mpwvnag He Npauioe.

MNipKnoYeHHA A0 PO3eTKU.

Hacamnepep nepesipte
nigKNIoYeHHA NPUCTPOLO A0
po3seTKu.

MpucTpi nigknoyeHnn go
pO3eTKK, ane He NpaLoe.

TexHiuHa npobnema.

3BepHiTbca po

cBOro gunepa abo B
aBTOPMW30BaHUI CepBiCHUIA
ueHTp SEB.

Min npoayKT 3incosBaHo.

MigcTaBka ana 6aHoOUYOK
BCTaHOB/NEHa B
nepeBepHYTOMY MONOXKEHHI.

BcTtaHoBITb NigcTaBKy
NpPaBUbHO, W6 6aHOUKM
3HaXOAWNUCA BULLE PIBHA
BOAMU.

A rotyto peceptn (npor. 4 i
5). MpucTpin yBIMKHYBCA i
LWBMAKO NiKTOrpama novana
6nMaTy, NPUCTPI BUAAE
nepepuBYacTUii 3ByKOBUIA
curHan.

B 0CHOBI NprCTpOIO HeMae
BOAN.

BuMKHiTL Nnpunag i
AopaiiTe BOAly B OCHOBY,
AK 3a3HaYeHO B IHCTPYKLiT.
3ayekainTe 2-3 XBUNVHN

i 3HOBY 3aMyCTiTb UWKN
NpUroTyBaHHsA.

MpwucTpii BUMKHYBCA micna
3BYKOBOTO CMrHany nig yac
LmKny.

B ocHoBI npucTpoio GinbLue
Hemae Bofu.

Bun moxeTe obepexxHo
BiIKPUTI BUPIO, TPUMatoUn
3a PYUKM raHuipkoto abo
NpWXBaTKOI, | AOAATU BOAY.

3 NpUCTPOIO BUXOANTH
6araTo napw.

MNipctaBky ana
6aHOYOK ab0o KpULLKY
npunagy posTalloBaHO
HenpasuIbHO.

MNpaBunbHO BCTaHOBITH
nifcTaBKy AnA 6aHouYoK abo
KPULLKY.

Pe3ynbtaTt npuroTyBaHHs He
3aA0BINbHUIA.

Hesganuii Bubip nporpamu.

MepekoHainTeca B TOMy, WO
BUKOPUCTAHO NPaBuibHY
nporpamy 3anexHo Big Tuny
NPUroTyBaHHA.

Momunka Bu6opy
nporpamm.

YTprMyITe HaTUCHYTOIO
KHOMKY wo6
NOBEPHYTUCA B MOYATKOBE
MeHI0.

Bu 6axkaeTe npuab6aTy HaGip foaaTKOBNX 6aHOUOK?

BigBiganTe canr:

www.accessoires.home-and-cook.fr

TEFAL/T-FAL* MPKHAPOJIHA OBMEXEHA FAPAHTIA
&3 : www.tefal.com

Aaunii BUpi6 peMoHTyeTbCA Ta 06cnyroeyetbea TEFAL/T-FAL np inicna i T
NpPOTAroM TepmiHy CilyK61 Ha HaCTYNHUX yMOBaX
IHpopmaLiia npo nopARoK NpuabaHHA akcecyapis | BUTPATHWX MaTepianis OCTYNHa Ha iHTepHeT-caiTi TEFAL/T-FAL
lapanrTia:
TEFAL/T-FAL rapaHTye ycyHeHHs Gy/ib-AKOro BUPOGHNYOTo AedeKTy NOB'A3aHOr0 3 HeAoNiIKOM MaTepianis abo CKafiaHHA, NPOTAroM
rapaHTiHOro TepMiHy, BKa3aHOro y AolaHoMy CrINCKY KpaiH ***, nounHaloun 3 aati npoaasy. fapaHTiiiHui TepMiH 3a3HaueHo ana
KOXHOT 3 KpaiH.
MixHapopHa lapaHTis BUPOGHMKA NOKPWBAE BCi BUTPATU, MOB'A3aHi 3 BifHOBNEHHAM AedeKTHOro BMpoby A0 MOro nepBiCHOro
TEXHIYHOrO CTaHy Yepe3 PemMOHT Ta/abo 3amiHy HeCnpaBHWX [eTasnel, BKoYaloun BapTiCTb HeObXiAHOT po6oTh 3 BUABNEHHA Ta
YCYHEHHA BUABNEHUX Hefonikie. Ha Bubip TEFAL/T-FAL 3amicTb pemOHTY, HecnpaBHii BUPI6 Moxe GyTu 3amiHeHo. 3060B'A3aHHA
TEFAL/T-FAL i Baw BuGip y pamKax AaHoi rapaHTii 06MeeHi peMOHTOM B1po6y abo 110ro 3amiHol.

TepmiHy Ta

YMoBY rapaHTii Ta BUHATKN :
TEFAL/T-FAL He Hece 3060B'A3aHHA MO rapaHTiliHOMY PEMOHTY abo 3amiHu Gyfb-AKOro BUPOGY y BUNAAKY BiACYTHOCTI OKYMEHTY,
wo niaTBepAXye AaTy npopaxy. Bupi6 nosuHeH GyTu nepepaHvit B aBTOpu3oBaHWiA cepsicHui LeHTp TEFAL/T-FAL. Agpecu
aBTOPN30BaHNX CEPBICHUX LIEHTPIB ANA KOXHOI KpaiHn MOXHa fisHaTucA Ha Be6- canTi TEFAL/T-FAL, a6o 3atenedoHysasiuu
no BsianosigHoMy TenedoHy, BKasaHOMy y CMUCKY KpaiH. [nA 3a6e3neyeHHA MaKCUManbHO AKICHOrO MiCNANPOAAXKHOro cepsicy
i NOCTiHOro NiABULLEHHA PIBHA 3af0BONEHOCTi KnieHTiB, TEFAL/T-FAL MoXUTMMe NpPOBOAWTM ONWUTYBAaHHA BCIX KNI€HTIB, AKi
3BEPTaNNCA B aBTOPU30BaHi cepBicHi LeHTpn TEFAL/T-FAL ana pemoHTy ab0o 3amiHu 6yab-AKoro BUpoGy, 3 METOI0 BUABNEHHSA CTyNeHA
3a[10BONEHOCTI AKICTIO 06CYyroByBaHHA.
[laHa rapaHTia POCMOBCIOMKYETbCA NMLE HAa BUPOGW, WO NpuabaHi i BUKOPUCTOBYIOTbCA BUKMIOUYHO B OCOBUCTMX MOBYTOBUX
UinAx i He PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha ByAb-AKI HECMPABHOCTI, WO MOMN BUHWKHYTW B pe3ynbTaTi HenpasuiabHOro abo Heabanoro
BUKOPUCTaHHA; HEBUKOHAHHA IHCTPYKLIT no ekcnnyatauii TEFAL/T-FAL; caMOCTiliHOT 3MiHW BNACHWKOM iHCTPYKUi BUPOBY um iioro
pemoHTy Gyab-Ae, KPiM AK B aBTOPKU30BaHUX CepBiCHMX LieHTpax TEFAL/T-FAL, a TakoX Ha Gyab-AKi HECNPaBHOCTI, CNPUYMHEHI
HenpasuIbHUM yrnakyBaHHAM BUPOOY BaCHUKOM, abo Heabano AoCTaBKoio BUPObY Gyab-AK1M NepesisHNKOM. [laHa rapaHTia He
PO3MOBCIOAXKYETHCA HA BUMAZKN HOPMabHOTO CripaLloBaHHA BUPOOY; Oro 06CyroByBaHHsA abo 3aMiHy BUTPaTHUX MaTepianis abo
aKcecyapis, a TaKOX HeCNPaBHOCTI, BUKNMNKaHi:

— BukopucTtaHHAM Boay abo BUTPaTHUX MaTepianis HEBIAMOBIAHOMO TUMY

- i a6o nep: BUpOGY

— lMowKoaxxeHHs abo He3a0BiNbHY PO6OTY BUPOGY, BUKNMKaHI HEBIAMOBIAHICTIO Hanpyri abo YacToTK CTPYMY, 3a3HaUYeHUMIN

Ha B1po6i abo B cneyundikaii

— Hakunom (ounieHHs Bia Hakvny Tpeba NPoBOAUTK Y BIANOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLUI€EIO 3 eKcrtyaTaii)

— [liamn HenepeB6opHOI crnv (HeLacHNi BUNagoK, NOXexKa, NoBiHb, i T.A.

— lMowKoAXKeHHs ByAb-AKUX CKNAHMX aBO KPUXKUX eNeMeHTiB BUpoby

— MpodecinHnm BUKOPUCTaHHAM a60 BUKOPUCTAHHAM Y KOMEPLIHUX LinAx

— lMowWKOAXKEHHS, BUKNMKaHI yAapOM 6ANCKaBKM a60 CKaukamu Hanpyrvi XKUBAEHHS.

—lMoTpannaHHAM pianHK, Nuny ab6o Komax Ta iHWWX NOAIGHMX PevyoBWH BCepeawHy BUpODY (3a BUHATKOM Mpuiagis 3

YHKUIAMY, CeLinbHO MPU3HAYEHUX ANsA KOMax)

Mpasa H

Nana MixHaposHa lapantia TEFAL/T-FAL He nopywye 6yab-Aki npasa crioxusada , nepeabayeHi 3aKOHOABCTBOM KpaiHu npo
3aXMCT NpaB CNOXMBaYiB, BK/IOYAlouM npasa BiAHOCHO TOProBenbHOI OpraHisalii, y Akii Bupi6 6yno npuadaHo. Lia rapanTia Hagae
cnoxusayesi cnelndiuHi 3aKOHHI NPaBa, NPOTE HE MOXe CyNepeunTy NpaBam CNOXNBaYa, WO BCTAHOBNEH] YNHHIIM 3aKOHOAABCTBOM
KpaiHW, Ta COXNBayY MOXe MaTh TakoX iHLI 3aKOHHI NpaBa , AKi 3MIHIOKTbCA Bif KpaiHW A0 KpaiHu abo BiA perioHy 40 perioHy.
CnoxwBeay Moxe BifCTooBaTU Gy/ib-AKi 3aKOHHI NpaBa 3a CBOIM BNACHUM BUGOPOM.

JDopatkosa indpopmauis:
Tepmin cnyx6u Bupoby, BCTAHOBAEHNI BUPOOHNKOM BiAMOBIAHO 40 3aKOHY «[1pO 3aXUCT NpaB CMOXMBauiB», CTAHOBUTDL [1Ba POKMN
3 laTn po3api6HOro Npoaaxy Bupoby abo 3 AaT BUPOOGHWLTBA, AKLO AATy NPOAAXY BCTAHOBUTY HEMOXMBO. [laTa BUPOGHULTBA
BU3HAYAETLCA YOTUPMA OCTaHHIMM LMdPamMn MOBHOTO apTUKyny BUPOOW, 3a3HauyeHOro Ha Woro Kopnyci. [gi nepwi undpu
BIANOBIAaOTb HOMEPY TUXHA BUPOGHULITBA, ABi OCTaHHI LndPU- OCTaHHIM Ldpam poKy BUPOGHMLTBA BUPOOU.

XY BunagKy, AKWO BUPI6 GyB T W B OfHIN 3 HWUX KpaiH i BUKOPUCTOBYBABCA Y Oyab-AKiN iHWIN KpaiHi 3
HaBeAEHOro CMNCKY, TepMiH MixHapoaHoi rapanTii TEFAL/T-FAL BignoBiaa€ rapaHTinHOMY CTPOKY KpaiHu BUKOPWUCTaHHA BUPOGY,
HaBiTb AKWO BUPI6 GyB NpuaGaHWiA B OAHIM 3 iHIWMX NepepaxoBaHUX KpaiH 3 iHWWUM rapaHTinHAM TepMiHOM. PeMOHT BMPOGIB,
npuaGaHux No3a KpaiHol BUKOPUCTaHHA, MOXe NoTpebysaTn Ginblu TPUBANOrO TEPMIHY, AKWIO AaHi BUPO6M He MOCTaBNAITLCA
TEFAL/T-FAL B Kpaity BUKOpUCTaHHA; AKLO BUPI6 He MoXxe ByTI BiAPEMOHTOBAHO B KpaiHi BUKOpPUCTaHHsA, MixHapoaHa MapaHTia
TEFAL/T-FAL 06MesxyeTbCA 3aMiHOIO Ha aHanoriyHnin BUpi6 abo BUPI6, 3 aHaNOriYHO BaPTICTIO, KOMU Lie MOX/INBO.

Byab nacka, 36epiraiiTe faHun AOKyMeHT AnA Bawoi iHpopmauii Ta Npea’sBneHHA B aBTOPWU3OBAHUI CEPBICHUI LEHTP npu
BUHWUKHEHHI CKapr, WO NOKPUBAIOTLCA AAHOI0 FapaHTIEr.




KAYINCI3AOIK AKIMAPATbDI

KypbInfFbiHbl — anfalksl peT  navganaHygad

ByYpbIH HYCKayNbIKTbl OKbIHbI3 XXOHE KenellekTe

nanganady yLWiH cakTaHbl3: gypbic nanganaHbay

SEB >xayankepuiniriHeH 6ocatagbl.

* Erep KypbInfbIHbI TYCipin ancaHpl3, KepiHeTiH
3aKkblMbl Hemece 3neMeHTTepiHae akKaynblK
6onca, kongaHbaHbl3. Erep ocbl xxafgan opbIH
arca, KypblnfblHbl BEKITINreH KblI3MEeT KepceTy
opTanbifblHa XibepiHi3.

*Erep KyaT cbiMbl 3akbiMpgaHFaH 6onca,
kaHgan ga 6ip kayinti 6ongbipmay YLiH, or
eHAipyLwiMmeH, OeKiTinreH Kbl3MeT KepceTy
opTanbifbiIMeH Hemece conkec BinikTiniri 6ap
MaMaHMEH anmacTbIpblTybl KaXeT.

» BynkypbinfbiHbIH 1, 2)XaHe 36argapnamanapbIH
3 XXoHe Xofapbl xacTafbl Gananap epecek
aflaMHblHKaaaranayblIMeH HeMece KypblTFbIHbI
Kayinci3 narvganaHy HyckayrapblH arnfaH XXoHe
KayinTepai TonbifbIMEH TyCiHETIH 6Gananap
kongaHa anagbl. KypblnfbiHbl Ta3anayabl XoHe
TeXHUKarblK KbI3MET KepceTyai Kagaranaychbis,
8 Xacka TonmaraH 0ornca >aHe epecek
Kagafanan »aTtnaca opblHOamaybl Kepek.
KypbInfFbIHbI )X8HE OHbIH, CbIMbIH 3 XacTaH Killi
GananapgaH aynak xxepae cakTaHbl3.

* byn KypbInfbiHbIH 4 XxoHe 5 6argapnamanapbiH

8 >xoHe Xofapbl XacTafbl 6ananap epecek
aflaMHblHKaaaranayblIMeH HeMece KYpPbISTFbIHbI
Kayincia navganaHy HyckaynapblH arfaH XaHe
KayinTepai TonbIfFbIMEH TyCiHETIH 6Gananap
kongaHa anagbl. KypblnfblHbI Ta3anayabl XXoHe
TEeXHUKarbIK KbI3BMET KepceTyadi kagaranaychbis,
8 »>acka TonMmaraH 0onca >oHe epecek
Kagafanan »katnaca opblHOamaybl Kepek.
KypbInfbiHbI X)KOHE OHbIH, CbIMbIH 8 XacTaH KiLui
BGananapgaH aynak xepae cakTaHbl3.

byn kypan dounsukanblk, cesimTangblk HeMmece
onnay kabineti wekTeyni Hemece Taxipnobeci
MeH Oinimi  KeTKinikcia  TynfanapabiH
(6anapabl Koca) KorngaHyblHa apHanmaraH.
OnappgbliH Kayinciagiri yLWwiH >xayanTbl TyJFaHblH
BakbllaybIMEH >XoHe Kypanbl nanganany
Typanbl Hyckaynapbl 6epinreH xarganga faHa
KkongaHyblHa 6onaabl.

byn kypangbl uankanblk, cesiMmTanablk
Hemece onnay kabineTi wekTeyni Hemece
Toxipnbeci meH Oinimi XeTkinikcia TynFanap
TeK XayanTbl afgaMHblH OaKblflaybIMEH XoHE
Kypanabl Kayincia Typae navganady Typansl
Hyckaynap 6epinin, kayintepai ToNbIK TYCiHreH
Xafganga faHa kongaHa anagpl.



- BananapgblH ~ KypbinfbIMEH  OiHamayblH KOPLLUAFAH OPTA

)KoHe KYPbUIfbIHbI o bIHLUbIK peTiH.D-e KopluaraH opTaHbl KOpfayFa ©3 CenTiriHi3ai TUrisinia!
naﬁp,anaH6ayb|H Kagaranay Kaxer. ® CisgiH KypanablH KypamblHOa KanmnbliHa KeneTiH >koHe

K .. 6 . — KanTa KongaHyra 6onatbiH 6aransl Matepuanaap 6ap. m

bINbITY SﬂeMeHTIHIH ETKI )Ka.FbI > OHbI XeprinikTi )XMHay HyKTeCiHe anapbiHbI3.

namngarnaHfraHHaH KevI/IIH bICTbIK 6OJ'beI MYMKIH. CUMNATTAMACHI

¢ K¥pb|an|HbI% Tek ynae T¥prICTbIK acnasfblK 1  KypbInfbiHbIH Kaknafbl 12 Backapy naHeni
MaKcaTTa nanganaHy YLWIH apHarnfraH. Kypblanl 2 By wbiFaTblH TeciKTepi a barpapnama xeHe kanfaH

: : : ~ : - 3 OWiHek KyMblpa KaknakTapbl yakbIT Aucnneni

KeI]IJ'I[J,IKKe KIDMEUTIH KeJleCl mamawnap,qg 4 EnekTep b AfbIMAAFbI KE3EH
nangarnadHyfa apHalnMaraH. aykeHgepaeri 5 EnekTepai yCTanTbIH avcnnewi

KbIBMET  KepceTiwyrep acywi, KeHcernep TyTkanap ¢ XKeinpam rorypr

) i 6 OilHek KyMblpanap 6araapnamachlHbIH
XoHe 6acka Kkacibu XYMbIC oOpTanapbliHOa, 7 KyMbipa TyFbIpbl avennedi
MeﬁpamxaHanapp,a, MoTenbaepae ¥KoHe 8 Tes maibiHoanatbiH d Worypt 6argapnamacsi
6 . NOrypT, CYTTi XX8HE XeHin e Cy306e bargapnamachl
acka TYPfblH ayfaHAapblHOa; XaTaK JXoHe fecepTTepre apHarnfaH f Cyt pecepriHiH
TaHfbl aC CUAKTbI opTaliap. pesepsyap 6a+’p,apngmacu
9 9 Heri M
* KypbinfbiHbl CyFa HeMece 6acka CyibIKTbIKKa 10 O‘;Zi, b O‘&”f:;M:(Zf‘ap”a“"aC"'
GaTbipyFa 6onmangbi. 11 OxpaH i "Barmapnama” Tyimeci
j —YakbIT TyMmeci
° KypblﬂFblel Ta3allay XoHe CaKTay Typarlibl k +YaKuiT Tyiimeci
aKnapartarny VLUiH naﬁ,u,anaHyu_l bl HYCKayIblfblH AGCHRAIIAR
KApaHbI3 Anfawkbl kongaHyaaH oypbiH

* KypbInfFbIHbIH, iLWiHAEr XoHe CbipTbiHAarbl 6apnbik
KanTamaHbl, Xancelpmanapabl >xaHe apTypni Kepek-
XapakTtapgbl anbin TactaHbI3 (cyp. 1).

* Kymbipanapgbl, KaknakTapabl, enekTepai,
TyFbIpObl, Kakmak neH oxaydbl Xblnbl cabbiHAObI
CYMEH >XXYbIHbI3. blabICTbIH iLUKi XaFblH bICKbILLINEH
TasanaHbi3. blcKbIWTbIH KblpaTbIH KaFblH
nanganaHbaHpi3, ce6ebi KypbInfFbiHbI 3aKbiMAaybl
MYMKiH. KypbinfbiHbl  Tasanay YLWiH KblpaTbiH
Tas3apTKbIW Kypangap korngaH6arbi3. KypbinFbIHbIH
6acTbl OeniriH ewkawanaa cyra 6arbipMaHbI3.

» Cak 6onbiHbI3: [ypbic nanganaHbay xapakat
anyra ceben 6onagbl.




ManpganaHy 6apbicbiHaa

<\ Kaknakta yw Oy wbiFaTbiH Tecik 6ap. "Oecept"
Q-—f>—<~ pexuMminge Kynin kany kayniH ©Gongbipmay  yLiH
¢ N KongapblHbI3abl OCbl TECIKTEPAIH, YCTIHE KOMMaHbI3

(cyp. 2).

* KypbInfbiHbl nanganaHy 6apbiCbiHAA XKbUDKbITNAHbI3
XXoHe KaknarblH awnanpl3. KypbiiFbiHbl AipingenTiH
Xepnepre (TOHa3bITKbIWTBLIH, YCTi CUSKTbI) HEMece
Xenpety afblHbl Oap kepre KonMmaHpi3. byn
Hyckaynapdbl oOpblHOAQy peuenTinepgiH  CoTTi
LbIFybIHa CENTIriH TUriseai.

Ke3eHHiH coHbIHOA

| A HecepT PyHKUMACHIH NanganaHFaHHaH KeniH
‘ [ Kyrin kany kayniH 6ongbipmay YLiH KypbInFbIHbI
= OLWIPIHI3 KOHe KaknakTbl alnactaH Hemece
TYFbIPObl  KbIMKbITNACTaH OypblH  Can  KYTIHI3.
TyFblpabl KyMbIpaMeH Bipre >XbUDKbITY YLUiH KorFan
Hemece opaman KongaHbiHbI3 (cyp. 3). MicipreHHeH
KeriH KyMblpanapgbl »anaH KonMeH anMaHpl3
Hemece ycTamaHbl3.

* [Micipy asikTanfaHHaH KeWiH kaknakra Oy XuHanybl
MyMKiH. Erep conan 6onca, gecepTke cy aknaybl
YLWiH KaknakTbl Oip >kafblHAH allbim, LWyHFbINWara
TeriHi3 (cyp. 4a-b).

* OiHeK KyMblpanapabl My3gaTkblllka Hemece
My3gaTkbill  GenimiHe  canmaHpld.  Onapabl
MUKPOTOMKbIHALI  Newke canmadbid.  Onapra
[9HEKepnenTiH Wwam KornaaHb6aHbI3.

* OiHEK KyMblpanapra oTe bICTblK  CYMbIKTbIK

KyMMaHbI3.
* Heria cyblfaHHaH KeniH kanfaH cyAbl COPFfblLUMeH
anbIn Tactayfa 6onagel.

Erep painbiHaay 6apbicbiHO@ oWHEK Kymblpa CblHbIN Kanca, 6ykin kocnaHbl
nanganaHyra 6onmanabl, OHbl KOKbICKa TacTay Kepek.

OppaainbiM caTTi nicipy YLWiH MblHa BipHeLLe epexeHi opbIHAAHbI3.

¥CbIHBICTAP

XKeingam vorypTtap 1-wi 6arpapnama

VorypTTap

Cysbe 3-wi bargapnama

2-wi 6bargapnama a

MHIPEOUEHTTEPAOI TAHOAY

Cyt
Kangan cyT TypiH nanpanaHy Kkepek?
Bapnbik peuentrep (6ackanan ainTbinFaH 6onmaca) cublp CYTiH
navganaHbin a3iprneHeqi. Cos cyTi, KOMAbIH CYyTi HEMeCe eLUKiHiH cyTi
CUSIKTBI ecimMAik CyTiH mamganaHa anacbi3 (1 - xblngam roryprrap
barmapnamacbeiHaH 6acka), Gipak CyTTiH KaTTbiNblfbl ManganaHFaH
cyTke GannaHbICTbl e3repyi MYMKiH. KypbinfFbiHbI3 YLiH TemeHae
cunaTtTanfaH "Wwuki" xeHe "y3ak Mep3iMai" cyT TypnepiHiH 6apnbifbiH
nanganaHyfra 6onagbl:

CYMbIK | | | | KaTTbl

[ waproman [ gaiivare | wmkicyr |

MACHIABHREPHTAH | oy uGaran cyT
ovr

ECKEPTIE: EH xaKcbl HOTUXe any YLiH kariMarbl anbiHbaraH, y3ak
Mep3iMAi ynbTpanacTeprneHreH cyT nanganaHbiHpld. Luki (kaHa
cayblifFaH) CyTTi KaiHaTbIM, CybITbIHbI3 XXaHe OeTiH anbiHpI3.

» CTepunusaumsanaHraHysakKmepsimgicyT: bynkanmarsiansiHoaraH
ynbTpa NacTepsiEHreH CyT KaTThbl KOTypT XacayFa MyMKiHAiK 6epepi.
Erep kapTbinanm Mancbi3gaHablpblifaH CyT nanganaHcaHbis,
NOrypTbIHbI3 Cylblk 6onaapl. [ereHMeH, 1-2 WbIHblasK CyT YHTaFbIH
KOCY apKbinbl >kapTbinan Mancbi3haHAabIpbliFaH cyT nanganad
anacbl3.

» MacTepneHreH cyT: MyHOan cyTTeH OeTiHOe a3 faHa KarMarbl 6ap
Kinerenni MorypT LWblFagbl.

* Wuki (dbepmepnik) cyTi: naiganaHynaH OypbiH KaiHaTy Kepek.
CakTbIk peTiHae Oyn cyTTi y3aK yakblT 60oWbl kaiHaTy yCbiHbINagbl.



LLvki cyTTi anFalukbl KaHaTycbl3 naganany kayinti 6onagpl. OgaH
KeWiH, CyTTi KypbifFblga nanganadygaH OypbiH CybITbiHbI3. LUuki
CYTTEH JanblHOanfaH NorypTTbiH, KEMEriMeH YMbITy YCbIHbIIManabl.

» CyT yHTaFbl: CYT YyHTafblHaH eTe Kinerewmni MorypT ganbiHOoayFra
Oonagpbl. ©OHAIPYLWIiHIH KanTamacbiHAa KepCeTinreH Hyckaynapabl
OpbIHAAHbI3.

AuwbITKbINAP

WorypTTap ywiH

MbiHaHbI NariganaHa anachbi3:

* KenelekTe y3ak mepsimre aeniH nanganaHyra 6onatbiH AyKEHHEH
caTbin anblHFAHTaOUFXU MOTYPT ; OHbIH KypamblHAa KaTTbl WOrypT
YLWiH aca 6enceHai yibITkbl 6ap.

* ¥HTaKTbl awbITKbl. Erep conait xacacaHpi3, alUbITKbIHbIH,
HyckaynapblHOa KepceTinreH GenceHaipy yakblTbliH KagaranaHbl3.
Byn awbiTkbiNnapgel YNkeH AyKeHOepAeH, AopixaHanapaaH xaHe
Kelnbip nangansl ac gykeHaepiHeH Taba anachbis.

* ©3iHi3 palblHAaraH Norypt — Oyn kapananbiM XXeHe >akblHAa
XacanfaH 6onysl Tvic. Byn kaiTa awelTy Aen atanagbl. 5 kanTa
alWbITygaH KeriH KonaaHbinFaH norypt 6enceni albiTKbinapmMeH
Taycbinagpl, COHAbIKTAH KOWIbIK OeHreii a3 MorypT »acanagbl.
OpaH KeWiH AyKeHHEeH caTbin anbliHFaH NorypTneH Hemece YHTaKTbl
albITKbIMEH GacTan anachbl3.

ECKEPTIIE: XbinbiTbinFaH cyT 6ap Gonca, 6acTankbl YAbITKbIHbI

Kocy anablHaa on 6enmve TemnepaTypacbiHa AeWiH CybiFaHLLa KYTiHi3.

ECKEPTTIE: TbiM xofapbl Xblny 6acTtankbl YAbITKbIHBbIH KACUETTEPIH

Oy3ybl MYMKIH.

Ipimwikke HerizgenreH 6acka peuenTrep:

cy36e xoHe petits Délices

* AWbITKbI: ipiMWIiK AarbiHoayabl G6actay yuwiH cisge xaHa cysbe
nanganaHy Kepek.

* Moariek dpepmeHTi: ipiMWIK peuenTTepiH >xacay VLWiH MaKnek
epMeHTiHiH BipHelle TaMLbICbIH KOCY Kepek (OHbl AapixaHaaaH
HemMece apHalibl OpraHuKarnblk AYKEHHEH caTbin anyfa 6onagbl).

KeHec: manek depmeHTiH 1 ac KacblK JIMMOH WbIPbIHbIMEH
aybICTbIpyFa 6onaabl.

KawaH ToTTi KOcyFa 6onagbi?

MorypT xaHe cy36e yLWin:

MorypTTapblHbiara xeydeH OypbiH TOTTi KOCyFa Hemece allbiTy
Ke3iHAeri CUSIKTbl CYTKE KAHT KOCY >XaHe epireHre AeuiH WaHblLLKbIMEH
Hemece OynraybllineH apanacTblpy apkbifbl AavbiHAayaaH OypbiH
Kocyfa 6onagpl.

MOTYPTTAP XXACAY
(1 )XOHE 2 BAFOAPITAMATAPbI)

EckepTtne:
Erep kyTbinapablH OapnbifblH - ManganaHfbiHbI3
KernMece, nanpanaHbiMManTbiH  YALWbIKTApAbI
00C KyTbIMEH HEMEeCe KyTbl KakMmarbIMEeH >Xayblr
KOMbIHbBI3.

KocnaHbl panbiHaay

« Cisre cyt (ecipece, kavimarbl anblHOafraH CyT)
XaHe awbITkbl (MHrpegnenTTepai TaHoay GenimiH
KapaHpl3) KaXeT.

» Erep norypTTbl awbITKbl peTiHAe NanpanaHcaHbl3:
Xakcbl Kocna JdamnbiHoay YWiH norypTTel Gipas
CYyT KocbiM, OipkanbiNTbl Macta »acay VLWiH
LaHbIWKbIMEH HeMece BynFfaybilineH akblpbliHAArn
KOMcbITbiHbI3. OpgaH KewiH, kanFaH CyTTi KOocblm,
Y3A4iKCi3 apanacTbIpbiHbI3.

* KocnaHbl Kymblpanapfa KypbinfeiMeH 6GepinreH
oxaymeH 6eniHi3 (cyp.5).

6 KyMbipa ywiH: 750 mn cyT, TaHaaybiHbI3 OoMbIHLLIA

aLlbITKbI.

12 Kkymbipa yuwiH: 1,5 nuTp cyT, TaH4ayblHbI3

OObIHLLA albITKbI.

6

750 mn 1 KyMbIpa orypT Hemece
1 naKeT yHTaKTbl aLbITKbl

1 KyMbIpa MorypT Hemece

I 1,5 nutp 1 NakeT yHTaKTbl albITKbI




@ XKbINOAM NOTYPTTAP
S (1-1U1 BAFOAPIIAMA)

EckepTne:
Erep «kyTbinapgblH OapnbifblH  NanganaHfbiHbI3
KenMece, nanganaHbiIManTbiH  YALWbIKTApAbl
00C KyTbIMEH HEMece KyTbl KaKnafbIMEH >aybin
KOMbIHbI3.

KypbinfbiHbl AanbiHaay

. A Kypbinfbl HeriziH MAX aeHreniHe geliH CymMeH TONTbIPbIHbI3
(cyp. 7).

ECKEPTIE: Erep cy kocyabl YMbITbIN KETCEHi3, eckepTeTiH fabbin

ecTinepi.

. TyFbIpAbl KypbINFbIHbIH, HEeri3iHe KonbiHbI3 (cyp. 8). Kymbipanap
acbinbIn Typybl Kepek (cyp. 9).

» TonTblpblIfaH  Kymblpanapabl
KEHiCTiKKe iniHi3 (cyp. 10).

* KypbInfFbIHbI KaKnakneH »xabbiHbI3 (cyp. 11).

* KypblInfblHbl KOCbIHbI3.

* P1 xbingam vorypt 6argapnamacskl agenkigen TaHaanagbi.

» Pactay ywiH TYWMECIH 6acbiHpI3.

» ©enki yakbIT akpaHaa kepcertinepni: 4car00.

* YakpITTbl KaXeT b6onca, + )oHe — TyMenepiMeH PeTTEHI3.

» Pactay ywiH TYMMECIH 6acbliHpI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 12).

» KeseHai ke3 kenreH yakblTTa TOKTaTy >xeHe Oarmaprnama Tanaay
Ma3ipiHe KanTy yLiH TYMMECIH 6achin TYPbIHbI3.

KaKnakTapbIHCbI3 TyfblpOarbl

Ke3eHHiH COHbI XXaHe CybITYy

» KeseH coHplHOa curHan AbibbiCbl kepceTineai.
CurHan AblbbicbiH  ToKTaTy ywiH OK  TynmeciH
6acbiHbI3. OHbI yCTan Typy cisai Masipre kavTapagbl.
+ XOHe — TYMMenepiHiH KeMeriMeH KoCbIMLLA yakbIT
KOCyFa XoHe (0K TyiMeciMeH pacTayra 6onagbl.

» KeseHHiH COHbIHAa KyMblpanapAbl kaknaktapbiMeH
(cyp. 13) xabblHpI3 XoHe NOorypTThl KaTKkaHLLa AeniH
TOHA3bITKbILLKA €H a3 4 caraTTal KOMbIHbI3.

Cakray
» Taburu NorypTTapabl TOHa3bITKbILITA €H Ken 7 KyH cakTayFa 6onagbl.
Backa norypt TyprnepiH Xblngam >xen Kot Kepek.

a NOryYPTTAP
(2-LLIl BAFOAPNIAMA)

EckepTne:
Erep KyTbinapablH 6apnbifblH - NalganaHfFbiHbI3
Kenvece, nanganaHbiMManTblH  YSLWbIKTApAbl
060C KyTbIMEH HEMECE KyTbl KaKnafbIMEH >Xaybin
KOMbIHbI3.

KypbInfbiHbl ganbiHgay

WiN Cy biagbICbIHa Cy KyWMaHbI3 (cyp. 14).

<A\ Tyfblpabl KYPbINFbIHbIH HEridiHe KOMbIHbI3 (cyp. 15). Kymbipanap
acbInbIn Typybl kKepek (cyp. 16).

» TonTbipbiiFaH  KyMblpanapabl
KEeHICTiKkke iniHi3 (cyp. 17).

* KypbInfFblHbI KaknakneH »xabbiHbI3 (cyp. 18).

* KypbInfbIHbI KOCbIHBI3.

KaKnakTapbIHCbI3 Tyfblpaafbl



. TYAMeCiH 2-wi "nhorypt" @ GarmapnamacbiH TaHgay  YLliH
6acblHbI3.

* YaKbITTbl + )X8He — TyMMenepiMeH peTTeH;3

» Pactay ywiH TYAMECIH 6acbiHpI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 19).

» KeseHai ke3 kenreH yakblTTa TOKTaTy >xaHe Oarmapnama TaHoay
Ma3ipiHe KanTy yLliH TynmeciH 6ackin TypyFa 6onagabl.

PepmeHTTEeY YyaKbIThbl
* MlorypTThlH (bepMeHTTey yakbiTbiHa Heria MHrpeaueHTTepi oHe
KaXKeTTi HoTuxKere bannaHbICcTbl 6-12 caraTTan KaxerT.

CYMbIK | | KaTTbl

| | | | |
TOTTI | | | | | | | KbILLKbIN
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

Ke3eHHiH COHbI XaHe CybITY

 Morypt xacay (2-wi 6argapnama) pexumiHae
KYPbINFbIHbI3 Ke3eHHIH COHbIHAA AblObICTBIK CUrHAn
LblFapMacTaH aBTOMaTThbl Typae ToKTanabi.

* Ke3aeHHiH COHblHAa KyMblpanapabl KaknakTapbiMeH
(cyp. 20) xabblHbI3 X8He NorypTThl KaTkaHLa AeniH
TOHa3bITKbILLKA eH a3 4 cafatTan KOMbIHbI3.

&

S

Cakray
» Tabwuru norypTTapabl TOHA3bITKbILITA €H ken 7 KyH cakTayFa 6onagbl.
Backa norypT TypnepiH Xblngam xen Kok Kepek.

CY3BE HEMECE PETITS DELICES
M (3-LUI BAFOAPITAMA)
EckepTne:
Erep kyTbinapablH OGapnbifblH - NanganaHfbiHbI3
Kenmece, navganaHbiIManTbiH  ySLWbIKTApAbI

060C KyTbIMEH HEMECE KyTbl KaKnafbIMEH >Xaybin
KOMbIHBI3.

KocnaHbl ganbiHaay

Byn Heria Kocnachl ipimMLLiKKe HerisgenreH peuenTiHiH, 2

TypimeH Gipgen.

* Cisre cyT (kaimarbl anblHOaraH CyT) XaHe >XaHa
cy30e kepexk.

» XKakcbl Kocna gambiHpoay yuwiH cy36eHi Gipa3 cyT
Kochbir, GipkanbInTbl NacTa »acay YLUiH LUaHbILIKbIMEH
Hemece OyrFaybIlUNeH akbipbliHAAM KOMCHIThIHbIS.
OpaH  KemiH, KanFaH CyTTi  KOCbIM,  Y34iKCi3
apanacTbIpbIHbI3.

 Maliek hepMeHTIH HEMeCe NTMMOH LUbIPbIHBIH (IMMOH
LbIPbIHBI KONamsbl) KOCbIHbI3.

» EnekTepai Kymblpanapfra OpHanacTblpbliHbI3 KoHe
onap TeMEHT i KanbinTa eKeHiHe K3 XeTKi3iHi3 (cyp.21).

* KypbinFbiveH Gipre GepinreH oxayablH kemeriMeH
(cyp. 22) kymblpanapabl TyTKacblHaH acbipmai,
enekTepai Teryre anartbiH4an eTin TONTbIPbIHbI3.

6 Kymbipa ywiH: 750 mn cyt, 100 r xaHa cy36e, 4

TamLbl Maiek doepMeHTi Hemece Bip ac Kacblk NTMMOH

LUbIPbIHBI.

12 kymblipa ywiH: 1,5 nutp cyt, 100 r xxaHa cysbe, 6

TamLbl Maiek depMeHTi Hemece Bip ac Kacblk NTMMOH

1
Y
1

LUbIPbIHbI.
Kymbipanap CyTTiH XaHa cy3be
CaHbl Merepi Mernwepi JIUMOH WbIPbIHbI
6 750 mn 100 r 4 TaMLUbl 1 ac kacblK
12 1,5 nutp 100r 6 TamLubl 1 ac kKacblK




KypbinfbiHbl ganbiHaay dPepmeHTTeY yaKbIThbl

» 1\ Herisre cy KymaHbI3 (cyp. 24). * Kocnara (cy3be Hemece petits Délice) xaHe TaHmanfaH peuenTire

<A\ Tyfblpabl KYpPbINFbIHbIH HEridiHe KOMbIHbI3 (Cyp. 25). Kymbipanap GannaHbICTbl PepMeHTTeY yakbiTbl 12-24 caraT 6onabl.
achbinbIn Typybl Kepek (cyp. 26). CyiibIK T s

* TonTblpblfiFaH  KyMblpanapabl  KaknakTapblHCbI3  TyFblpdarbl e s R s s I R B R RN m
KeH,iCTiKKe |ﬂ|H|3 (Cyp 27) 12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

* KypbInfblHbI KaknakneH xabblHbI3 (Cyp. 28). Ke3eHHiH COHbI

* KypbinfbiHbl KOChIHbI3. * Cy3be (3-wi Garfgapnama) pexuMiHAe KyPbINfbiHbI3 KE3eHHIH

« (@) TyiimeciH "cyabe" 3-Li GaFaapnamaHsl TaHaay YLUiH Tafbl Gip peT COHblHAA [AbIBLICTBIK CUrHan LUblFapMacTaH aBToOMaTTbl Typae
6acbiHbI3. TOKTanabl.

» BargapnamaHbl pactay yLiH (oK) TyiiMeciH nanganaHbiHpI3. Tery, cakray XoHe CybITy

* YaKbITTbl + )XoHe — TYMMernepiMeH peTTeHis.

» Pacray ywiH TYMMECIH 6acbiHpI3.

* KeseH 6actanagpl (cyp. 29).

» KeseHai ke3 kenreH yakblTTa TOKTaTy oHe Oargapnama Tanaay
Ma3ipiHe KanTy yLUiH (oK) TyiMeciH 6acbin TypbIHbI3.

» Ke3eHHiH, COHpIHAA enekTi TyTkanap4aH ycran KeTepiHi3 »XaHe OHbl
Tery kanmnblHa KOK YLIiH KyMblpaga iWwiHae >kapTbinan GypaHbi3
(cyp. 30 -31). 15 MUHyTTaW afbi3blHpbI3 XXSHE CapbICyAbl* anbiHpbI3.

» Enektepai Kymblpagarbl TOMEHTi Kanbinka KanTapblHbI3 4a, KyMbipa
KaknakTapblH xabblHpbI3 (cyp.32). Cy3be aypbicTan kanbin anfadiua
JeniH TOHa3bITKbILLKA eH a3 4 caraTtTan KOMbIHbI3.

* OHbI xXeyaeH 6ypblH apanacTbipbiHbI3 XaHe TEriCTEH;3.

5
S 600 6

eTe AbIMKbIN AbIMKbIN KypFaK

Tery yakbIThl (CankelHAATbIFaH)

capbiCy/bl 9pAaiibIM Kyio

9

* |pimMLIiKKe Heri3genreH peuenTinep >kacafaH Kesge capbicy gen
aTanaTtbiH CyWbIKTbIK nanga Gonagbl. TereTiH capbicy MerLiepi
aKbIpFbl HOTWDKEHIH, KypFaKTbiFbiHa acep eTedi. byn 3usHObl emec,
WbIHbIHAA KenTereH nangansl MMHepangap oonagpl.



Cakray
* Ipimwikke HerizgenreH peuenTinep cankbliHAATbIMFAH
cakTanybl XaHe 7 KyH iliHAe TYTbIHbIybI TUIC.

o°ﬁ CYT IECEPTTEPI
S (4111 EAFOAPNAMA)
6’ NYOUHITEP

BB (5.1 BAFOAPNAMA)

p— EckepTne:
= ‘@ Erep kyTbimapablH GapnbifbiH  NanganaHfbiHbI3
= KenMece, nalAanaHbIIMaiTbiH  VALILIKTAPAbI
60C KyTbIMEH HeMece KyTbl KaknaFbIMeH Xaybin
KOWbIHbI3.

Kyrnae

[e)

KypbInfbiHbl JanbiHaay

* Kypbinfbl HerisiH MAX peHreiiHe AeiH cyMeH TONTbIPbIHbI3
(cyp. 34).

. TyFbIpAbl KYPbINFbIHBIH, HETi3iHEe KoVbIHbI3 (Cyp. 35). Kymbipanap
acbInbIn Typybl Kepek (cyp. 36).

* TonTbIpbinFaH KyMbipanapbl KaknakTapbIHCbI3 TyFbIpAaH iniHi3 (Cyp.
37).

* KypblinfbiHbl KaknakneH »xabbiHbI3 (Cyp. 38).

* KypbInfbIHbI KOCbIHBI3.

* 4-wi "Cyt peceptrepi” GargapnamacbiH Hemece 5-wi "MyauHrrep”
6afpapriamackiH () TyMMecimeH TaHaaHbI3.

» bargapnamaHbl pacrtay YLUiH (0K TYMMeCiH nanganaHbiHbI3.

* PeLienTiHi nicipy yakbITbIH +>kaHe — TYMMenepiHiH KeMeriMeH TanaaHbI3.

* Pacray yLuiH (0K| TyriMecCiH 6acbIHbI3.

* KeseH Gactanagp! (cyp. 39).

» KeseHai ke3 KenreH yakbiTTa TOKTaTy >xeHe Oargapnama TaHoay
Ma3ipiHe KalTy YLLUiH (0K) TyMeCiH 6acbin TypbIHbI3.

Eckeptne: Micipy 6apbiCbiHAa yakbITThl + aHe — TyMMenepiMeH peTTen

anacbi3. XXaHa yakbIT OipHelle ceKyHATaH KeliH aBToMarTbl TypAe

cakTtanagpl.

Ke3eHHiH COHbI XdHe CybITY

» KeseH coHplHOa curHan Ablbbickl kepceTineai. CurHan AblObIChIH
TokTaTy ywiH OK TynmeciH 6ackiHbI3. OHbI ycTan Typy ci3gi masipre
KavTapagbl. + XaHe — TyWMernepiHiH KemMeriMeH KocbIMLUa YakblT
KOCYFa oHe TylMeciMeH pacTayFa 6onagbl.

* blcTblKk gecepTTepai TOHa3sbITKbIWKA canMaHpl3. [decepTTi cakray
HyCKayblH peLenTifeH KapaHbI3.

Cakray

* CyT [pecepTTepi cankblHAaTbUIFaH Kyiae —caktanybl
)acanfaHHaH KeniH Xblngam Xen Kovbinybl Kepek.
MaHpi3gbl: KenTereH cyT gecepTTepi XXyMbIpTKaMeH >acanagbl.
Kayinti Gongpipmay ywiH ocbl 6Gapnblk peuenTinepge >kaHa
XKYMbIPTKa nanganaHy Kepek.

XoHe



TEXHUKATbIK KbIBMET KOPCETY

* KypbinfFblHbl  TasanaygaH

1/ axblpaTbin KOMbIHbI3 (cyp. 40).

{ * KypbinfbiHbiH, - GacTbl  GeniriH - elukallaHaa cyra
S@ GaTblipMaHbI3. [bIMKbIT WYOGEepeKneH XoHe Xbibl
cabblHObl CyMeH Tasanadbi3. YKakcbinan Lwavbim,
KenTipiHi3.

» KyMblpanapapbl, KaknaktapAbl, enekTepai xoHe
oxayapbl Kbifbl cabblHAbI CyMEH HeMece biabIiC
XKyFbILW MaLUUHA XybiHpI3 (cyp.41).

% — * KypbInfblHbIH  TYFbIPbIH  )KOHE KaknafblH XKbiSbl

= cabblHabl CyMeH TasanayFa Gonagpl.

e blabICTbIH, (WK >afblH bICKbILLUMEH Tas3arnaHbl3.
blcKbIWTbIH  KblpaTblH  XafblH  NanganaHbaHbl3,
cebebi KYPbINFbIHbI 3akpiMaaybl MYMKIH.
KypbInfFbiHbl Ta3anay VLiH KbipaTblH Ta3apTKbILl
Kypangap kongaH6aHpl3d. KypbinfbiHbH — GacThbl
GeniriH elwkawaHaa cyra 6aTbipmMaHbI3.

* Heria KafblH KeTipy YLUiH OHbI aK cipke cybimeH MAX
TaHbacblHa AeliH ToNThlpbiHbI3. Bip caraTTaH KeliH
Cipke CyblH Terin TacTaHbI3 Aa, Heri3ai bICKbILLNEeH
TasanaHbi3. Keneci naganaHy angpiHaa xakcbinar
LIanbIHbI3.

C¥PAKTAP MEH >KAYAINTAP

« MorypT Xakcbl WYLl YWiH KaHaaih cyT navganaHyabl
YCblHacbI3?

I7IorypTTapb|Hb|3 apAalbiM  KakCbl LWbIFybl YWiH 6i3 KanWmarbl
anbiHGaraH ynsTpanacTeprieHreH cyT naviganaHyabl YCbiHaMbI3.

OypblH  apaanbiM

g

P (,o‘

* Erep meHae TekK XapTbiflak Maucbi3gaHabIpbUIFaH cyT 6onca,
OHbl NanganaHa anambiH 6a?

We, xapTbinan mancbi3ganablpbifiFaH CyTTi nanganadyra 6onagpl,

OipaKk WMorypTTapbiHbi3 CyMbikTay ©Oomnagpl. KaTTbinbiFbl  YLiH

KocnaHpl3fa Oipaen menwepaeri kanmarbl anbiHoaraH YHTaKTbl CYT

KOCbIHbI3.

» KaHpan awbITKbl NaMganaHyra 6onagbi?
ALbITKbI PETIHAE AYKEHHEH caTbin arnblHFaH HEMEeCe Yii MOTypTbIH, HE
Gornmaca yHTakTbl allbITKbl TYPiH NaliganaHa anachs.

+ MorypTTapabl XbINbITY Ke3eHiHeH keliH Aepey TOHa3bITKbIWKa
canyfa 6ona ma?

Bynan xacay aca kaxeT emec. Erep keseHai TyHri yakbiTka

KanablpcaHpl3, OHbl TOHA3bITKbILKA canyaaH OypbiH TaHepTeHre

Oewin kyTe anacbl3. KeseH askranfaH kesge con xepge 6ony kaxer

emec.

*KaknakTbl kenge KOHAeHcauusa nanga 6onagbl: He icTen
anambIH?

Bbyn kanbinTbl afgan. bargapnaMaHblH COHbIHAA, erep kKaknakTbl
Gipwama cy OyblHbIH KOHAEHcauuscbl nanga bonca, KaknakTbl
aygapmactaH KeTepiHi3 ge, WyHfbinwara anapbiHpid. Ocbinanwa
KaknakTafbl Cy TamLUbIfapbl NOrypTka aknanabl.

» BapnbIK KyMmblpanapgbl nanganaHybIM Kepek ne?

Xok. Erep 6apnblk KymblpanapAbl navifanaHfbiHpi3  Kernmece,
KongaHbinvaraH 60C opbiHABI KyMbIpa KaknakrapbiMeH Hemece 6oc
KyMblpanapmeH TONTbIPbIHbI3.

* KaHTTbI geniH HeMece KeliH Kocy Kepek ne?

MorypTka KaHTThl allbITKbIMEH 6ip yakbiTTa KocyFa 6onagbl. XKeyaeH
OypblH KaHT, 6an, BaHUNbAi kaHT, WwapbaT xeHe Tafbl 6acka Kocyra
oonapabl!

* JKakchbl MOrypT )KacamTblH KeHec 6epiHi3...
KoHCMCTEHUMSICBI XKaKCbl KaTTbl MOFYpT YLUiH 6aprblk MHIpeaueHTTep
KOCblInFaH ke3ge 6enme TemnepatypacbiHaa 6onybl TUiC.

* MeH xemic MoryptrapbiH Xakcbl KepeMiH. KaHa nickeH xewmic
Kocyfa 6ona ma?

LUnki XeMiCTiH KbILWKbINAbIFbI  MOrYPTThbl  KOKONAWTbIHABIKTAH, 06i3

Tocar, e3be Hemece MicCipinreH xemic peTiHae KOocyAbl YCbIHaMbI3.

[ereHmeH, norypTThl xeyai 6actaraH ke3ae xemic kocyra 6onaabi.

» Bipaen ke3eHOe 2 gom/peuenT xacan anambiH 6a?
Bipnen yakbiTTa GipHelle peuenTi xacaw anacbi3, cebebi Gipaen
barnapnama xaHe Gipaer nicipy yakpiTbl NanganaHbinags.



» KaTTblpak MorypTThl Kanamn xacayrfa 6onagbi?

MorypTTapaplH KaTTbinbifbl 3 dhakTopra 6ainaHbICTbl: KonaaHbInFaH
CYT TypiHe, (bepMeHTTey YyakbiTblHa >XKOHe allbITKbl TypiHe. OTe
KaTTbl MOrypTTap YLWiH Kanmarbl anblHOaraH CyTTi HEMece YHTaKTbl
KarMafrbl anblHOaraH CyTTi nanpanaHbiHpl3. [yKEeHHeH catbin
anblHFAH WNOTYpPTThl  AlWbITKbl CUSIKTbI  KapamablblK  Mep3imMiHe
OeviH nanganaHbiHpl3. PepmeHTTeyre y3arbipak kangblpCcaHbl3,
MOrypTbIHbI3 KaTTbipak 6onaabi.

* PeuenTinepimai cubip cyTiHeH xacaybIiM Kepek ne?

Backa »aHyapablH CyTiH (KOMOblH Hemece eLKiHiH CyTi) Hemece
ecimaikke HerisgenreH cyT (Mbic: cos) nawganaHy 6onagbl. Onap
KarMarbl anbliHbaraH cublp CyTiHe KapaFaHaa cyiMbikTay 6onaasbi.

* Yiine xacanfaH NorypTTaH KaHLla yaKbIT caKkranagbi?
WorypTTapabl xaHe cy3benepai TOHa3bITKbILITA €H Ken 7 KyH cakTayfa
6onaabl. CyT oecepTTepi xxacanfaHHaH KeliH Xblngam e Konbinybl
Kepek.

» KocbiMmlua KyMbipa caTbin anyfa 6ona ma?
Beb6-canTTaH 6 KocbiMLLA KyMbIpa XXMUHaFbIH caTbin anyFa 6onaapl
www.accessoires.home-and-cook.fr.

AKAVYIbIKTAPAbI KOO

COHFbI HOTUXE dKaynblKTapbl

WoryptTap/ipiMiuikke
HerisgenreH
peuenTinep TbiM
CyWblIK.

XKaprtbinan
MalicbiagaHabIpbinFaH
CYTTi YHTaKTbl CyT
KocnacTtaH KongaHbinagsl
(cyT e3piriHeH
npoteunHaepre 6aii emec).

AKAYIbIKTAP bIKTUMAN CEBENTEP mm

Kaiimarbl anbiH6araH yHTaKTbl
CYTTiH 1 iorypT Kymblpa (2
Malcbl3gaHabIpbInFaH cyT
KyMbIpa) Hemece kanimarbl
anblHbafFaH cyT nanganaHbiHbI3.

KypbInfbl XbImKbITbIFaH
Hemece epmMeHTTey
6apbICblHAA COKKbIFa
Hemece fipinre
yLiblpaFaH.

KypbInfbiHbl Nanganaxy
6apbiCblHAA XbIMKbITNAHBI3.

OHbl TOHA3bITKbILIKA CanMaHbi3.

ALWbITKbl eHAi GenceHai
emec.

ALWbITKbIHBI HEMECe orypT/kaHa
cy3be MapKacbIH ©3repTiHi3.

ALWbITKbIHBIH HEMECe NOrypTThiH/
cy36eHiH >xapamabinblk Mep3imiH
TEKCepiHi3.

[lyKEHHEH caTbIn anblHFaH
XbInbl cy36e Hemece
ycak KenTipinreH ipimMiuik
konaaHbinabl. OHbIH,
KypamblHAa GipHelue
GenceHai awbITKbINap
6ap.

AuwbITKbl peTiHae 1 kymbipa
*aHa cy36e KonaaHbIHbI3.




VoryptTap/ipimLuikke
HerizgenreH
peuenTinep TbiM
CyMbIK.

AKAVIIbIKTAP bIKTUMAI CEBENTEP

Kypbinifbl ke3eH,
6apbicbiHAa aLbIab.

KeseH asikTranfaHwa aemiH
KyMblpanapabl anmMaHpl3 Hemece
KYPbIFbIHbI aLinaHbl3.

KypblnfFbiHbI Nanganany
6apbicblHAa aya afblHbIHaH
KaLUbIK CaKTaHbI3.

MorypTka xemic Kochinapi.

OHbIH OpHbIHa nicipinreH

Xemic, KOMNoT Hemece Tocarn
(6enve TemnepatypacbiHaarbl)
navigananbitpI3. LWnki
XKeMicTepaiH KbILKbInbl
MOTYPTTbIH AYPbIC LUbIFYbIHA XOI
6epmenigi. [lereHmeH, horypTThl
xeyai bactaraH keage xemic
Kocyra 6onagpbl.

VoryptTap/ipimLuikke
HerisgenreH
peuenTinep TbiM
CyMbIK.

Kymbipanap gypbic
TasapTblnmaraH/
LwanbinmaraH (KonMmeH
Hemece blbIC XYFbiLl
MallvHaMeH).

KocnaHbl kymblpanapra KytogaH
OypbIH KyMblpanapablH iliHae
bIAbIC XKyaTblH CYMbIKTBIKTbIH,
Tasanay eHiMiHiH Hemece Kip
KanMaraHblHa Ke3 KETKI3iHi3,
cebebi byn dhepmeHTTEYrE
ceben 6onagbl.

VlorypTTap TbiM
KbILLIKBIIT.

PepMeHTTey yakbITbl TbiM
KbiCcka 6onapl.

Keneci keseHae depmeHTTey
YaKbITbIH a3aNTbIHpI3.

depmMeHTTEYAIH
COHbIHAA AOTYPTThIH,
beTiHae Hemece
XaHblHAa mengip
CYMbIKTbIK (CapbiCy
nen atanagpl)
naviga 6ongbl.

PepMeHTTey yakbITbl TbiM
KbiCka 6onapl.

depMmeHTTey yaKbITbiH
a3anTbIHbI3 XaHe/Hemece
Karmarbl anbiHGaraH cyT
KOCbIHbI3.

MeHiH ipimLuikke
HerisgenreH
peuenTiM TbiM aLLbl
Hemece NVMOH AaMi
Ken.

ApTbIK Maliek pepMeHTi
Hemece NMOH LUbIPbIHbI.

KaTTbinbIkTbl caktay, 6ipak
XKakcbl 4oM any YLiH Manek
epMeHTIHIH Hemece NMMOH
LUbIPbIHBIHBIH, MernLIEepiH
peTTeHi3.

Xymbic icTey akaynbiKTapbl

AKAYIbIKTAP bIKTUMAN CEBENTEP m

KypbInfbl XKymbIC
ictemengi.

KyaT 6aiinaHbicbl.

AnpbIMeH, Kypbinfbl
KyaT kesiHe aypbIC
KOCbIJIFaHbIHa Ke3
XKETKI3iHi3.

Kypbinfbl Aypbic
KOCbInFaH, Gipak XKyMbIC
icremengi.

TexHukanblk akaysbik.

Ounepre Hemece
GekiTinreH SEB KbIameT
KepceTy opTasnbifbiHa
xabapnacbiHbl3.

Oprtagafbl kocna

ZypblcTan ayaapbinvaraH.

Kymbipa TyfbIpbl AypbIC
opHanacTbipbinmMagbl.

TyFbipAbl KyMbipanap
ininin TypatbiHaan
OpHanacTbIpbIHbI3.

MeH peceprt xacan
XaTtbipMbIH (6afa. 4

xaHe 5). Kypbinfbl icke
KOCbINAabl >xaHe Genriwe
XKbINAAM XbIMbInblKTan
6actagbl Aa, KypbinfbigaH
curHan AblobiChl LWblFa
6acragbl.

Kypbinfbl HeridiHae cy
XKOK.

KypbInfFblHbl TOKTaTbIHbI3
XaHe Herisre cyabl
Hyckaynapaa
KepceTinreHaen KymblHpI3.
2-3 MUHYT KYTIiHi3 ae,
Ke3eHai kanTa icke
KOCbIHbI3.

Ke3seH GapbicbiHAa
ObIObIC LbIKKAHHAH KeliH
KYPbINFbl eLWipingi.

KypbInfbiHbIH, HEridiHae cy
KanmaraH.

KypbInfbiHbl TYTKacbiHaH
opamariMeH Hemece
KonFanneH ycran
aKblpbliHAAN alwbiHbI3 4a,
Cy KOCbIHbI3.

KypbinfbiaaH ken 6y
LblFagbl.

Kymblpa Tyfbipbl Hemece
KYPbINFbl Kaknarbl AypbIC
KOMbINMaraH.

KyMbipa TyfbIpbIH HEMece
KaKnakTbl gypbicTan
OpHanacTbIpbIHbI3.

Kocna xakcbinan
ayfapbuiMaraH.

Kate 6arnapnama
TaHdanfaH.

KanafaH peuenTi yLwiH
aypblc 6aFnapnava
naiianaHraHblHbI3abl
TeKCepiHi3.

MeH kaTe bargapnama
TaHgagbIM.

Bacrankel masipre opany
YLUiH TyMeciH 6acbin
TYPbIHbI3.

Ci3 KocbIMLUA KyMbIparnap XXWHafbIH caTbiN anfbiHbI3 Kene me?

MbIHAa ©TiHi3:

www.accessoires.home-and-cook.fr



MEDIDAS DE SEGURIDAD (ES

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 nihos 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
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 ninos) 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.

» Hay que vigilar alos nifios para asegurarse de que [}

no juegan con el aparato y no deben utilizarlo
Como un juguete.

eLa superficie el elemento calefactor puede

mantener calor residual después del uso.

e Este aparato esta destinado exclusivamente a un

uso domeéstico, culinario, en el interior de casa. No
ha sido concebido para usarlo en los siguientes
casos, que no quedan cubiertos por la 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 cardcter
residencial, en entornos tipo habitaciones de
huéspedes.

e No hay que sumergir el aparato en agua ni en

ningdn 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.
2 Llévelo a un centro de recogida selectiva para que sea
tratado adecuadamente.

DESCRIPCION

1 Tapa del aparato 12 Panel de control
2 Agujeros para salida del vapor a Se muestra en pantalla
3 Tapas de los tarros de vidrio el programa y el tiempo
4 Escurridores restante )
5 Orejas de agarre de los b Se muestra el ciclo en curso
A ¢ Se muestra el programa de
escurridores yogures exprés
6 Tarros de vidrio d programa yogures
7 Soporte tarros e programa quesos frescos
8 Deposito de agua para f programa postres lacteos
yogures exprés, postres lacteos g programa postres
y postres esponjosos €spon;josos
9 Base h Boton OK
10 Cucharén i Boton “programa”
11 Pantalla j Ajuste del tiempo - boton —
k Ajuste del tiempo - boton +

RECOMENDACIONES

Antes de usar el aparato por primera vez

e Retirar todo el material de embalaje, asi como los
adhesivos y elementos de proteccion presentes tanto
en el interior como en el exterior del aparato (fig. 1).

e Limpiar los tarros, las tapas, los escurridores, el soporte,
la tapay 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\ La tapa lleva agujeros para la salida del vapor.
%>—<~ Para evitar cualquier riesgo de quemaduras en modo
N - “postres’, no pase las manos por encima de estos
agujeros (fig. 2).
eNo desplace el aparato durante su funcionamiento,
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

At

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
proteccion 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
vidrio.

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

En caso de rotura del recipiente de cristal durante la preparacion de alimentos, la mezcla no
podra consumirse y deberd desecharse

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



RECOMENDACIONES
Yogures exprés programa 1 61
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
podré variar en funcion de la leche que se utilice. Desde la "leche fresca”
hasta la leche denominada de “larga conservacién®, los tipos de leche
descritos a continuacién son todos adecuados para este aparato:

fluida | | | |

I Leche
semidesnatada

firme

[ Lecheentera | 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.

e Leche 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, obtendrda yogures muy untuosos.
Sequir las instrucciones indicadas en la caja del fabricante.

El fermento

Para los yogures

Se hace de una de estas formas:

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

e A partir de un fermento liofilizado. En este caso, respete el tiempo
de activacién 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 aiadir 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.

o El cugjo: para las producciones queseras deberd anadir unas gotas
de cugjo (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 afnadiendo 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:

Sino desea preparar el nGmero maximo de recipientes,
debera 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.
Afadir 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.

Numero de tarros Cantidad de leche Fermento
1 tarro de yogur o 1 bolsita
© 750ml de fermentos liofilizados
12 151 1 tarro de yogur o 1 bolsita
’ de fermentos liofilizados

6’ YOGURES EXPRES
YAl PROGRAMA 1)

Observacion:

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

Puesta en marcha del aparato

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

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

para indicarlo.

o /!\ 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).

e 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 botén (oK.

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

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

« Validar con el botén (oK.

o El ciclo empieza (fig. 12).

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




Fin de ciclo y enfriamiento

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

¢ 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.

6’ YOGURES
(PROGRAMA 2)

Observacion:

Sino desea preparar el nGmero méximo de recipientes,
debera 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).

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

e Enchufar el aparato.

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

e Ajustar el tiempo con los botones +y -.

« Validar con el boton (oK.

o El ciclo empieza (fig. 19).

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

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

fluida | | | | | | | firme

dulce | I I I I I I acida
6h 7h 8h % 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 duraciéon de conservacion méxima de los yogures naturales en la
nevera es de 7 dias. Los otros tipos de yogur deben consumirse antes.



i1 QUESOS FRESCOS O PEQUENAS
B DELICIAS (PROGRAMA 3)

Namero
de tarros
6

Observacion:

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

Cantidad de | Cantidad de queso . . B
Cuajo O zumo de limén
leche fresco blanco

750 ml 100 g 4 gotas 1 cucharada
sopera

12 151 100 g 6 gotas 1 cucharada
sopera

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. Anadir a
continuacion el resto de la leche mientras se continda
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 posicion baja (fig. 21).

eLlenar 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.

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).

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

e Enchufar el aparato.

e Pulsar una vez (7) o seleccionar el programa 3 "queso fresco”

e Validar el programa con el botén (oK) .

e Ajustar el tiempo con los botones +y -.

« Validar con el botén (oK.

« El ciclo empieza (fig. 29).

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




Tiempo de fermentacion
e 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 |y oy | fime
dulce | | | | | | | | | | | | | acida
12h  13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h
Fin del ciclo

eEn el modo de preparacion 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 posicién
de escurrir (fig. 30-31). Dejar escurrir 15 minutos y luego retirar el suero
de leche™.

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

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

O
S 000 O

muy hiimedo hamedo seco

!

vaciar regularmente el suero
de leche

tiempo de escurrido (en frio)

0

* Al preparar recetas de quesos, se forma un liquido llamado lactosuero (o
suero de leche). Dejard escurrir este liquido mds o menos para obtener
un preparado mads 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 maximo de 7 dias.

o°ﬁ POSTRES LACTEOS
S (PROGRAMA 4)

a POSTRES ESPONJOSOS
NS PROGRAMA 5)

Observacion:

Si no desea preparar el nGmero méximo de recipientes,
debera 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).

« 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.

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

e Validar el programa con el boton (0K].

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

e Validar con el botén .

« El ciclo empieza (fig. 39).

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

Observacién: Durante la coccién puede ajustar el tiempo con las teclas

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

segundos.



Fin de ciclo y enfriamiento

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

eNo poner el preparado en caliente dentro del frigorifico. Consultar la
receta para saber cémo conservar lo que haya preparado.

Conservacion

e Los postres lGcteos 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, deberd utilizar huevos frescos en
todas estas recetas.

MANTENIMIENTO

e Desenchufar siempre el aparato antes de limpiarlo
(fig. 40).

e No sumergir nunca la carcasa del aparato en agua.
Limpiar el aparato con un pafo himedo y agua
caliente jabonosa. Aclarar con cuidado y secar bien.

eLimpiar los tarros, las tapas, los escurridores y
el cucharén con agua caliente jabonosa o en el
lavavdijillas (fig. 41).

o El soporte y la tapa del aparato se limpian con agua

— t—>4  caliente jabonosa.

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 recomendais 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 inica que tengo a mano?
Si, puede utilizar leche desnatada. Los yogures saldran 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 fabricacién,
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 condensacién 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.

¢ ;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 azicar antes o después?

Puede echar el azicar 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 pequeno 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 afadir fruta fresca en el momento de la degustacion.

¢ ;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 mds 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 afiada 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, mas firmes
serdn los yogures.

o ;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 dardn un resultado mas fluido que la leche de vaca

entera.

« ;Cuanto tiempo se conservan mis yogures caseros?
La duracién de conservacion méxima 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 consegquir tarros adicionales?
Encontrard juegos de 6 tarros adicionales en el sitio Web:
www.accessoires.home-and-cook.fr.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problemas de resultados

PROBLEMAS

Yogures/
preparaciones
queseras demasiado
liquidos.

CAUSAS POSIBLES

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

RESOLUCION

Anadir 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

Yogures/
preparaciones
queseras demasiado
liquidos.

CAUSAS POSIBLES

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.

Problemas de funcionamiento

PROBLEMAS

El aparato no funciona.

CAUSAS POSIBLES

Conexiones.

RESOLUCION

Examine en primer lugar
la conexion eléctrica del
aparato.

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 aiadir fruta fresca en el
momento de la degustacién.

El aparato estd bien
enchufado pero no
funciona.

Problema técnico.

Dirijase al comercio donde
adquirié 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.

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 lavavajillas,
productos de limpieza o suciedad
en la parte interior de los tarros, ya
que ello impediria la fermentacion.

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

No hay agua en la base del
aparato.

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

Yogures muy dcidos.

Tiempo de fermentacion
demasiado largo.

Procure reducir el tiempo de
fermentacion en la siguiente
ronda.

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.

Un liquido
translacido

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

Fermentacién excesiva.

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

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.

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.

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 estard obligada a reparar o sustituir productos que no vayan acompanados de una prueba de compra vdlida. 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 tnicamente 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 utilizacién de un tipo de agua o consumible incorrecto

- la calcificacién (las descalcificaciones deberan realizarse de acuerdo a las instrucciones de uso)

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

- dafios mecadnicos, 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

disefadas para insectos)
- dafios 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.

Derechos de los consumidores:

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 vendio 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 duracion 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 duracion 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.

Especificamente para México:

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.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia com atencdo o manual de utilizagdo antes

da primeira utilizagdo do seu aparelho, e guarde-o

para futuras referéncias: A empresa ndo se

responsabiliza por uma utilizagdo que ndo esteja
em conformidade com o manual de utilizacdo.

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

eSe o cabo de alimentacdo estiver danificado,
deverd 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 seguranca,
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




aparelho e o respetivo cabo de alimentacdo 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
e Os programas 4 e 5 deste aparelho podem ser aparelho com toda a seguranga 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 manutencdo a cargo do utilizador manter algum calor residual apés a utilizagado.
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 alimentacdo fora casos, que ndo sao abrangidos pela garantia: Em
do alcance das criancas com menos de 8 anos cantos de cozinhas reservados aos funcionarios
de idade. das lojas, escritérios 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 ndo deve ser colocado dentro de agua
conhecimento, exceto se estas tiverem a ajuda ou de qualquer outro liquido.
de uma pessoa responsdavel pela seguranca, e Consulte o manual de utilizacao antes de proceder
supervisdo, ou instrucoes acerca da utilizacdo do a limpeza e manutencdo 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
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AMBIENTE

Protecdo do ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém varios materiais valorizaveis ou
— reciclveis.
<2 Entregue-o num ponto de recolha para que procedam ao seu

tratamento.

DESCRICAO

NnLoDWN =

N O

oo

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

Depoésito de agua para iogurte
expresso, sobremesas lacteas
e doces

Base

10 Colher doseadora
11 Ecra

RECOMENDAGCOES

Antes da primeira utilizacao

12 Painel de controlo

a

b

- -} -

=

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

Botdo do Programa
Regulacdo do tempo:
Botdo -

Regulacdo do tempo:
Botdo +

eRetire todas as 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 agua.

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).

eNdo 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 recomendacoes permite o sucesso
das suas preparacoes.

No final de ciclo

A\ Ap6s a utilizacdo das funcoes 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.

e 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. Ndo os
coloque no microondas. Ndo utilize macaricos.

e Ndo deite liquidos muito quentes dentro dos boides de
vidro.

e Ap6s o arrefecimento da base, pode retirar a dgua
restante com uma esponja.

Em caso de quebra de um frasco de vidro durante a preparacéo, os alimentos nao devem
ser consumidos, deite tudo fora.

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

seguir.



RECOMENDACOES
Iogurte expresso Programa 1 61
Iogurtes Programa 2 61
Queijo fresco Programa 3

ESCOLHA DOS INGREDIENTES

O leite
Que leite utilizar?
Todas as nossas receitas (exceto se indicado em contrdrio) sao 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 [ Leitegordo [ Leitefresco |
meio-gordo

NOTA: Escolha um leite gordo, de preferéncia UHT, de longa conservacado.
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 p6.

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

e Leite em p6: Com o leite em po, 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.

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

¢ Apartirde umiogurte criado por si. Este deve ser natural e ter sido criado
recentemente. E 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 preparacoes 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 preparacgoes 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
limao.



Quando adicionar agucar?

Para os seus iogurtes e queijos frescos:

Pode adicionar aclcar aos seus iogurtes, quer no momento de os
degustar, quer antes da preparacdo. Faca-o, adicionando o aclcar 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 1 E 2)

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.

Preparagdo 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 & sua escolha.

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

1 boido de iogurte ou

6 750 ml 1 saqueta de fermento
liofilizado
1 boido de iogurte ou
12 1,51 1 saqueta de fermento

liofilizado

6’ IOGURTES EXPRESSO
YAl PROGRAMA 1)

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.

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.

A\ 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).

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

e Ligue o aparelho.

» O programa P1 Iogurte Expresso aparece por definicdo.

« Valide com o botdo .

¢ O tempo predefinido aparece no ecra: 4h00

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

« Valide com o botdo .

¢ O ciclo comeca (Imagem 12).

oA qualquer momento, manter premido permite interromper a
confecdo e voltar a selecdo 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 figuem 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.

61 IOGURTES
(PROGRAMA 2)

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.

Ligar o aparelho

« N\ Néo coloque dgua no reservatoério da dgua (Imagem 14).

A\ 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).

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

e Ligue o aparelho.

e Prima ({7) para selecionar o programa 2 "logurte” @

e Ajuste o tempo com os botdes + e -.

« Valide com o botdo .

e O ciclo comeca (Imagem 19).

oA 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

*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 é, no

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




QUE,IJOS FRESCOS OU PEQUENAS Nﬂ(Teero Qudanltiflude ?lltj::}:)idbtll':ﬁ:oe Coalho OU sumo de limao
DELICIAS (PROGRAMA 3) boides e leite fresco

6 750 ml 1009 4 gotas 1 colher de sopa
Observacdo: 12 151 100g 6 gotas 1 colher de sopa
Se ndo pretende fazer o ndmero de recipientes
maximo deve tapar os espacos ndo utilizados com um Ligar o aparelho

recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

«/\ Néo coloque dagua na base (Imagem 24).

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

Preparacdo da mistura e Suspenda os boides cheios sem as tampas nos locais do suporte

(Imagem 27).

Esta mistura base é valida para os 2 tipos de preparacoes
a base de queijo. e Volte a fechar o aparelho com a tampa (Imagem 28).

« Precisa de leite, de preferéncia gordo, e queijo fresco. * Ligue o aparelho.

ePara obter uma boa mistura, bata delicadamente * Prima (@] para selecionar o programa 3 *queijo fresco* &)
o queijo fresco com um garfo ou batedor de varas * Valide o programa com o botdo (o4
com um pouco de leite para o transformar numa * Ajuste o tempo com os botdes +e -
pasta bastante lisa. A sequir, adicione o resto do leite, * Valide com o botdo (oA,
enquanto continua a misturar. * O ciclo comeca (Imagem 29). ) o

« Adicione coalho ou 0 sumo de limdo (dé preferéncia ao *A qualquer momento, manter premido permite interromper a
sumo de limao). confecdo e voltar a selecdo dos programas.

e Coloque os escorredores nos boioes e certifique-se de
que ficam na posicdo 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

limdo.

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

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

limdo.

oK




Tempo de fermentacédo

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.

liqudo |\ . o o oy oy oy oyopop oy | Fime

Suave | 1T 1T T T T T T T T T T T Addo™
12h  13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

Final de ciclo
* No modo de preparacdo de queijo fresco (programa 3), o seu aparelho
pdra 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*.

e 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 figuem bem firmes.

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

0
S 000 6

muito hamido 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, nGo é nocivo para a sua
sadde. Pelo contrario. Contém bastantes minerais.

Conservacao
e As preparacdes @ base de queijo conservam-se no fresco e tém de ser
consumidas, o mais tardar, no prazo de 7 dias.

o°ﬁ SOBREMESAS LACTEAS
S (PROGRAMA 4)

a SOBREMESAS FOFAS
NSl PROGRAMA 5)

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.

Ligar o aparelho

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

oA\ 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).

 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 botGo .

e Valide o programa com o botdo .

e Selecione o tempo de confecGo da receita com os botoes + e -.

e Valide com o botdo .

O ciclo comeca (Imagem 39).

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

Observacdo: Durante a confecdo, pode ajustar o tempo com os botoes + 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.

eNdo coloque a preparacdo quente no frigorifico. Consulte a receita
quanto a conservagdo da preparacdo.

Conservacgdo

e As sobremesas Idcteas conservam-se no fresco e tém de ser consumidas
muito rapidamente ap6s a confecdo.
Importante: Varias receitas de sobremesas lacteas 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

F,,T ) (Imagem 40).

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

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

& t—>4 0 suporte e a tampa do aparelho lavam-se com dgua
quente e detergente para a loica.

ePara limpar o interior da cuba, basta uma simples
passagem com uma esponja. Atencdo: Nao 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 agua.

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
dgua antes de uma nova utilizacdo.

PERGUNTAS / RESPOSTAS

e Que leite recomendaria para ter sempre sucesso com 0s meus
iogurtes?

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

de leite gordo UHT.

e Se tiver apenas leite meio-gordo a 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.



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. Ndo precisa de estar la no final do ciclo.

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

Este fenémeno é normal. No final do programa, caso a condensacdo do
vapor de dgua 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 espagos ndo utilizados
com as tampas dos boides ou com os boides vazios.

* Meto o aclcar antes ou depois?

Pode adicionar aclcar nos seus iogurtes durante a preparacdo, ao mesmo
tempo que os fermentos. Também pode, antes da degustacdo, adicionar
acucar, mel, agtcar 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 s6 vez?
Pode fazer varias receitas em simulténeo, desde que utilize 0 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 preparacées 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.

¢ Quanto tempo posso conservar os meus iogurtes?

A duracdo de conservacdo dos iogurtes e dos queijos frescos no frigorifico
€, no maximo, de 7 dias. As sobremesas lacteas tém de ser consumidas
muito rapidamente ap6s a confecdo.

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

RESOLUGCAO 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.

vibracoes do aparelho
durante a fermentagdo.

Ndo o coloque em cima de uma

Iogurtes/preparacoes maquina 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

Togurtes/preparagoes
a base de queijo
demasiado liquidas.

CAUSAS POSSIVEIS

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
utilizagGo de compotas (a
temperatura ambiente). A fruta
crua liberta elementos acidos

que impedem a boa formagdo

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

Iogurtes/preparacées
a base de queijo
demasiado liquidas.

Os boides ndo foram bem
lavados (lavagem a 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
acidos.

Tempo de fermentacdo
demasiado comprido.

Reduza o tempo de fermentacdo
durante a préoxima preparagao.

Formou-se um
liquido translacido
(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 po.

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

Excesso de coalho ou de
sumo de limdo.

Reajuste a quantidade de coalho
ou de sumo de limdo utilizado
para manter a firmeza da
preparagdo, mas obter um sabor
mais agradavel.

Problemas de funcionamento

PROBLEMAS CAUSAS POSSIVEIS RESOLUCAO

0 aparelho ndo funciona.

Ligagao.

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). 0
aparelho comecou a
funcionar e rapidamente a
imagem piscou e o aparelho
emitiu um som continuo.

Néo ha agua na base do
aparelho.

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

O aparelho desligou-se ap6s
ter emitido um som durante
o ciclo.

Néo 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
o0 programa correto, de
acordo com o tipo de
preparacdes 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
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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.



« 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.

e To 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

materials.

< Take it to an approved service centre for repair.

DESCRIPTION

ONOUVNIDWN =
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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]

= = Ta o a

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).

o 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

« /\ 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
I\ After using the dessert functions

|
‘)%%/ 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.

e 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

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:

fluida | | | | ﬁrme>

I Leche
semidesnatada

= i W |

[ Lecheentera | Leche cruda |

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

e 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
2 750ml of freeze-dried cultures
12 151 1 jar of yogurt or 1 sachet
: of freeze-dried cultures




6’ EXPRESS YOGURTS
Nl 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

« A\ 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.

« A\ 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 (oK.

e The default time is shown on the screen: 4 hours

e 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(oK.

¢ At the 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.

eyl 13

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.

a 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

+/1\ 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).

e Plug in the appliance.



o Press () to select programme 2 "yogurt” @ .

e Adjust the time with the + and - buttons.

« Confirm with the button (oK.

e The cycle begins (fig. 19).

e Pressing and holding at any time allows you to interrupt the selection
of cooking programmes and return to the programme selection.

of

\

L

Fermentation time
e Your yogurt will require a fermentation of between 6 and 12 hours,
depending on the basic ingredients and the desired result.

fluida | | | | | firme

dulce | I I I I I I acida
6h 7h 8h 9h 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.

¢ 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.

a FRESH CHEESE OR SMALL DELICACIES
W (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.



750 ml 100g 4 drops 1 tablespoon

Nurpber Quun’slty of Amo.unt of fresh Rennet OR lemon juice
of jars milk white cheese

6

12

151 100g 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”

e Confirm the programme with the button .

o Adjust the time with the + and - buttons.

o Confirm with the button .

e The cycle begins (fig. 29).

e Pressing and holding (oK] 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.
fluida |y oy oy oy oy | fime
dulce | [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ I acida

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.

« Before eating, stir and refine the mixture.

0
S b6 o

very moist moist dry

|

drain time (cold) drain the whey regularly

9

* 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

eKeep the cheeses cold and consume within a maximum period of
7 days.

ooﬁ, DAIRY DESSERTS

(PROGRAMME 4
6’ 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 .

o Confirm the programme with the button .

e Select the recipe cooking time with the + and - keys.

e Confirm with the button .

¢ The cycle begins (fig. 39).

e Pressing and holding (0] 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

« 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

¢ Always unplug the appliance before cleaning (fig. 40).
. e Never submerge the appliance housing in water or any
other liquid. Clean the appliance with a damp cloth
S@ 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

8% water.
©

=~ e To clean the inside of the tray, simply wipe once with a

%ﬁ sponge. Do not use the abrasive side of the sponge, as

%
b
g

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.

« 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?
It is 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.



eDo 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.

« 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.

¢ Can I get additional jars?
You will find sets of 6 additional jars on the website:
www.dccessoires.home-and-cook.fr.

TROUBLESHOOTING

Problems with results

PROBLEMS POSSIBLE CAUSES RESOLUTION
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.

PROBLEMS

Yogurt/cheese too
runny.

POSSIBLE CAUSES

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.

Do not move the appliance during
operation.

Movements, shocks or
vibrations of the appliance

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.

during fermentation. Never put it on a refrigerator.

Yogurt/cheese too Change culture or brand of yogurt/
runny. fresh white cheese.

The cheese mixture
I've made has come
out too bitter or with
a very strong lemon
flavour.

Excess rennet or lemon
Jjuice.

Adjust the amount of rennet
or lemon juice to maintain the
firmness of the mixture and
improve the flavour.

The culture is no longer

active. 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

Use a jar of fresh white cheese as
a culture.

few active cultures.




Operating problems

PROBLEMS POSSIBLE CAUSES RESOLUTION

The appliance does not
work.

Connections.

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
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