Tefal

CLASSIC

SK

TR

www.tefal.com



4a 4b 4

| | |




Le agradecemos por elegir un aparato de Tefal, disefiado exclusivamente para hacer yogur.
Instrucciones de seguridad

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

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

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

e Este aparato no se ha disenado para que lo utilicen personas
(ninos incluidos) con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de conocimientos y experiencia,
a no ser que alguien responsable de su seguridad las
supervise o las haya instruido previamente sobre el uso del
aparato.

o Debera supervisar a los nifios para evitar que jueguen con el
aparato.

e La superficie del elemento caliente estd sujeta a calor
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residual después de su uso.

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

e Advertencia: Cualquier uso indebido podria ocasionar un
dano potencial.

o Advertencia: El aparato no se debe sumergir.
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mmm jPiense en el medioambiente!

@ inuestro aparato contiene numerosos materiales recuperables o reciclables.
2 Lleve el aparato a un centro de reciclaje de residuos (punto limpio) o a un centro de servicio
oficial para desecharlo correctamente.



Descripcion

1  Tapa 3b - Tapa a
2 Cuerpo 4 Boton de control:
3 Envases de yogur compuestos de 2 4a - Programa de 8 horas

partes 4b - Programa de 10 horas

3a - Envase de vidrio 4¢ - Programa de 12 horas

Recomendaciones

- Antes del primer uso:
Limpie la tapa (1), los envases (3a) y las tapas de los envases (3b) con
agua caliente y jabén o en el lavavajillas. Para limpiar el interior del envase
(2), solo use una esponja himeda. Nunca sumerja el cuerpo del aparato
en agua.

- Cuando lo use:
No mueva la yogurtera cuando esté en uso. No mueva la tapa (1) en
particular. No coloque la yogurtera en lugares sujetos a vibraciones (por
ejemplo, sobre una nevera), o expuestos a corrientes de aire. El
cumplimiento de estas recomendaciones garantizara la calidad de sus

yogures.

Para preparar los yogures, necesita un litro de leche y un cultivo lacteo.

Consejos prdcticos para elegir la leche y el cultivo lacteo

1) ELECCION DE LA LECHE

- Por razones practicas, elija leche entera que no requiera hervor (leche UHT
oenpolvo). Laleche cruda (fresca) o no pasteurizada debe hervir (al menos
5 minutos), luego enfriarse y colarse para quitarle la nata. Comentarios:

- La leche entera hace el yogur mas firme y le da un mejor sabor.

- La leche fresca o pasteurizada contiene mas vitaminas y oligoelementos.

- Para lograr yogures mas consistentes, agregue 2 o 3 cucharadas de leche
en polvo al litro de leche, mezclando con cuidado.

- Use leche a temperatura ambiente o tibia (de 37°C a 40°C). No use leche
recién sacada de la nevera.

2) ELECCION DEL CULTIVO LACTEO

El cultivo lacteo se hace con uno de los siguientes ingredientes:

- Un yogur natural comercial (preferentemente hecho con leche entera) con
la fecha limite de vencimiento.

- Un cultivo lacteo liofilizado (disponible en supermercados, farmacias y en
ciertas tiendas de alimentos naturales). En este caso, siga las
recomendaciones que aparecen en la etiqueta del cultivo lacteo.

- Un yogur preparado por usted.

Importante: una
vez hecho el
primer lote, solo
guarde uno de
estos yogures
como cultivo
lacteo

para futuros
lotes. Después
de 5 lotes, se
recomienda
cambiar el
cultivo lacteo, ya
que éste se
deteriora con el
tiempo y no da
un buen
resultado.



Como preparar yogures

Comentarios:

- Los yogures
pueden
guardarse en la
nevera durante
un periodo
madximo de 14
dias. Otros tipos
de yoguresdeben
consumirse
antes (dentro de
los 7 dias).

- Nunca guarde el
aparato en la
nevera.

Tiempo de fermentacion

1) PREPARACION DE LA MEZCLA:

- Mezcle cuidadosamente un litro de leche con el cultivo lacteo de su eleccion
(yogur o cultivo lacteo liofilizado) en un envase con pico. Evite que la
preparacion se transforme en espuma. Evite que se forme espuma en la
preparacion.

- Para mezclar bien, bata el yogur usando un tenedor hasta formar una pasta
suave, y luego agregue leche, mientras continia mezclando. Si esta usando
un cultivo lacteo liofilizado, agréguelo a la leche y mezcle con cuidado.

- Coloque un poco de la mezcla en cada envase (3a).

- Ponga los envases (3a), sin su tapa (3b), en la yogurtera.

- Coloque la tapa (1) en la yogurtera.

2) COMO ENCENDER LA YOGURTERA:

Enchufe el aparato. El sistema se enciende en forma automatica.

EILED (4b) emite flashes de luz. Puede cambiar el programa usando el botén

Cada vez que presione el boton, el LED del programa correspondiente

muestra flashes de luz. Después de 3 segundos sin funcionar, el LED del

programa seleccionado deja de emitir flashes de luz.

- La yogurtera comienza a calentarse.

- Empieza la cuenta regresiva.

Si desea cambiar de programa, cambie el tiempo de preparacion en cualquier

momento presionando el botén (4). Segin el tiempo que haya elegido, el

LED (4a, 4b or 4c) emite flashes de luz.

4a : programa de 8 horas

4b : programa de 10 horas

4c : programa de 12 horas

- Cuando haya terminado el tiempo del programa, se apaga el LED y la
yogurtera deja de calentarse.

- Desconecte el aparato.

3) COMO GUARDAR LOS YOGURES:

- Quite la tapa (1), evitando que se forme condensacion en los envases (3a).

- Encastre las tapas (3b) en los envases de vidrio (3a) péngalos en la nevera
y déjelos al menos 6 horas antes de degustarlos. Silos deja 24 horas, el
yogur ser@ mas firme.

- Su yogur necesitard entre 8 y 12 horas de fermentacion, segin los
ingredientes bdsicos que tenga y el resultado que usted desee obtener.

yogur liquido | | | yogur firme
dulce [ [ I acido
8h 10h 12h
Limpieza

- Siempre desenchufe el aparato antes de limpiarlo.

-Nunca sumerja el cuerpo del aparato en agua. Limpielo con una esponja
humeda, agua caliente y jabdn. Enjuague y seque.

- Los envases de yogur (3a) y las tapas (3b and 1) pueden lavarse en lavavajillas.



Soluciones a los problemas mdas comunes

El yogur estd demasiado
liquido.

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES
Uso de leche semidescremadao | Agregue 1 envase de yogur hecho
descremadasin agregar lecheen | deleche enpolvo (2, siesté hecho
polvo. (Si estaleche se usa sola, conleche desaemada) o useleche
no es lo suficientemente enteray 1/2 envasedeleche
rica en proteinas). enteraen polvo.

La yogurtera se mueve, se
sacude o vibra durante el
proceso de fermentacion.

No mueva la yogurtera
cuando esté en uso. (No la
ponga en la nevera).

El cultivo lacteo ya no esta
activo.

Cambie el cultivo lacteo o la
marca del yogur. Verifique el
vencimiento de su cultivo
lactico o yogur.

La yogurtera se abrid
durante el ciclo o la tapa no
estaba correctamente
colocada.

No quite los envases ni abra la
yogurtera antes de que finalice
el ciclo. Mantenga la yogurtera
lejos de corrientes de aire
cuando esté en uso.

El tiempo de fermentacion
fue demasiado corto.

Comience un segundo cidlo
cuando haya terminado el primero.

Los envases no se
lavaron/enjuagaron en
forma apropiada.

Antes de agregar la
preparacion a los envases,
verifique que no haya restos
de liquido lavavajillas,
producto de limpieza o
suciedad dentro de los
envases.

Se agregé fruta al yogur.

Recomendamos cocinar la
fruta, o usar compotas o
mermeladas (a temperatura
ambiente). La fruta cruda
libera acidos que impiden la
preparacion correcta del
yogur.

El'yogur estd demasiado
acido.

El tiempo de fermentacion
fue demasiado largo.

Asegurese de reducir el
tiempo de fermentacion del
lote siguiente.

Se formé un liquido viscoso
(llamado suero) en la superficie
del yogur al terminar el proceso
de fermentacion.

El yogur tuvo demasiada
fermentacion.

Reduzca el tiempo de
fermentacion y/o agregue
leche en polvo.




— ¢Qué puede hacer si su yogurtera no funciona?
- Ante todo, verifique si esta conectada.
Si a pesar de haber seguido todas estas instrucciones su aparato sigue sin
funcionar: Péngase en contacto con su representante o con un centro de
servicio oficial de TEFAL.

Recetas

YOGURES CON FRUTA COCIDA
YOGURES CON MERMELADA

1 litro de leche entera, 1 yogur natural o 1 paquete de cultivo lacteo, 4 cucharadas de
mermelada que no sea demasiado espesa y que contenga frutas pequeiias o pedacitos
de fruta: fresa, arandanos, mermelada...

Bata la mermelada con un poco de leche. Agregue el yogur o el cultivo lacteo. Mezcle bien y luego
agregue el resto de la leche.

Vierta la mezcla en los envases y coldquelos en la yogurtera eligiendo el programa que desee (8,
10 0 12 horas).

Otras opciones: si desea hacer yogur con dos capas, solo coloque la mermelada en el fondo de
los envases. Luego, agrégueles cuidadosamente la mezcla de leche/yogur o de leche/cultivo lacteo.
Coléquelos en la yogurtera eligiendo el programa que desee (8, 10 0 12 horas).

YOGURES DE VAINILLA

70 cl de leche entera, 20 g de leche semi-descremada en polvo, 1 yogur natural o 1 sobre
de cultivo lacteo, 80 g de azicar, 30 cl de crema liquida, 1 vaina de vainilla.

Caliente la crema. Luego agregue la vainilla y el azlcar. Mezcle bien, de manera que se derrita el
azdcar y se distribuyan adecuadamente las semillas de vainilla. Reserve. Mezcle el yogur (o el
cultivo lacteo) con la leche, que agregara en forma gradual. Vierta la crema en la mezcla de
leche/yogur o leche/cultivo lacteo mientras mezcla constantemente. Luego, agregue la leche en
polvo. Vierta esta mezcla en los envases y coloque en la yogurtera eligiendo el programa que
desee (8, 10 0 12 horas).



Agradecemos a sua confianca na aquisicdo de uma iogurteira Tefal.

Instrucoes de seguranca

o Nie uzywac urzadzenia, jezeli upadto i ma widocznea
uszkodzenia lub pracuje w sposéb nietypowy. W celu
zapewnienia jego dalszej bezpiecznej pracy nalezy
wymieni¢ uszkodzone czesci w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

o Jedli kabel zasilania jest uszkodzony, nalezy zleci¢ jego
wymiane producentowi, autoryzowanemu punktowi
obstugi posprzedaznej lub innej osobie o podobnych
kwalifikacjach, aby unikna¢ zagrozenia.

e Urzadzenia moga uzywac dzieci od 3. roku zycia, jezeli
znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane na
temat bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumieja
zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci od 8. roku zycia moga
my¢ i konserwowac urzadzenie, o ile znajduja sie pod
nadzorem. Trzyma¢ urzadzenie i przewdd zasilajacy poza
zasiegiem dzieci ponizej 3. roku zycia.

e Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonych mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub psychicznych lub osoby nieposiadajace
wiedzy i doswiadczenia, o ile nie znajdujg sie one pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo
lub nie zostaly poinstruowane na temat uzytkowania
urzadzenia.

e Nalezy nadzorowac¢ dzieci, aby uniemozliwi¢ im zabawe
urzadzeniem.



e Powierzchnia elementu grzejnego pozostaje ciepta po
zakonczeniu uzywania urzadzenia.

e Urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku
domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone do
stosowania ~w  nastepujagcych  miejscach:  w
pomieszczeniach kuchennych dla pracownikow w
sklepach, biurach i innych miejscach pracy, w
pomieszczeniach gospodarskich, przez gosci w hotelach,
motelach i innych obiektach oferujacych zakwaterowanie
i noclegi; gwarancja na urzadzenie nie bedzie obejmowata
tego typu zastosowan.

e Uwaga: Niewtasciwe uzytkowanie moze powodowac
obrazenia.

o Uwaga: Nie nalezy zanurzac urzadzenia w cieczy.

hid
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EE Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!

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



Descricao

1 Tampa 3b - Tampa

2 Corpo 4 Botdo de controlo:

3 Recipientes para iogurte compostos por 4a - programa 8 h
2 partes 4b - programa 10 h

3a - Boido de vidro 4c¢ - programa 12 h

- Antes da primeira utilizagéo:

Recomendacoes

Lave a tampa (1), os boides (3a) e as tampas (3b) com agua quente e
detergente para a loica. Para limpar o interior do boiGo (2) passe,
simplesmente, uma esponja himida. Nunca mergulhe o corpo do

aparelho em agua.
- Ao utilizar:

Ndo desloque a iogurteira durante o funcionamento, em particular ndo
abra a tampa (1). Ndo coloque a iogurteira em locais sujeitos a vibracoes
(por exemplo, em cima de um frigorifico) nem expostos a correntes de ar.
O cumprimento destas recomendagoes assegurard a qualidade dos seus

iogurtes.

Para preparar os iogurtes ird precisar de um litro de leite e um fermento.

Sugestoes prdaticas para escolher o leite e o fermento. __

1) ESCOLHA DO LEITE

- Por razdes prdticas, escolha leite gordo que ndo tenha de ser fervido (leite
UHT ou leite em pd). O leite fresco ou ndo pasteurizado tem de ser fervido
(durante pelo menos 5 minutos), arrefecido e coado para retirar a nata.

Comentarios:

- O leite gordo da maior firmeza ao iogurte e melhor sabor.

- O leite fresco ou nd@o pasteurizado contém mais vitaminas e oligoelementos.

- Para iogurtes mais consistentes, pode adicionar 2 ou 3 colheres de sopa de
leite em po6 ao litro de leite, misturando com cuidado.

- Use leite & temperatura ambiente ou morno (aquecido até 37° Cou 40° C).
Ndo use leite diretamente do frigorifico.

2) ESCOLHA DO FERMENTO

Como fermento, é possivel utilizar:

- Um iogurte natural comercial (preferencialmente feito com leite gordo) com
a data de validade mais alargada possivel.

- Fermento liofilizado (disponivel em supermercados, farmdcias e em certas
lojas de produtos dietéticos). Neste caso siga as recomendagdes na
etiqueta.

- Um iogurte preparado por si.

Importante:
aquando da
primeira
preparacdo,
guarde um
destes iogurtes
como fermento
para as
seguintes
preparacoes.
Recomenda-se
que substitua o
fermento apés
cinco utilizacoes,
uma vez que
este deteriora-se
ao longo do
tempo e da um
resultado menos
consistente.
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Comentarios:

- Nunca coloque o

12

Os iogurtes
podem ser
mantidos no
frigorifico
durante um
periodo maximo
de 14 dias.
Outros tipos de
iogurtes devem
ser consumidos
mais cedo (num
prazo de 7 dias).

aparelho no
frigorifico.

Tempo de fermentacdo

Preparacdo dos iogurtes
1) PREPARACAO DA MISTURA:

- Cuidadosamente misture um litro de leite com o fermento que escolheu
(iogurte ou fermento liofilizado) num recipiente equipado com um bico de

verter.

Evite bater o preparado até fazer espuma. Evite deixar que o preparado

ganhe espuma.

Para misturar bem, bata o iogurte com um garfo de modo a formar uma
massa homogénea e va adicionando o leite sem parar de mexer. Se utilizar

fermento liofilizado, adicione-o ao leite e misture com cuidado.

- Divida a preparacdo obtida pelos boides (3a).

- Coloque os boides (3a), sem a tampa (3b), na iogurteira.

- Coloque a tampa (1) na iogurteira.

2) COLOCAR A IOGURTEIRA EM FUNCIONAMENTO:

Ligue a iogurteira. O sistema arranca automaticamente.

O LED (4b) fica intermitente. Pode alterar o programa utilizando o botdo

Cada vez que pressionar o botdo, o LED no programa correspondente fica
intermitente. Apds 3 segundos sem acdo, o LED no programa selecionado

deixa de ficar intermitente.

- Aiogurteira comeca a aquecer.

- Inicia-se a contagem decrescente.

Caso pretenda alterar o programa, pode alterar o tempo de preparac@o em

qualquer momento, pressionando o botdo (4).

Dependendo da escolha efetuada, o LED (4a, 4b ou 4c) fica intermitente.

4a:programa 8 h

4b :programa 10 h

4c:programa 12 h

- Uma vez decorrido o tempo do programa, o LED desliga-se e a iogurteira
para o aquecimento.

- Desligue o aparelho.

3) GUARDAR 0S IOGURTES:

- Retire a tampa (1) com cuidado para que a condensagdo ndo caia nos boides
(Ba).

- Coloque as tampas (3b) nos boides de vidro e coloque no frigorifico. Deixe em
repouso durante pelo menos 6 horas antes de provar. Se deixar em repouso
durante 24 horas, o iogurte ficard mais firme.

- O seu iogurte precisard entre 8 a 12 horas de fermentacdo, dependendo
dos ingredientes basicos e do resultado que procura.

iogurte liquido | | | iogurte firme
doce I I I acido
8h 10h 12h
Limpeza

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

-Nunca mergulhe o corpo do aparelho em égua. Limpe com uma esponja hiimida e
Ggua quente com detergente para a loica. Enxaguie e seque.

- Os boides de iogurte (3a) e as tampas (3b e 1) podem ser lavados na méquina.



Solucoes para os problemas mais comuns

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

O iogurte estd demasiado
liquido.

Uso de leite meio-gordo ou
magro sem adicdo de leite em
po (este leite usado sozinho ndo
é suficientemente ricoem
proteinas).

Adicionar um frasco de iogurte
feito com leite em pd (2 caso se
tenha usado leite magro) ou use
leite gordo e 1/2 frasco de leite
gordo em po.

Aiogurteira move-se, da
solavancos ou vibra durante
a fermentacdo.

NG&o mexa na iogurteira
enquanto esta estiver em
utilizacdo (ndo a coloque no
frigorifico).

O fermento j& ndo esta
activo.

Substitua a cultura inicial ou
a marca de iogurte. Verifique
a data de validade da sua
cultura inicial ou iogurte.

A iogurteira foi aberta
durante o ciclo ou a tampa
ficou mal colocada.

Ndo retire os frascos nem abra
aiogurteira antes de terminar
o ciclo. Mantenha a iogurteira
afastada das correntes de ar
durante a utilizacgo.

Tempo de fermentacdo
demasiado curto.

Inicie um segundo ciclo quando
o primeiro tiver terminado.

Os boides ndo foram
lavados/enxaguados de
forma adequada.

Antes de colocar o
preparado nos frascos,
verifique se estes ndo tém
vestigios de detergente,
produto de limpeza ou
sujidade.

Adicionar fruta ao iogurte.

Recomendamos que a fruta
seja cozinhada ou que se
usem compotas ou doces (&
temperatura ambiente). A
fruta crua liberta acidos que
impedem a correta
preparacdo do iogurte.

O iogurte estd demasiado
amargo.

Tempo de fermentacdo
demasiado longo.

Assegure-se que reduz o
tempo de fermentagdo da
preparacdo seguinte.

Um liquido viscoso (chamado
soro) formou-se na superficie
do iogurte no fim da
fermentacdo.

Demasiada fermentacéo.

Reduza o tempo de
fermentacdo e/ou adicione
leite em po.
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O que fazer se o aparelho nao funcionar?

- Antes de mais verifique se esta ligado.

Se sequiu todas as instrugdes e mesmo assim o aparelho ndo funciona:
Contacte o seu revendedor ou um Servico de Assisténcia Técnica autorizado
Tefal.

Receitas

IOGURTES COM FRUTA COZIDA
TOGURTES DE COMPOTA

1 litro de leite gordo, 1 iogurte natural ou 1 pacote de fermento, 4 colheres de compota
que ndo seja demasiado espessa e que contenha pequenas bagas ou pedacos de fruta:
groselhas, mirtilos, ruibarbo, gengibre, morango, marmelada.

Bata a compota com um pouco de leite. Adicione o iogurte ou fermento. Misture bem e adicione
o resto do leite.

Verta a mistura nos boides e coloque-os na iogurteira, selecionando um dos programas preferidos
(8,10 e 12 horas).

Outras opgoes: se quiser fazer um iogurte com duas camadas, basta colocar a compota no fundo
dos frascos. De seguida, adicione o leite/iogurte ou o leite/fermento nos boides. Coloque-os na
iogurteira, selecionando o programa preferido (8, 10 ou 12 horas).

IOGURTES DE BAUNILHA

70 cl de leite gordo, 20 g de leite meio-gordo em pd, 1 iogurte natural ou 1 pacote de
fermento, 80 g acucar, 30 cl natas liquidas, 1 vagem de baunilha.

Aqueca as natas e adicione a baunilha e o aglicar. Misture bem de modo a que o aglcar derreta
e as sementes de baunilha fiquem bem distribuidas. Reserve. Misture o iogurte (ou o fermento)
ao leite, que é adicionado gradualmente. Coloque as natas na mistura de leite/iogurte ou
leite/fermento sem deixar de mexer e adicione o leite em pd. Verta esta preparagdo nos boides
e coloque na iogurteira selecionando o programa preferido (8, 10 ou 12 horas).



Grazie per aver scelto questo apparecchio Tefal, progettato esclusivamente per preparare
yogurt.

Avvertenze di sicurezza

« Non utilizzare I'apparecchio se € caduto e ha danni visibili o
sembra funzionare in modo anomalo. Per garantire la ﬂ
sicurezza, queste parti devono essere sostituite da un centro
di assistenza autorizzato.

e Se il cavo di alimentazione &€ danneggiato, deve essere
sostituito dal fabbricante, dal suo servizio post-vendita o da
analogo personale qualificato al fine di evitare qualsiasi
pericolo.

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

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

o [ bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchio.

e La superficie dell'elemento riscaldante € soggetta a calore
15
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residuo dopo |'uso.

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

e Avvertimento: I'uso improprio pud provocare lesioni.
e Avvertimento: I'apparecchio non deve essere immerso.

)i

mmmm Protezione ambientale

® Questo apparecchio contiene numerosi materiali riciclabili o riutilizzabili.
2 Portarlo in un punto di raccolta o in un centro di assistenza autorizzato affinché venga riciclato.



Descrizione
1 Coperchio
Contenitori per lo

parti:
3a - Vasetto in ve

Corpo dell'apparecchio

3b - Coperchio
Pannello di controllo:
4a - Programma 8 ore
4b - Programma 10 ore
4¢ - Programma 12 ore

yogurt, composti di 2
tro

Raccomandazioni

- Prima del primo utilizzo:
Pulire il coperchio (1), i vasetti (3a) e i loro coperchi (3b) a mano con
acqua calda e sapone o in lavastoviglie. Per pulire I'interno del vasetto (2),
usare una spugna umida. Non immergere il corpo dell'apparecchio in
acqua.

- Durante I'uso:
Non spostare la yogurtiera quando € in funzione; in particolare, non
aprire il coperchio (1). Non posizionare la yogurtiera su superfici soggette
a vibrazioni (ad esempio sopra un frigorifero) o esposte a correnti d'aria.
1l rispetto di queste raccomandazioni assicurerd la buona riuscita dello

yogurt.

Per preparare gli yogurt & necessario un litro di latte e dei fermenti.

Consigli pratici per la scelta di latte e fermenti

1) SCELTA DEL LATTE

- Per ragioni pratiche, usare latte intero gia pastorizzato (latte UHT o latte in
polvere). Il latte crudo o non pastorizzato deve essere bollito per almeno 5
minuti, raffreddato e filtrato per rimuovere la panna. Commenti:

- Il latte intero rende lo yogurt piti denso e conferisce un sapore migliore.

- Il latte fresco o pastorizzato contiene piti vitamine ed elementi essenziali.

- Per ottenere yogurt pill consistenti, aggiungere 2 o 3 cucchiai di latte in
polvere al litro di latte, mescolando con cura.

- Usare latte a temperatura ambiente o tiepido (37°C 0 40°C). Non usare latte
freddo di frigorifero.

2) SCELTA DEI FERMENTI

Come fermento é possibile usare uno dei seguenti:

- Un vasetto di yogurt naturale in commercio (preferibilmente intero), con la
scadenza pitl lontana possibile dalla data di acquisto.

- Fermenti surgelati (acquistabili presso supermercati, farmacie, negozi di
alimenti biologici). In tal caso, seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

- Un vasetto di yogurt preparato con questo apparecchio.

Importante:
dopo la prima
preparazione,
conservare lo
yogurt di uno dei
vasetti per
usarlo come
fermento nelle
preparazioni
successive. Si
raccomanda di
sostituirlo dopo
5 preparazioni,
poiché si
deteriora col
tempo e produce
risultati meno
consistenti.
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Preparare gli yogurt

Commenti:
- Gli yogurt

possono essere
conservati in
frigorifero per un
massimo di 14
giorni. Altri tipi
di yogurt devono
essere
consumati entro
7 giorni.

- Non riporre

18

I'apparecchio in
frigorifero.

Durata della fermentazione

1) PREPARARE LA MISCELA:

- Mescolare con cura un litro di latte con il fermento desiderato (yogurt o
fermenti surgelati-liofilizzati) in un contenitore dotato di beccuccio. Evitare
che la preparazione diventi spumosa o che formi schiuma.

- Per una corretta miscelazione, sbattere lo yogurt usando una forchetta a
formare una pasta liscia, quindi aggiungere il latte continuando a
mescolare. In caso di fermenti surgelati-liofilizzati, aggiungerli al latte e
mescolare con cura.

- Versare la miscela nei vasetti (3a).

- Posizionare i vasetti (3a), senza i loro coperchi (3b), nella yogurtiera.

- Collocare il coperchio (1) sulla yogurtiera.

2) METTERE IN FUNZIONE LA YOGURTIERA:

Collegare la yogurtiera alla presa di corrente. L'apparecchio si avvia

automaticamente. La spia (4b) lampeggerda. E possibile modificare il

programma usando il pulsante.

A ogni pressione del pulsante, la spia del programma corrispondente

lampeggerd. Dopo 3 secondi di inattivitd, la spia del programma selezionato

smette di lampeggiare.

- La yogurtiera inizia a scaldarsi.

- Il timer si avvia.

Se si desidera cambiare il programma, & possibile modificare il tempo di

preparazione in qualsiasi momento, premendo il pulsante (4).

A seconda della scelta eseguita, lampeggera la spia (4a, 4b or 4c).

4a: programma 8 ore

4b : programma 10 ore

4c : programma 12 ore

- Quando il tempo del programma & scaduto, la spia si spegne e la yogurtiera

smette di riscaldarsi.

- Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente.

3) CONSERVARE GLI YOGURT:

- Rimuovere il coperchio (1), facendo attenzione a non lasciare che la condensa
penetri nei vasetti (3a).

- Chiudere i vasetti (3a) con i loro coperchi (3b) e conservarli in frigorifero per
almeno 6 ore prima di consumarli. Se lasciati per 24 ore lo yogurt sard pit denso.

- Lo yogurt necessita da 8 a 12 ore di fermentazione, a seconda degli
ingredienti e del risultato che si desidera ottenere.

yogurt fluido | | yogurt denso
dolce I [ I acidulo
8h 10h 12h
Pulizia

- Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente prima di pulirlo.

- Non immergere il corpo dell'apparecchio in acqua. Pulirlo con una spugna
umida e acqua calda e sapone. Risciacquare e asciugare.

- I vasetti di yogurt (3a) e i coperchi (3b e 1) sono lavabili in lavastoviglie.



Risoluzione di problemi comuni

PROBLEMA CAUSA SOLUZIONE
E' stato usato latte scremato o Aggiungere 1 vasetto di yogurt
parzialmente scremato senza preparato con latte in polvere (2in

Lo yogurt é troppo liquido.

aggiungere il latte in polvere
(questo tipo di latte non &
abbastanza ricco di proteine).

caso dilatte saemato) o usare latte
interoe 1/2 vasetto dilatte interoin
polvere.

La yogurtiera si muove,
sobbalza o vibra durante la
fermentazione.

Non spostare la yogurtiera
quando é in funzione (non
riporla in frigorifero).

I fermenti non sono pit
attivi.

Modificare i fermenti o la
marca di yogurt. Controllare
la data di scadenza.

La yogurtiera é stata aperta
durante il ciclo o il coperchio
non é stato posizionato
correttamente.

Non rimuovere i vasetti e non
aprire la yogurtiera prima della
fine del ciclo. Tenere la
yogurtiera al riparo dalle
correnti d'aria quando € in
funzione.

Durata della fermentazione
troppo breve.

Iniziare un secondo ciclo al
termine del primo.

I vasetti non sono stati
lavati/risciacquati
correttamente.

Prima di versare la
preparazione nei vasetti,
controllare che al loro interno
non siano presenti tracce di
acqua, detersivo o sporcizia.

Allo yogurt é stata aggiunta
frutta.

Si raccomanda di cuocere la
frutta o di usare composte o
marmellate (a temperatura
ambiente). La frutta cruda
rilascia acidi che
impediscono la corretta
preparazione dello yogurt.

Lo yogurt é troppo acidulo.

Durata della fermentazione
troppo lunga.

Ridurre la durata della
fermentazione della
preparazione successiva.

(siero).

Altermine della fermentazione,
sulla superficie dello yogurt si &
formato un liquido viscoso

Fermentazione eccessiva.

Ridurre la durata della
fermentazione e/o
aggiungere latte in polvere.
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— Che cosa fare se I'apparecchio non funziona?
- Verificare che I'apparecchio sia collegato alla presa di corrente.
Se sono state seguite le istruzioni e I'apparecchio continua a non funzionare,
contattare il rivenditore o un centro di assistenza autorizzato TEFAL.

Ricette

YOGURT ALLA FRUTTA
YOGURT ALLA MARMELLATA

1 litro di latte intero, 1 yogurt naturale o 1 pacchetto di fermenti, 4 cucchiai di marmellata
(non eccessivamente densa e contenente bacche o pezzetti di frutta: ribes, mirtilli,
rabarbaro, zenzero, fragola, arancia)

Montare la marmellata con una piccola quantitd di latte. Aggiungere lo yogurt o i fermenti.
Mescolare bene e aggiungere il latte rimanente.

Versare la miscela nei vasetti, inserirli nella yogurtiera e selezionare il programma desiderato (8,
10012 ore).

Altre opzioni: se si desidera creare uno yogurt a due strati, versare la marmellata sul fondo dei
vasetti. Quindi aggiungere con cura la miscela latte/yogurt o latte/fermenti nei vasetti. Inserirli
nella yogurtiera e selezionare il programma desiderato (8, 10 0 12 ore).

YOGURT ALLA VANIGLIA

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

Riscaldare la panna, quindi aggiungere la vaniglia e lo zucchero. Mescolare bene affinché lo
zucchero si sciolga e i semi di vaniglia si distribuiscano uniformemente. Mescolare lo yogurt (0 i
fermenti) con il latte, aggiungendolo gradualmente. Versare la panna nella miscela latte/yogurt
o latte/fermenti continuando a mescolare, quindi aggiungere il latte in polvere. Versare la
miscela nei vasetti, inserirli nella yogurtiera e selezionare il programma desiderato (8, 10 0 12
ore).



TG EVXAPLOTOUHE TOL EMNEEATE P TLTKELN Tefal, n onola oxedL&OTNKE
OTOKAELOTLKK YL& THV THPXOTKELT YLKOULPTLOV.

Odnylec aopaAelag

* MV XpnOLUOTIOLE(TE TN TULOKELH TOG EGV EXEL
TIECEL KAL €XEL LTTOOTEL OpXTA TNULE 1} PariveTaL
VO N )\ELToupysL KAVOVLK&. Tl Adyoug
KOQOAELBG, OUTK To pépn  TIPETEL VK
QVTLKRO(OTOVTOL OTTO €EE0VTLODOTNHEVO KEVTPO
otpPLc.

o EGV TO KXAWBLO PEOPRTOG ELVAL KXTETTPRUUEVO,
o TrpémeL V& O(VTlKO(TO(O'TO(GEL oTTO0 TOV
KATXOKEVKOTH, OTIO  TIPOOWTILKO  TEXVLKAC
UTrochnpl‘c:,ng n O(V('x)\oyo €EELOLKEVPEVO
TIPOCWTTLKO, YL THV aTTO@ULYN K&OE KLvdUVoU.

e H O'UO'KEUY] oUTA MTTOpEl V& xpnotuonouzrrou
o110 Tr0(L6L0( nAlag 3 ETU)V KoL GV, £pOTOV
TeEAOVV ULTTO sTrLB}\qun N €Xouv AO(BEL oSnytag
OXETLKX PE TN xpncn ™g O'UO'KEUI’]C_, KXTX TPOTTO
KO@OAN KAL EQOTOV KKTKVOOUV TOUC KLVOOVOUC
TTOU 6L0(Tpsxouv 0 Kaeaptcuog KL N
ouvTApNON omo TOV xpr]crrn dev npérrst V&
npayuononmswou o110 1T0(L6L0( EKTOC EQV vaou
nAtklog 8 €Twv Kol Gvw Kot TeAoOV ULTTO
eTTRAEYN. Kponno-rs T OUOKEUN KO TO KOAWDLO
™me HOKPLX o110 TTROLX NALKIKG KATW Twv 3
ETWV.

e H mapoloa cuokeun dev TTpooplTeTaL YL Xpron
OTT0  KTOUK (cuunapt)\auBavouévwv TWv
TRLOLWY) Me uawusvsg cwuaTLng,
ALoONTNPLOKEC 1 VONTLKEC LKAVOTNTEG, N omo
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O(TOUO( TTOUL gV 6L0(6£Touv ETTOPKN suTrstw( n
vaon, EKTOC €QV sxouv A& BeL Trponyouusvwg
odnyleg  yla ™ xpncn TNG OUOKELNC N
ETMBAETIOVTL GTTO GTOMO TTOUL €lval LTTENBLVO
YLO TNV GOQAXAELX TOUC.

o Ta TIXLOLG& TTpETIEL Vax BplokovTal LTIO eTTiBAeYn
‘I'l'pOKELUEVOU VKX 6L0(0cp0()\L0T£L OTL dev Oa
XPNOLHOTIOINTOULV TH CUOKEUN wg TILY VL.

e H empaveln TOUL GTOLXELOU Gspuavcng
s‘éou(o)\ouest v elvat Teamn PeTk TN xpncn

e H O'UO'KEUI'] ouTA npoopLCs.Tou ylx xpncn HOVO
EVTOC TOU OTILTLOD, YLX OLKLO(KOUQ oKOTIOUC. Agv
Trpoopl@sTou ylo xpncrn oTLG ou<o>\oueeg
ecpapuoyeg KoL N eyyonon 0o ma0oeL va Loy Oel
sow xpnotpotrotnOel ot 6L0(uopcpwu£voug
XWPOUC KOUCLVO(C_, el TrpoopL?;ova Y& TO
ﬂpoowmko KO(TO(O'Tr]|J0(TwV ypoupsta KoL 00\)\0(
TIEPLBAXANOVTH  EPYNOTLNG, OYPOKTAHKTH, OTTO
TIEAGTEC EeVODOXELWY, PHOTEN KL GAAWY XWPWV
OLKLOTLKOU TUTTOU K&XOWC KoL g€ TrepLBGANOVTK
TOTTOU €VOLKLACOPEVIDV dWHATIWV.

e Mpoooxn: OmolxdNTIOTE |<0(|<n XpNoN EVOEXETAL
V& 0ONYNOEL € TPRXUUKTLOUO.

o Mpoooxn: H ouakeun dev Trpétrel vax BubileTot o€
LYPpO.

hi¢

—_— ZKE(pTEI.TE T0 nspLBo(M\ovl

® H ouokeun oag neptsxst TIOAOTLUK VALK, T OTTo{x PTTOpOOV Vo vk TnBolv 1
Vo O(VO(KUK)\UJGOUV

< AmobéaTe TNV o€ éva oNpE0 CUNNOYHG XOTLKWV KTTOPPLUHETWY TNG TTEPLOXAG
oG N 08 éVa eYKeKpLUEVO KEVTPO TEPBLE, OTToL B cxTToppLPBel CWOTK.



I'Iepwptxcpn

Kotk 3b - Kam&k

2 Kupiwg owpa 4 TIAAKTPO ENEyXOU:

3 Aoxelx yLxoupTiol 4a - MPOYPOUPK 8 WPV
ATTOTEAOVHEVH &TTO 2 pépn: 4b - MpOYpoppe 10 WPV
3a-FTu&Awo doxelo 4e - MPOYPAPUK 12 wpwov

2U0TOOELG
-MNpwv amd TNV TPWTH XPAON:

MAOveTe TO KamdkL (1), T 60x€[0( (3a) KoL Toe Koem&kLo (3b) pe
TeaTd vePO KAl COTOLVADXK 1] OTO TAUVTAPLO TLATWV. Mo vax
KO(GO(pI.UETE TO EO’(.UTEPLKO Tou doxelouv (2), om)\u choumo-rs TO
pE Ve vwro O'LpOUYYO(pL Mn BuB(TeTe TOTE TO KLPIWG TWHXK
TNG CUOKEVAC O VEPD.

- Koerée Tn xpon:
MnV HETOKLVELTE TN YLXOLPTOUNXOVA KOT& Th XprAon,
€LBLKOTEPX D€ PNV axvolyeTe To kKan&kL (1). Mnv ToroBeTelTe TN
YLXOUPTOUNXKVH OF ONUElX TOU LTOKELWVTOL DOVAOELG (TX.,
névw 0TO YUYEL0) A TOL elvail kTEOELPEVA TE PEOPXTH KEPOK.
H OULpPpOpPYWONR CaG HE QUTEG TG OULOTROELG Ba
€EXTPAAITEL TNV TOLOTNTA TWV YLXKOLPTLWV OXC.

M& VO TOXPXOKELKOETE TK YLXKOUPTLY, O XPELKOTE(TE éva

ALTPO YA KGL YLKOUPTORUTLA.

MPaKTKEC TUPPBOLAEC YL VO ETLAEEETE TO YOAX

KOL TN YLXOUPTOTUTLX

1) EMIAOTH TAAAKTOZ

M TPOKTWKOOG AOYOUG, ERAEETE TARPEG YGAX, TO Onolo dev Xpel&TCeTait
Bp&apo (YoAa LWNAAG TOOTEPLLONG A YO € aKOVN). To (ppéoko f TO
OMOOTEPIWTO YONX TPEMEL VO BPATEL (YL TOUAKKLOTOV 5 NemTT k), KXTOmLY
V& 0OUPWOEL YL VXX 0epaiLpeBE N mdvex. EXOAL0t:

-TomAAPEG YO SIVELTTLO PEDTH LN KALKOXAUTEP YEUOT) OTO YLXOUPTL

-TOPPETKO T TONXOTEPLWHEVO YOAX TEPLEKEL TEPLOTOTEPEC BITRUIVEC KL

LXVOOTOLXELOK.

Tt o depévo YLoVpTL, TPOTBEDTE 2-3 KOUTGALEG TNG TOUNKG YOAX OE
OKOVN TE EVOATPO YOAX, VOKOTEDOVTOG KOAK.

-XpnoonoioTe YOAX Ot Beppokpaaiae dwpaTiou 1 xAwpd (CeaTévete
aToug 37°C 1y Toug 40°C). MV XpNnOOROLELTE YOAX omeuBelag omd TO
Yuyeio.

2) ENIAOTH FTAOYPTONYTIAX

ATOTENE(TAL OO EVOX OO T TXPKXTO:

- A6 €V (UOKO YLXOUPTLTOU EUTOPLOU (KXTK TPOTIUNGT) OO A PEG
YOAK) pe GO0 TO SUVKTOV PEYBAUTEPN NUEPOUNVIX ARENC,

-An6 oTeyVAENPN poylk  (BaTiBeTal oTa cOUmEP-UKPKET, TX
POPUXKELX KL OF OPLOPEVE KXTHOTAUGTA TPOPLHWV). Z€ QUTH THV
TEPLTTWION, GXKONOUBNOTE TIG 0dNYleg mOU avaypdpovTaL oTn
OUOKELKOTX TNG POYLEC,

- A6 Ve YLOVPTLTTOU €XETE PTIXEEL EOELC.

SNUOVTLKO :
UOALG
OTLHEETE TV
TPWTN
TOPTLOX, CTAK
KPXTAOTE éVaX
O HUTA T
YLXoUpTLX WG
YLXOUPTORUTLX
Yl TG
ENOYPEVEG
TOPTIdEG OXKC.
SUVLOTATOL VX
OANKTCETE TNV
TUTLX K&OE 5
TXPTIdEC,
KoOwg xtx)\cxst
UE TOV KXLPO
KL TO
XTOTENETUX
7oL divel dev
glvoL koL T0oo
depévo.
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Nopookevn YlxoupTLOO

IXOALO:
- To YlroOpTLex

24

UTOPOULV VKX

dLoetnpnBovv

OTO YuYEio YL

14 nuépeg o

TOAU. AAAOL
TOTOL
yLxoupTLon
TPETEL VXX

KXTOXVXAWVOV

TKL TLO
olvTopux
(evtog 7
nUEPWV).
Mnv B&Tete
TOTE TN

OULOKELN PEOX

oTo Yuysio.

Xpovog Copwaong

1) NTPOETOIMAZIA TOY MIFMATOZ:

-AVOpLETE TpoTEkTIKK évax AITPO YEAK HE TN YLOLPTOTUTL TNG
EMNOYNG OOG (YLOUPTLA OTEYVN-ENPA HatyLK) OF eVl SOXELO e OTOMLO
anooTpdyyLome, Mnv SoUNEWETE TO piyHa e appd. My emTpéeTe
OTO PlYHX VX Y(VEL PO

-Mox KA v&ULEN, XTUTNOTE TO YLXOUPTL HE EVaX TLPODVL, PEXPL VX
OXNUOTLOTEL Pl OmOAA KPEUR, KOTOMV mpooBEaTe TO YOAX,
AVOKOTEDOVTAG SLOPKWG, AV XpNOLUOTOLETE OTEYVA-ENPA HaYLd,
TPOCHEDTE TN OTO YOAXK KX XVOKXTEWTE TPOTEKTLKX.

-Molp&oTe TO plypo 0T doxelx (3a).

-B&ATE T Soxelox (3a), Xwplg T Kam&kix Toug (3b), péox o
YLOUPTOUNX VI, ’

- B&ATE TO KOTAKL (1) 0T YLOOUPTOUNXKVA.

2) ENAP=H AEITOYPTIAX THZ TTAOYPTOMHXANHZX:

B&ATE TN YLxoupTOpnXavh oy mpiCa. To g0oTnpa evepyomoLelTa

QUTOPGTWG. H @uwTevh évdelEn (4b) avaBooBrvel. Mropeite va

OMGEETE TO TPOYPAUUK HE TO TANKTPO K&BE oL maxT&Te TO koupi,

avoBOTBAVEL N PUTELV €VDELEN TOU AVTIOTOLXOU TPOYPRUUATOG,

MeT& ond 3 DEUTEPONENTO KOPRVELKG, N PUWTELVI EVOELEN TOU

EMEYHEVOU TIPOYPRUHPATOC OTAUXTR VO v BoaBriveL

-HytooupTopnyovi apxiCeL vo BeppaiveTa.

-0 XpbVOG XPXLTEL VX PETP& BVTIOTPOPX.

Av emBUUIELTE VX ANGKEETE TPOY PARUHCK, ITOPELTE VO OMKEETE TO XPOVO

TOPAOKEVAC BVE TROX OTLY U, TOATWVTRG TO TARKTPO (4).

AVEAOYX LE TNV EMAOYR OOC, AVXBOTBAVEL N GITEWVN EVOELEN (4a, 4b

1 4c).

4a: TPOYPOHHO 8 WPV

4b :TpoYpappa 10 wpwv

4C:TIPOYPOHHO 12 WPV i L,

- MOALG TIEPROEL 0 XPOVOC TOU TPOYPKUUGTOG, N PWTEWVH EVOELEN

OPBVELKALN YLOUPTOUNX VA OTOUOTE Ve BgppaciveTaL.

- ByokTe TN guokeun amd TNV nplCo.

3) ANOOHKEYXH TQN MNAOYPTIQN:

- AQaLpEDTE TO KamKL (1), TPOTEXOVTG VX HNV KQNOETE VX HTOLY

LdPaTHOL éor OTKX doxelx (3a).

-STEPEWOTE TK KATAKLKX (3b) EmGvin 0T YUKALV doxelxx (3a) Kt BANTE

TO OTO YUYELO, OTOL BX TX KPHTETE YLX TOUAGXLITOV 6 WPES TIPLV VO

SOKIUKOETE TO YLXOUPTL AV T (PATETE YLK 24 (PEG, TO YLKOOPTL B

yiveLmio o@ixTo.

-To YLX0UPTLOAG XPELXCETOL TOHWON od 8 WG 12 (HPEC, AVENOY X piE
T BROWKK GUOTOTIKK KXL TO GTOTENETUX TTOL EMOUMELTE.

PEVOTO vlao()pnl

| | oQIXTO ylaoupTt

Muko

[
8h

[ [ &vo
10h 12h

KxOaxplopog

-BydCere nékvToTe TN oLUCKELN omd TV TPIT K TPOTOU TV KXOXKPIOETE.
-Mn BuB(CeTe nOTE TO KUPIWC CWUK TG CLOKELAC O VePd. KaBaploTe TV
HEEVaVW6 ooLYYAPLKALCETTA TamoLvad e, ZeBYBNTE KL OTEYVWOTE.
-ToxdoxeloryLooLpTLOD (3a) KoL T Kok (3b ko 1) pmopodv v muBoliv
HE XTQANELX OTO TTAUVTHPLO TILXTLOV.



AUOELC YLX T OLUVNOEOTEPX TPOBARUTX

To doxela dev
TAVBNKOV/
aTEYVWONKAV KOAK.

NMPOBAHMATA AITIEX AYZEIZ
XpnoyJomouiaote TMpooBéoTe 1 Soxelo yLooLpTIOH
nhemoBouTUPWLEVON y&mwwn ()Z(wﬁksgg(?ym
QmOBOUTUPWHEVO YA XWPIGVeX cnoBoUTUPWLEVOYEANA
TPOODECETEYRAX OE OKOVN (UTO PUHEVOY! N
TOYKAG OO UAVO TOL Bev v XP”W‘?’“O”W,‘T’EWPEQY Ko
XPKETGTAODOL0 O TPUITELVEC). 112800 TAPEC YOAX OE KOV,
H ylxoupTopnxavhy Mnv uErO(kLvsLTsTn
HETKKLVEITAL QVATNO& | YLXOUPTOUNXOVA EVWD
N doveltal kaT&k Th AELTOUPYEL (UNV TN BéAeTE
Topwon. TV GTO WUYELO).

ANGETE uayux N u&pKa
H yioxoupTonuTih dev I}Lﬁgzﬁ;&i& ;)r‘éyn%f_ggv
elvaL TAéov evepyn. HaYLKE A TOU
yLxoupTLoL OKC,
Mnv By&Cere Todoxelor koL pnv
H YLX0UpTO unxowr] O(VOLYEI'E'n']YLO(OUpTOHT'lX(XVI’]
Vo LXTr] KE KO(TO( TOV anVO(mOTOTE)\OC_,TOU KOKNOU.
, , , KOKAO A TO KOm&KL dev ALXTNPELTE TN YLOUPTOUNX OV
To yix00pTLEVOLTOND | 1om00eTHBNKE CWOTE. | HOKPIK O PEDpIOTOXOEPCX
pevaTo. OTOV TN XPNOWOTOLE(TE.
MOAD pkpOG XpOVOG ApxioTe & SelTEPO KOKNO
Topwone. HOALCONOKANPpwOE ompdTog
Mpwv va XOOETE TO Plypa
006G OTo Boxsw(

BsBouweaTs OTLdeV € EXOLV
omoustva {xvn vypol
TUXTWV, KXOXPLOTIKOV 1)
BpwuLég OTO ECWTEPLKO
TWV dOXEIWV.

MNpooTéBnkav @polTH
OTO YLxoUpTL

ZuvioToOpE Vo BpGTETETOL
POUTON VX XPNOWOMOLE(TE
KOMMOOTEG 1) IXDUENKDEG (OF
Beppokpaaia duwpoTiou).
Tot L ppOUTA XUEGVOLY
TO(OEEX KL OWUTO EUMOD{TEL
TN OWOTNTXPKOKELH TOU
YLooLPTLOL.

To yLoo0pTL elvait TOAD
Ewo.

I'Ig)\t') pey&Aog xpovog
Topwonc.

MelwaoTe To XpOvo
Cuuwcng Yoty
enOpEVN TOPTIOX.

SXNHOTIOTNKEEVOLEIDEGUYPO
(roomoioorokoeiTonopde)
OTNVEIPAVEX TOLYLHOUPTION
OTOTENOCNCTHHWONG

MNé&pax ToANA TOHWON.

MeLwoTE TO XpOVo
TOUWOoNg // KaL
npooBéoTe ydAa o€
oKovn.
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— TV KXVETE (XV 1) CUOKELH OO HEV NELTOVPYEL
I'IprO( TPWTX, BeBatwBelte OTL elvat oTnVv mpiTa.
Av éxeTe akOAOUBNOEL OAEG TLG 08NYiEG kAL N CLOKELH OOG
€E0KONOLOEL VO UnV NeLToupyE(:
ERLKOLVWVAOTE pE TOV £UmOpO 0BG N UE Eva EE0VTLOSOTNHEVO
KEVTPO 0€pPLg Tng TEFAL.

SUVTXYEG

FMAOYPTIA ME KATEPTAZMENA ®POYTA
FNAOYPTIA ME MAPMEAAAEZ

1 AiTpO TANPEG YOAX, 1 PUOLKO YLXOUPTL | 1 TXKETO YLK, 4 KOUTXALEG THG
TOUTOG HAPUEAKD K TTOL DEV ELVAL TOAD TNXTH KL TOU TEPLEXEL ULKP& HOVPXX 1
KOMUXTEKLX @POUTWV: HXPUEAKDX HE MUPTIAAX, BaKivix, pRa, TCivTCep,
@PROUAEG.

XTunAOTE TN PHXPUEAGDG pe Alyo Y&AX. MpoobBéoTe TO yLxoUPTL R TN HAYLE.
AVOKATEPTE KOAK KOXL KXTOTLY TPOOOETTE TO UTOAOLTO YXAKK.

X00oTe TO plypo 0T Soxelo Kot BAATE TK HETK TN YLKOUPTOUNXAVH, ETAEYOVTHG
TO TPOYPAMUUG TTOL ENLOUUELTE (8, 10 A 12 WPWIV).

AANNEG EMAOYEG: OV DEAETE VO PTLAEETE YLXOOPTL UE HVO OTPUWOELS, OmAK BAATE
TN HXPUEAGD X OTOV TXTO TWV doXELWV. KaTORLY, tpo0BECTE TPOTEKTIKX TO PIYHO
YXAKKTOC/YLOUPTLOO 1 YRAKKTOC/UaYLEC péox 0T doxelo. B&ATE Ta péok 0Th
YLOXOUPTOUNXAVH ETNEYOVTRG TO TPOYPRUUNK TOL ERLOUVUELTE (8, 10 /) 12 Wpwv).

FAOYPTIA ME BANIAIA

70 cl TARpPEG YEAX, 20 g NULXTOBOLTUPWHEVO YRAX Ot OKOVR, 1 QUOLKO
YLxoOpTL A 1T @akeA&KL poryL, 80 g Taxopn, 30 cl pevoTh kpépx, 1 OTEAEXOG
BaviAlxe.

Z£0T&VETE THV Kpéua, kaTony npoaBéaTe Th Bavidlx kot Tn Txopn.
AVO(KO(TEL])TE KOG, WOTE N TEXKPN VO ALWOEL KK L VO K(X‘rowsuneouv owoT& oL
ondpot TN Bavitag, B&ATE To 0NV &kpn. AVAKATEYTE TO YLXOOPTL (] TN HOYLE)
UE TO Y(X)\O( TO onolo npéneL Vo npooeacrsrs_ oTaOLKE. XOOTE TNV erua péox
0TO PlYHO YRAGKKTOC/YLaOUPTLOU ) YRAXKTOC/MOYLAC EVWD AVAKATEDETE
TLVEXWC, KATOTLY TPOCDECTE TO YRAK O OKOVN. XOOTE ®UTO TO PIYUXK 0T
doxelo KoL BRATE TO METK OTT YLKOUPTOUNXKVT, EXAEYOVTHG TO TPOYPAMUK TOL
emtBupelTe (8,107 12 WpWV).
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Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme Tefal qui est exclusivement prévu
pour la fabrication de yaourts.

Conseils de sécurité

o N'utilisez pas I'appareil, s'il est tombé, s'il présente des
détériorations visibles ou anomalies de fonctionnement.
Dans ce cas I'appareil doit étre envoyé & un Centre Service
Agréé.

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

o Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés d’au
moins 3 ans, a condition qu'ils bénéficient d’une
surveillance ou qu'’ils aient recu des instructions quant a
Iutilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'ils
comprennent bien les dangers encourus. Le nettoyage et
I'entretien de I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par
des enfants, & moins qu’ils ne soient &gés d’au moins 8 ans
et qu'ils soient sous la surveillance d'un adulte. Conserver
I"appareil et son céble hors de portée des enfants dgés de
moins de 3 ans.

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

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

e Lasurface de I'élément chauffant peut étre soumise a de la
chaleur résiduelle apres utilisation.

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

Attention : une mauvaise utilisation peut entrainer des
blessures potentielles.

o Attention : ne pas immerger le produit dans I'eau.

hi4

mmmm Participons a la protection de I’environnement !

@ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

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



Description

1 Couvercle
2 Corps
3

3b - Couvercle

Pots de yaourt composés de 2 parties
3a - Pot en verre

4 Bouton de commande :
4a - programme 8h
4b - programme 10h

4c - programme 12h

Recommandations

- Avant la premiére utilisation :
Nettoyez le couvercle (1), les pots (3a) et les couvercles (3b) a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle. Pour nettoyer I'intérieur de la
cuve (2), un simple coup d’éponge suffit. Ne trempez jamais le corps de
I'appareil dans I'eau.

- En cours d’utilisation :
Ne déplacez pas la yaourtiére pendant son fonctionnement, n’ouvrez
surtout pas le couvercle (1). Ne placez pas la yaourtiére dans des endroits
soumis a des vibrations (par exemple au dessus d’un réfrigérateur), ou
exposés a des courants d’air. Le respect de ces recommandations permet
la réussite de vos yaourts.

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

ferment —

Conseils pratiques pour le choix du lait et du
1) CHOIX DU LAIT

- Pour des raisons pratiques, choisissez un lait de préférence entier ne
nécessitant pas d’ébullition (lait UHT de longue conservation ou lait en
poudre). Les laits crus (frais) ou pasteurisés doivent étre portés a ébullition
(au minimum 5 minutes), puis refroidis et passés au tamis pour éliminer les
peaux.

Remarques :

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

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

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

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

2) CHOIX DU FERMENT

Il se fait soit :

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

- & partir d’un ferment sec lyophilisé (acheté en grandes surfaces, dans les
pharmacies, dans certains magasins de produits diététiques). Dans ce cas,
respectez les préconisations sur la notice du ferment.

- & partir d’un yaourt de votre fabrication.

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

Remarques :

- La durée de
conservation des
yaourts nature
au réfrigérateur
est de 14 jours
maximum. Les
autres types de
yaourts sont a
consommer plus
rapidement (dans
les 7 jours).

- Ne mettez jamais
I’appareil au
réfrigérateur.

Temps de fermentation

1) PREPARATION DU MELANGE :

- Pour obtenir un bon mélange, battez le yaourt & I'aide d’une fourchette
pour le transformer en une pate bien lisse et ajoutez ensuite le lait, tout en
continuant de mélanger. Si vous utilisez un ferment lyophilisé, incorporez le
ferment au lait et mélangez trés soigneusement. Evitez de faire mousser la
préparation.

- Répartissez le mélange dans les pots (3a).

- Placez les pots (3a), sans leur couvercle (3b), dans la yaourtiéere.

- Posez le couvercle (1) sur la yaourtiére.

2) MISE EN MARCHE DE LA YAOURTIERE :

Branchez la yaourtiére. Le systéme se met automatiquement en marche.

Laled 10h (4b) clignote. Vous pouvez changer de programme @ I'aide du bouton

(4). A chaque pression sur le bouton, la led du programme correspondant clignote.

Au bout de 3s sans action laled du programme choisi devient fixe.

- La yaourtiére passe en chauffe.

- Le temps décrémente.

Si vous souhaitez changer de programme, vous pouvez, & tout moment,

changer le temps de préparation a I'aide du bouton (4).

Suivant le choix fait, la led (4a, 4b ou 4c) clignote.

4a : programme « 8h »

4b : programme « 10h »

4c: programme « 12h »

- Lorque le temps de votre programmation est terminé, la led s’éteint et la
yaourtiére arréte la chauffe.

- Débranchez I'appareil.

3) RANGEMENT DES YAOQURTS :

- Soulevez le couvercle (1), en prenant soin d'éviter |'écoulement de la
condensation dans les pots (3a).

- Clipsez les couvercles (3b) sur les pots en verre (3a) et placez-les au
réfrigérateur au moins 6 heures avant de les savourer. Si vous attendez
24 heures, ils seront plus fermes.

- Votre yaourt aura besoin d’une fermentation de 8 & 12h, en fonction
des ingrédients de base et du résultat souhaité.

yaourt fluide |

| | yaourt ferme

doux [
8h

[ [ acide
10h 12h

Nettoyage

- Débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer.

- Ne trempez jamais le corps de I'appareil dans I'eau. Nettoyez-le avec une
éponge humide et de I'’eau chaude savonneuse. Rincez et séchez.

- Les pots de yaourt (3a) et les couvercles (3b et 1) passent au lave-vaisselle.



Quelles solutions a vos problémes fréquents 2

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Yaourts trop liquides.

Utilisation de lait demi-
écrémé ou écrémé sans
ajout de poudre de lait (le
lait utilisé seul n’est alors pas
assez riche en protéines).

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

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

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

Le ferment n’est plus actif.

Changer de ferment ou de
marque de yaourt.

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

La yaourtiére a été ouverte
pendant le cycle ou le
couvercle a été mal
positionné.

Ne pas sortir les pots ni ouvrir
la yaourtiére avant la fin du
cycle.

Maintenir la yaourtiére

a I'abri des courants d’air
pendant son
fonctionnement.

Temps de fermentation trop
court.

Lancer un deuxieme cycle a
la fin du premier.

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

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

Fruits ajoutés au yaourt.

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

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

Yaourts trop acides.

Temps de fermentation trop
long.

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

Un liquide visqueux (appelé
serum) s’est formé ala
surface du yaourt en fin de
fermentation.

Fermentation trop
importante.

Diminuer le temps de
fermentation et/ou rajouter
du lait en poudre.
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—Si votre appareil ne fonctionne pas, que faire ?

- Vérifiez tout d’abord le branchement.

Vous avez suivi toutes les instructions et votre appareil ne fonctionne
toujours pas ?

Adressez-vous a votre revendeur, ou & un centre service agréé Tefal.

Recettes

YAOURTS AUX FRUITS CUITS
YAOURTS A LA CONFITURE

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

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

Versez le mélange dans les pots et placez-les dans la yaourtiére en choisissant le programme de
votre choix (8, 10 ou 12 heures).

Variante : si vous souhaitez faire un yaourt bicouche, il vous suffit de mettre dans le fond des pots
de la confiture. Versez ensuite trés soigneusement le mélange lait/yaourt ou lait/ferment dans les
pots. Placez-les ensuite dans la yaourtiére en choisissant le programme de votre choix (8, 10 ou
12 heures).

YAOURTS A LA VANILLE

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

Chauffez la créme puis ajoutez la vanille et le sucre. Mélangez bien pour que le sucre fonde et pour
bien répartir les graines de vanille. Réservez. Détendez le yaourt (ou le ferment) avec le lait que
vous ajouterez petit a petit. Versez la créme sur le mélange lait/yaourt ou lait/ferment tout en
mélangeant, et incorporez la poudre de lait. Versez cette préparation dans les pots et placez-les
dans la yaourtiére en choisissant le programme de votre choix (8, 10 ou 12 heures).



Hartelijk dank dat u hebt gekozen voor een apparaat van Tefal, dat uitsluitend is bestemd voor
het maken van yoghurt.

Veiligheidsvoorschriften

e Gebruik het apparaat niet wanneer het is gevallen en
zichtbaar beschadigd is of niet goed meer functioneert. Met
het oog op veiligheid moeten deze onderdelen door een
erkend servicecentrum worden vervangen.

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

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

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

o Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het

apparaat kunnen spelen.
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e Het oppervlak van het verwarmingselement is ook na
gebruik nog eventjes warm.

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

» Waarschuwing: verkeerd gebruik kan letsels veroorzaken.
» Waarschuwing: u mag het apparaat niet onderdompelen.

hi¢
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mmmm Het milieu komt op de eerste plaats!

® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor hergebruik of recycling.

< Breng het aan het einde van zijn levensduur naar een verzamelpunt of naar een erkend
servicecentrum.



Beschrijvin

1 Deksel 4 Bedieningstoetsen:
2 Behuizing 4a - Programma 8u
3 Yoghurtpotjes bestaande 4b - Programma 10u

uit 2 delen:
3a - Glazen potje
3b - Deksel

4¢ - Programma 12u

Aanbevelingen

- Voor het eerste gebruik: Het deksel schoonmaken (1), de potjes (3a) en

de deksels (3b) in een warm sopje of in de vaatwasser. Gebruik gewoon
een vochtig sponsje om de binnenkant van het reservoir (2) schoon te
maken. Dompel de behuizing van het apparaat nooit onder in water.

- Tijdens het gebruik: verplaats het apparaat niet wanneer het in gebruik

is en open het deksel (1) absoluut niet. Plaats de yoghurtmaker niet op
een plek waar hij blootstaat aan trillingen (bijvoorbeeld op een koelkast)
of tocht. Het volgen van dit advies garandeert het slagen van uw

yoghurtbereidingen.

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

Tips bij het kiezen van de melk en het ferment

1) KIEZEN VAN DE MELK

- Uit praktisch oogpunt kiest u het beste voor volle melk die niet hoeft te
koken (UHT-melk met een lange houdbaarheid of melkpoeder). Rauwe
(verse) of gepasteuriseerde melk moet eerst minimaal 5 minuten koken,
afkoelen en gezift worden om eventuele vellen te verwijderen.

Opmerkingen:

- Volle melk geeft de yoghurt meer stevigheid en smaak.

-Rauwe of gepasteuriseerde melk bevat meer
spoorelementen.

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

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

vitaminen en

2) KIEZEN VAN HET FERMENT

Het ferment kan worden gemaakt van:

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

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

- andere zelfgemaakte yoghurt.

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

- Natuuryoghurt
kan maximaal
14 dagen in de
koelkast worden
bewaard. Andere
yoghurttypes
moeten sneller
geconsumeerd
worden (binnen
7 dagen).

- Plaats nooit het
apparaat zelf in
de koelkast.

Fermentatietijd

Yoghurt maken
1) BEREIDEN VAN HET MENGSEL

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

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

- Verdeel het mengsel over de potjes (3a).

- Plaats de potjes (3a) zonder deksel (3b) in de yoghurtmaker.

- Plaats het deksel (1) op de yoghurtmaker.

2) DE YOGHURTMAKER AANZETTEN

- Sluit de yoghurtmaker aan. Het systeem schakelt automatisch in.

Het 10h (4b)-ledlampje knippert. Druk op knop 4 om het programma te wijzigen.

Bij elke druk op de knop begint de led van het overeenkomstige programma te

knipperen. Na 3 seconden van inactiviteit stopt de led van het gekozen

programma met knipperen.

- De yoghurtmachine schakelt over naar de warmhoudstand.

- De tijd loopt af.

Als u van programma wilt wisselen, dan kunt u op elk gewenst moment de

bereidingstijd veranderen met behulp van knop (4).

Naargelang de gemaakt keuze gaat ledlampje (4a, 4b of 4c) knipperen.

4a: programma ‘8u’

4b: programma ‘10u’

4c¢: programma ‘12u’

-Zodra de programmeringstijd klaar is, gaat het ledlampje uit en de
yoghurtmachine stopt de warmhoudfunctie.

- Schakel het apparaat uit

3) DE YOGHURT BEWAREN

- Verwijder het deksel (1) en let hierbij op dat er geen condensdruppels in
de potjes (3a) druipen.

- Doe de deksels (3b) op de glazen potjes (3a) en plaats deze minstens
6 uur in de koelkast alvorens er van te genieten.

- Uw yoghurt heeft een fermenteertijd van 8 tot 12 uur nodig, afhankelijk
van de basisingrediénten en het gewenste resultaat.

Vloeibare yoghurt | | Hoevemelk
Zoet I I I Zuur
8h 10h 12h
Reinigen

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

gaat reinigen.

- Dompel de behuizing van het apparaat nooit onder in water. Reinig met
een vochtige spons doek en een warm sopje. Spoel en droog af.
- De yoghurtpotjes (3a) en de deksels (3b - 1) zijn vaatwasmachinebestendig.



Oplossingen voor veel voorkomende problemen

PROBLEMEN

OORZAKEN

OPLOSSINGEN

Yoghurt is te dun.

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

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

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

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

Het ferment is niet meer actief.

Gebruik ander ferment of een
ander merk van yoghurt.

Controleer de uiterste
gebruiksdatum van uw melk of
yoghurt.

De yoghurtmaker is tijdens de
cyclus open geweest of het
deksel is niet goed geplaatst.

Verwijder de potjes niet of open
de yoghurtmaker niet voordat
het programma is voltooid.

Houd de yoghurtmaker uit de
buurt van tocht terwijl hij in
werking is. Wanneer het koud is.

Fermentatietijd te kort.

Start een tweede cyclus wanneer
de eerste is voltooid.

De potjes zijn niet goed
schoongemaakt/ afgespoeld.

Controleer, voordat u de yoghurt
in de potjes giet, of er geen
resterend afwasmiddel,
schoonmaakproducten of
vuiligheden in de potjes zitten.

Fruit aan de yoghurt
toevoegen.

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

Yoghurt te zuur.

Fermentatietijd te lang.

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

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

Fermentatie is erg belangrijk.

Verminder de fermentatietijd
en/of voeg extra melkpoeder toe.
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Wat doe ik als het apparaat niet werkt?

- Controleer eerst het netsnoer en de stekker.
U hebt alle instructies gevolgd, maar het apparaat werkt nog steeds niet? Neem in dit geval
contact op met uw dealer of een erkend servicecentrum van Tefal.

Recepten
YOGHURT MET GEKOOKTE VRUCHTEN
YOGHURT MET JAM

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

Klop de jam op met een beetje melk. Voeg de yoghurt of het ferment toe. Meng goed en giet er
de rest van de melk bij.
Giet het mengsel in de potjes, plaats deze in de yoghurtmaker en kies het programma van uw
keuze (8, 10 of 12 uur).

Variant: Als u yoghurt met twee lagen wilt maken, doet u de jam gewoon in de potjes. Giet
vervolgens het melk/yoghurt- of het melk/fermentmengsel voorzichtig in de potjes. Plaats deze
vervolgens in de yoghurtmaker en kies het programma van uw keuze (8, 10 of 12 uur).

VANILLEYOGHURT

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

Warm de room op en voeg er de vanille en suiker aan toe. Meng goed zodat de suiker smelt en de
vanillezaadjes goed worden verdeeld. Zet het mengsel opzij. Verdun de yoghurt (of het ferment)
door er geleidelijk de melk bij te gieten. Giet de room in het mengsel van melk en yoghurt of melk
en ferment en doe er vervolgens het melkpoeder bij. Giet deze bereiding in de potjes, plaats deze
in de yoghurtmaker en kies het programma van uw keuze (8, 10 of 12 uur).



Wir freuen uns, dass Sie sich flr ein ausschlieBlich zur Zubereitung von Joghurt bestimmtes Gerdt
von Tefal entschieden haben.

Sicherheitshinweise

e Gerat nicht benutzen, wenn es zu Boden gefallen ist und
sichtbare Schaden davon tragt oder nicht mehr
ordnungsgemal funktioniert. Aus Sicherheitsgrinden
mussen  die  betreffenden  Teile  von  einem
Vertragskundendienst ausgetauscht werden.

e Um Gefahren zu vermeiden, muss ein schadhaftes
Netzkabel vom Hersteller, einem Vertragskundendienst oder
einer ahnlich qualifizierten Person ausgetauscht werden.

e Dieses Gerat darf von Kindern ab 3 Jahren benutzt werden, a

sofern diese beaufsichtigt werden oder eine Einweisung in
den sicheren Gebrauch des Gerats erhalten haben und die
damit verbundenen Risiken verstehen. Kinder dirfen das
Gerdt nur reinigen oder warten, wenn sie unter Aufsicht
stehen und mindestens 8 Jahre alt sind. Das Gerat und das
zugehorige Netzkabel fur Kinder unter 3 Jahren
unzuganglich aufbewahren.

e Dieses Gerat ist nicht fur die Benutzung durch Personen
(einschlieBlich Kinder) mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw. mit einem
Mangel an entsprechenden Erfahrungen und Kenntnissen
bestimmt, sofern diese nicht beaufsichtigt werden oder eine
Einweisung in den sicheren Gebrauch des Gerats durch eine
fur ihre Sicherheit verantwortliche Person erhalten haben.

e Kinder mussen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,

dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.
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e Die Oberflache des Heizelements kann nach Benutzung
Restwdrme enthalten.

e Dieses Gerat dient ausschlieBlich dem haushaltsublichen
Gebrauch. Es ist keinesfalls geeignet, in folgenden Fdllen
verwendet zu werden und der Anspruch auf Garantieleistung
entfallt bei Verwendung in Teeklchen von Geschaften, Buros
und anderen Arbeitsumgebungen sowie Landhdausern und
durch Kunden in Hotels, Motels, Pensionen und anderen
Wohnumgebungen.

e Achtung: Fehlgebrauch kann Verletzungen nach sich ziehen.

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

)i
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mmmm Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerdt enthdlt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt werden kénnen.
2 Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde.



Description

1 Deckel 4 Bedienungsknopfe:

2 Gehduse 4a - 8-Stunden-Programm

3 Aus zwei Teilen bestehende 4b - 10-Stunden-Programm
Joghurtgldschen: 4¢ - 12-Stunden-Programm
3a - Glaschen
3b - Deckel

Empfehlungen

- Vor der ersten Inbetriebnahme: Reinigung des Deckels (1), die Glaschen
(3a) und die Deckel (3b) mit heiBem Seifenwasser oder in der
Spulmaschine. Die Heizplatte des Behdlters (2) sollte nur mit einem
Schwamm gereinigt werden.

- Wahrend des Betriebs: Transportieren Sie das Gerdt nicht, wenn sie in
Betrieb ist und 6ffnen Sie auf keinen Fall den Deckel (1). Stellen Sie das
Gerdt nicht an Orten mit starken Vibrationen. (zum Beispiel einen
Kihlschrank) und achten es darauf, dass sie keinem Luftzug ausgesetzt ist.
Die Beachtung dieser Empfehlungen gewdhrleistet das Gelingen Ihrer
Joghurts.

Zur Zubereitung von Joghurt bendtigen Sie einen Liter Milch und ein

Ferment.

Praktische tipps zur auswahl von milch und ferment

1) WAHL DER MILCH

- Wahlen Sie aus praktischen Griinden bevorzugt Vollmilch, die nicht gekocht
werden muss (lang haltbare UHT-Milch oder Milchpulver). (Frische) Rohmilch
oder pasteurisierte Milch mussen (mindestens 5 Minuten) gekocht, dann
abgekiihlt und zum Entfernen der Haut gesiebt werden.

Bitte beachten:

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

- Frischmilch und pasteurisierte  Milch enthalten mehr Vitamine und
Oligoelemente.

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

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

2) WAHL DES FERMENTS

Das Ferment gewinnt man entweder:

- aus einem maglichst frischen handelstiblichen Naturjoghurt (bevorzugt auf
Basis von Vollmilch).

-aus einem lyophilisierten Trockenferment (erhdltlich in Supermarkten,
Apotheken und vielen auf gesunde Erndhrung spezidlisierten Geschdaften).
Halten Sie sich in diesem Fall an die in der Gebrauchsanweisung des Ferments
die Anweisungen.

- oder aus einem hausgemachten Joghurt.

Wichtig: Nach der
Zubereitung der
ersten Joghurts
brauchen Sie nur
einen dieser
Joghurts
aufzuheben, um
die folgenden
Joghurts mit
Ferment zu
versorgen. Nach

5 Zubereitungen
sollte ein neues
Ferment verwendet
werden, da dessen
Wirkung mit der
Zeit nachldsst, was
negative
Auswirkungen auf
die Konsistenz der
Joghurts hat.
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Bitte beachten:

- Naturjoghurt
hdlt sich im
Kuihlschrank
hochstens
14 Tage. Die
anderen
Joghurtarten

sind schneller zu

konsumieren

(innerhalb von

7 Tagen).

- Stellen Sie da
Gerdt nicht in
den
Kuhlschrank.

Fermentationszeit

S

Zubereitung von joghurt

1) ZUBEREITUNG DER MISCHUNG:

- Vermischen Sie in einer Schiissel mit Ausgieftiille sehr sorgfdltig einen Liter
Milch- mit dem Ferment Ihrer Wahl (Joghurt oder lyophilisiertes
Trockenferment). Die Zubereitung darf nicht schdumen.

- Schlagen Sie den Joghurt mit einer Gabel, um ihn gut durchzumischen, zu
einer glatten Masse und geben Sie danach unter stédndigem Rihren die
Milch hinzu. Bei Verwendung von lyophilisiertem Trockenferment muss das
Ferment in die Milch gegeben und gut untergemischt werden. Vermeiden
Sie es, die Zubereitung schdumen zu lassen.

- Geben Sie die Mischung in die Glaschen (3a).

- Geben Sie die Gldschen (3a) ohne ihren Deckel (3b) in die Joghurtmaschine.

- Setzen Sie den Deckel (1) auf das Gerdt.

2) INBETRIEBNAHME DES GERATES:

- Stecken Sie den Joghurtbereiter an. Das System setzt sich automatisch in
Gang. Sie kénnen mittels des Knopfes (4) das Programm wechseln. Bei jedem
Druck auf den Knopf blinkt die LED-Anzeige des entsprechenden Programms.
Wenn wdhrend 3 Sekunden keine weitere Aktion durchgefihrt wird, hort die
LED-Anzeige des gewdhlten Programms auf zu blinken.

- Der Joghurtbereiter schaltet in den Heizmodus.

- Die Zeit nimmt ab.

Wenn Sie das Programm wechseln wollen, kdnnen Sie die Zubereitungszeit jederzeit

mit Hilfe des Knopfes (4) dndern. Je nach Wahl blinkt die LED (4a, 4b oder 4c).

4a: 8-Stunden-Programm

4b: 10-Stunden-Programm

4¢: 12-Stunden-Programm

- Wenn Thre programmierte Zeit abgelaufen ist, erlischt die LED und der
Joghurtbereiter hort mit dem erhitzen auf.

- Stecken Sie das Gerdt ab.

3) AUFBEWAHRUNG DER JOGHURTS:

-Nehmen Sie der Deckel (1) ab und achten Sie dabei darauf, dass die
Kondensation in den Gldschen (3a) nicht herausldauft.

- Klipsen Sie die Deckel (3b) auf die Gldschen (3a) und stellen Sie sie fir
mindestens 6 Stunden in den Kiihlschrank, bevor Sie sie verzehren. Nach
24 Stunden erreichen die Joghurts ihre maximale Festigkeit.

- Ihr Joghurt benétigt je nach Grundzutaten und gewiinschtem Ergebnis
eine Fermentationszeit von 8 bis 12 Stunden.

Fliissiger ]oghurtl | | Fester Joghurt
SiB [ [ I Sauer
8h 10h 12h
Reinigung

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

- Tauchen Sie das Gehduse des Gerdts nicht ins Wasser. Reinigen Sie es mit
ein feuchter Schwamm und heiBem Seifenwasser. Spilen Sie es
anschlieBend ab und trocknen Sie das Gerdt.

- Die Joghurtglaschen (3a) und die Deckel (3b - 1) sind spilmaschinenfest.



Welche losungen gibt es fur haufig auftretende probleme?

PROBLEM

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Joghurt ist zu fllssig.

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

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

1/2 Becher Vollmilchpulver.

Das Gerdt wurde wéhrend
der Fermentierung
transportiert, Sté3en oder
Vibrationen ausgesetzt.

Bewegen Sie das Gerdt wahrend des
Betriebs nicht (nicht auf den Kihlschrank
stellen).

Das Ferment ist nicht
mehr aktiv.

Verwenden Sie ein anderes Ferment oder
eine andere Joghurtmarke.

Uberpriifen Sie das Verfallsdatum Thres
Ferments oder Ihres Joghurts.

Der Joghurtbereiter wurde
wdhrend der Zubereitung
geoffnet oder der Deckel
war schlecht platziert.

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

Die Fermentierungszeit ist
zu kurz.

Starten Sie nach Ablauf des ersten Zyklus
einen zweiten.

Die Glaschen wurden
nicht richtig gereinigt
/ausgespiilt.

Bevor Sie Ihre Masse in die Glaschen
fullen, Gberpriifen Sie, ob sich keine
Rickstande von Spulmittel,
Reinigungsprodukten oder Schmutz auf
der Innenseite der Gldschen befinden.

Friichte zum Joghurt
hinzugefugt.

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

Die Joghurts sind zu
saurehaltig.

Die Fermentierungszeit ist
zu lang.

Reduzieren Sie bei der ndchsten
Zubereitung die Fermentierungszeit.

Eine dickflussige
Flissigkeit (Serum
genannt) bildet sich
nach der
Fermentation auf der
Oberseite des
Joghurts.

Zu starke Fermentation.

Verringern Sie die Fermentationszeit
und/oder fiigen Sie Milchpulver hinzu.
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—Das gerat funktioniert immer noch nicht, was tun?

- Uberpriifen Sie zundchst den Anschluss.

Sie haben alle Anweisungen genau eingehalten und Ihr Gerdt funktioniert
immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihr Fachgeschaft oder
an ein autorisiertes Servicecenter von Tefal.

Rezepte

JOGHURT MIT GEKOCHTEM OBST
JOGHURT MIT KONFITURE

1 Liter Vollmilch, 1 Naturjoghurt oder 1 Pdckchen Ferment, 4 Essloffel einer nicht allzu
dickflissigen Konfitlire mit kleinen Beeren oder kleinen Fruchtstiickchen: Blaubeeren,
Heidelbeeren, Rhabarber, Ingwer, Erdbeeren, Orangenmarmelade.

Schlagen Sie die Konfitiire mit ein wenig Milch auf. Geben Sie den Joghurt oder das Ferment dazu.
Gut vermischen und die restliche Milch hinzugeben. Geben Sie die Mischung in die Glaschen und
stellen Sie sie in den Joghurtbereiter; wahlen Sie das Programm IThrer Wahl (8, 10 oder 12 Stunden).

Variante: Zur Zubereitung eines Zwei-Schichten-Joghurts wird die Konfitlire auf den Boden der
Glaschen gegeben. Giepen Sie dann die Milch-Joghurt-Mischung oder Milch-Ferment-Mischung
vorsichtig in die Gldschen. Stellen Sie sie dann in den Joghurtbereiter und wdhlen Sie das
Programm Ihrer Wahl (8, 10 oder 12 Stunden).

JOGHURT MIT VANILLE

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

Machen Sie die Sahne warm und geben Sie die Vanille und den Zucker dazu. Vermischen Sie das
Ganze gut; der Zucker muss zergehen und die Vanillekdrnchen miissen sich gut verteilen. Beiseite
stellen. Ziehen Sie die Milch nach und nach unter den Joghurt (oder das Ferment). Gieen Sie die
Sahne unter standigem Ruhren in die Milch/Joghurt oder Milch/Ferment Mischung und ziehen Sie
das Milchpulver unter. Geben Sie die zubereitete Mischung in die Glaschen und stellen Sie sie in
den Joghurtbereiter; wahlen Sie das Programm IThrer Wahl (8, 10 oder 12 Stunden).



Tak, fordi du har valgt et apparat fra Tefal, som er designet udelukkende til at lave yoghurt.
Sikkerhedsanvisninger

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

e Hvis stremkablet er beskadiget, skal det udskiftes af
producenten, et autoriseret eftersalgsvaerksted eller en
person med lignende kvalifikationer for at undgd farlige
situationer.

» Dette apparat kan bruges af bern fra 3 dr og opefter, hvis de
er under opsyn eller har modtaget forudgdende
instruktioner om, hvordan apparatet bruges pd en sikker@
mdde, og hvis de forstdr farerne ved brugen. Rengering og
vedligeholdelse mé kun udferes af bern fra 8 &r og opefter,
og mens de er under opsyn. Opbevar apparatet og det
tilherende kabel utilgaengeligt for bern under 3 ar.

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

e Barn skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

o Varmeelementets overflade har restvarme efter brug.
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e Dette apparat er udelukkende  beregnet til
husholdningsbrug. Det er ikke beregnet til falgende brug, og
garantien bortfalder for personalekgkkener i butikker, pd
kontorer og andre arbejdssteder, pd gérde, af kunder pa
hoteller, moteller og andre beboelsesmaessige omgivelser,
andre indkvarteringsmuligheder sésom bed and breakfast.

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

o Advarsel: Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand eller vaesker.

)i

mm Tank pa miljoet!

® Apparatet indeholder veerdifulde materialer, som kan genvindes eller genbruges.

< Bring det til et lokalt indsamlingssted eller et autoriseret servicecenter, sa det kan blive
bortskaffet pa korrekt vis.



Beskrivelse

1 Llag 4a — 8-timers program
2 Sokkel 4b — 10-timers program
3 Yoghurtbeholdere bestaende af 2 dele 4c - 12-timers program
3a - Glasbaeger
3b - Lag

4 Betjeningsknap:

Anbefalinger
- For forste ibrugtagning:

Vask laget (1), baegrene (3a) og ldgene (3b) i varmt vand med
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen. Det indvendige af selve apparatet
(2) rengeres blot ved at terre det af med en fugtig svamp. Nedsaenk aldrig
selve apparatet i vand.

- Under brug:

Flyt ikke yoghurtapparatet, mens det er i brug, specielt ma laget (1) ikke
abnes. Placer ikke yoghurtapparatet pa steder, hvor der forekommer
vibrationer (for eksempel oven pd et keleskab), eller som er udsatte for traek.
Du ber overholde disse anbefalinger, for at sikre kvaliteten af din yoghurt.

For at tilberede yoghurt, skal du bruge en liter maelk og en startkultur.

Praktiske tip til valg af meaelk og startkultur
1) VALG AF MALK

Vigtigt: Nar du @

- Af praktiske arsager ber du veelge sedmaelk, som ikke skal koges (UHT- har lavet den

meelk eller tarmaelk). Ra (frisk) eller upasteuriseret maelk skal bringes til ferste portion,

kogepunktet (i mindst 5 minutter), hvorefter den afkeles og sis, for at fierne  skal du bare

skindet. beholde en af
disse yoghurter
som startkultur
til de
efterfalgende
portioner. Det
anbefales at
skifte startkultur
efter 5 portioner,

2) VALG AF STARTKULTUR g:? de'; med tiden
Denne laves af en af felgende: iver forringet

Kommentarer:

- Sedmeaelk ger yoghurten mere fast og giver den en bedre smag.

- Frisk eller pasteuriseret maelk indeholder flere vitaminer og sporelementer.

- For at fa en mere konsistent yoghurt, kan du tilfeje 2 eller 3 spiseskefulde
termaelk pr. liter maelk. Bland omhyggeligt.

- Brug maelk ved stuetemperatur eller lunken maelk (varm op til 37 °C eller
40 °C). Brug ikke maelk lige fra keleskabet.

- Af en kebt yoghurt naturel (helst fremstillet af sedmaelk) med den senest °g_ gcilvel;(et .
mulige sidste salgsdato. ::Isl:xltr:t onsistent

- Af en frysetorret startkultur (fas i supermarkeder, pa apoteker, i visse
helsekostforretninger). I sa tilfeelde skal du felge anvisningerne pda
startkulturens etiket.

- Af en yoghurt du selv har lavet.
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Tilberedning af yoghurt
Kommentarer: 1) FORBEREDELSE AF BLANDINGEN

-Yoghurtenkan  ~ Bland omhyggeligt en liter meaelk med en startkultur efter eget valg
opbevares i (yoghurt eller frysetarret startkultur) i en beholder forsynet med en

koleskabet i haeldetud.
hejst 14 dage. Undga at piske blandingen til skum. Undga at lade blandingen danne skum.

- Pisk yoghurten med en gaffel, for at danne en jasevn masse og tilfej derpa

Andre typer maelk under fortsat omraring. Hvis du bruger en frysetarret startkultur,
yoghurt skal tilfgjes meelken, og det blandes omhyggeligt.
spises tidligere - Fordel blandingen i baegrene (3a).
(inden for 7 - Anbring baegrene (3a) uden lag (3b) i yoghurtapparatet.
dage). - Saet laget (1) pa yoghurtapparatet.
- Stil aldrig
apparatet i 2) START AF YOGHURTAPPARATET
koleskabet. Tilslut yoghurtapparatet til stikkontakten. Systemet starter automatisk.

Lysdioden (4b) blinker. Du kan aendre program ved hjaelp af knappen.

Hver gang du trykker p& knappen, blinker lysdioden til det pageeldende program.
Efter 3 sekunder uden bergring holder lysdioden péd det valgte program op med
at blinke.

- Yoghurtapparatet begynder at varme op.

- Tiden begynder at teelle ned.

Hvis du ensker at skifte program, kan du til enhver tid aendre tilberedelsestiden
ved at trykke pa knappen (4).

Afhaengigt af det udferte valg blinker lysdioden (4a, 4b eller 4c).

4a: 8-timers program

4b: 10-timers program

4¢: 12-timers program

- Nar programmets tid er gdet, slukkes lysdioden og yoghurtapparatet holder op
med at varme op.

- Afbryd apparatet fra stikkontakten.

3) OPBEVARING AF YOGHURT

- Fjern laget (1), idet du passer pd, at kondensvandet ikke Ieber ned i
bzegrene (3a).

-Saet lagene (3b) pa glasbaegrene (3a) og anbring dem i keleskabet. Lad
dem hvile i mindst 6 timer, for de nydes. Hvis du lader dem sta i 24 timer,
bliver yoghurten mere fast.

Fermenteringstid

- Yoghurten kraever mellem 8 og 12 timers fermentering, afhangigt af
grundingredienserne og det gnskede resultat.

flydende yoghurt | | | fast yoghurt
sod [ [ I syrlig
8h 10h 12h
Rengering
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- Afbryd altid apparatet fra stikkontakten fer rengering.
- Nedszenk aldrig selve apparatet i vand. Renger med en fugtig svamp og

varmt seebevand. Skyl og ter.

- Yoghurtbzegrene (3a) og lagene (3b og 1) kan vaskes i opvaskemaskinen.



Lasninger pa de mest almindelige problemer

PROBLEMER

ARSAGER

LOSNINGER

Yoghurten er for flydende.

Der er brugt letmaelk eller
skummetmaelk uden at tilfeje
termaelk (disse former for maelk
indeholder ikke nok proteiner,
hvis de bruges alene).

Tilfej 1 baeger yoghurt lavet af
termeelk (2 hvis den er lavet af
skummetmaelk) eller brug
sedmaelk og 1/2 baeger
torsedmeelk.

Yoghurtapparatet flytter sig,
hopper eller vibrerer under
fermenteringen.

Flyt ikke yoghurtapparatet, nar
det er i brug (anbring det ikke
oven pd et koleskab).

Startkulturen er ikke laengere
aktiv.

Skift startkultur eller
yoghurtmeerke. Kontroller sidste
salgsdato for din startkultur eller
yoghurt.

Yoghurtapparatet blev abnet
under cyklussen, eller laget var
ikke korrekt pasat.

Fjern ikke baegrene og abn ikke
yoghurtapparatet, for cyklussen
er feerdig.

Hold yoghurtapparatet beskyttet
mod traek, nar det er i brug.

Fermenteringstiden er for kort.

Start en ny cyklus, nar den ferste
er faerdig.

Baegrene blev ikke
vasket/skyllet ordentligt.

For blandingen heeldes i
baegrene, skal du kontrollere, at
der ikke er spor af
opvaskemiddel, rensemiddel eller
snavs inden i bagrene.

Der er tilfgjet frugt til
yoghurten.

Det anbefales at koge frugten,
eller at benytte kompot eller
syltetoj (ved stuetemperatur).
Ra frugt friger syrer, som
forhindrer korrekt tilberedelse af
yoghurten.

Yoghurten er for syrlig.

Fermenteringstiden er for lang.

Serg for at reducere
fermenteringstiden for den
naeste portion.

Der har dannet sig en
viskes veaeske (kaldet
serum) pd overfladen af
yoghurten ved
afslutningen af
fermenteringen.

For meget fermentering.

Reducer fermenteringstiden
og/eller tilfoj tormaelk.
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Hvad du skal gare, hvis apparatet ikke virker

--Kontroller allerferst, at det er tilsluttet.
Hvis du har fulgt alle instruktionerne og apparatet stadig ikke virker:
Kontakt din forhandler eller et autoriseret TEFAL servicecenter.

Opskrifter

YOGHURT MED KOGT FRUGT
YOGHURT MED SYLTET@)

1 liter sedmaelk, 1 yoghurt naturel eller 1 pakke startkultur, 4 spiseskefulde syltetgj, som
ikke er for tyk, og som indeholder sma frugter eller frugtstykker: Tranebaer, blabeer,
rabarber, ingefeer, jordbaer, marmelade.

Pisk syltetejet med en smule maelk. Tilfej yoghurten eller startkulturen. Bland godt og tilfej derpa
resten af maelken.

Hzeld blandingen i baegrene og placer dem i yoghurtapparatet. Veelg dit foretrukne program (8,
10 eller 12 timer).

Andre muligheder: Hvis du gnsker at lave yoghurt med to lag, skal du blot anbringe syltetgjet i
bunden af bagrene. Tilfej derpd forsigtigt meelke-/yoghurtblanding eller meelke-
/startkulturblanding i baegrene. Anbring dem i yoghurtapparatet og vaelg dit foretrukne program
(8, 10 eller 12 timer).

YOGHURT MED VANILLE

7 dl sedmeelk, 20 g torletmaelk, 1 yoghurt naturel eller 1 brev startkultur, 80 g sukker, 3 dl
flede, 1 vaniljestang.

Varm fleden og tilfej derpd vanilje og sukker. Bland grundigt, sa sukkeret smelter og vaniljekornene
fordeles godit. Stil til side. Bland yoghurten (eller startkulturen) med maelken, som tilfjes lidt efter
lidt. Heeld fladen i maelke-/yoghurtblandingen eller mzelke-/startkulturblandingen, mens du hele
tiden rerer rundt. Tilfej derpd termaelken. Haeld denne blanding i baegrene og placer dem i
yoghurtapparatet. Vaelg dit foretrukne program (8, 10 eller 12 timer).
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Kiitos kun ostit Tefal-laitteen, joka on tarkoitettu ainoastaan jogurttien valmistukseen.

Turvaohjeet

o Ald kaytd laitetta, jos se on pudonnut ja siind on ndkyvid
vaurioita tai se kay tavallisesta poikkeavalla tavalla.
Turvallisuuden varmistamiseksi nama osat on vaihdatettava
valtuutetussa huoltopalvelussa.

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

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

o Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkiloiden (mukaan
lukien lapset) kaytettavaksi, joiden fyysiset, aistinvaraiset tai
henkiset kyvyt ovat rajalliset tai joilla ei ole kokemusta tai
tietoa laitteen kaytostd, jos he eivat saa apua heiddn
turvallisuudestaan huolehtivalta henkilolta, joka valvoo ja
antaa heille laitteen kayttod koskevia ohjeita.

o Ald anna lasten leikkid laitteella.
e Lammityselementin  pinnassa on  kayton jalkeen

jalkilampoa.
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e Tama laite on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskayttoon.
Sita ei ole tarkoitettu kaytettavaksi seuraavissa tapauksisa,
joita takuu ei korvaa: henkilokunnalle varatuissa
keittonurkkauksissa myymaloissa, toimistoissa tai muissa
tyoymparistoissa, maatiloilla, hotellien, motellien ja muiden
vastaavien majoitusmuotojen asiakkaille, bed & breakfast -
tyyppisissa majoitusympadristoissa.

e Varoitus: Laitteen virheellinen kaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

« Varoitus: Laitetta ei saa upottaa.

"

mmmm Pidd huolta ympdristostdsi!
@ Laitteesi sisdltad useita arvokkaita ja kierrGtettavia materiaaleja.

< Palauta se kerdyspisteeseen tai valtuutettuun huoltopalveluun sen asianmukaista késittelyd
varten.



Kuvaus

1 Kansi 4a - 8 tunnin ohjelma
2 Runko 4b - 10 tunnin ohjelma
3 Kaksiosaiset jogurttipurkit 4¢ - 12 tunnin ohjelma
3a - Lasipurkki
3b - Kansi

4 Ohjelmapainike:

Suositukset

-Ennen ensimmadistad kédyttokertaa:

Puhdista kansi (1), lasipurkit (3a) ja purkin kannet (3b) kuumalla
saippuavedelld tai astianpesukoneessa. Puhdista rungon (2) sisdosa vain
pyyhkimélld kostealla pesusienelld. Al koskaan upota laitetta veteen.

- Kdyton aikana:

Ald siirra jogurttikonetta kdyton aikana, dldkd varsinkaan avaa kantta (1).
Ald jata jogurttikonetta alueelle, joka saattaa véristd (esimerkiksi jaékaapin
pddlle) tai jossa se altistuu vedolle. Ndiden suositusten noudattaminen
takaa valmistettavien jogurttien laadun.

Tarvitset jogurttien valmistukseen litran maitoa ja hapatetta.

Kdtevat neuvot maidon ja hapatteen valitsemiseksi —
1) MAIDON VALINTA Tarkedd: kun olet

-Vdlitse  kdytdnnon syistd  tdysmaitoa, jota ei tarvitse kiehauttaa valmistanut
(iskukuumennettu eli UHT-maito tai maitojauhe). Raaka (tuore) tai ensimmdisen erdn,
pastéroimaton maito tulee lémmittdd kiehumispisteeseen asti (véhintédn 5 kéytd yhtd
minuuttia), jonka jdlkeen se tulee jadhdyttdd ja siivildidd kuoren poistamiseksi. jogurteista
hapatteena

seuraavissa erissd.

On suositeltavaa

vaihtaa hapate

viiden eréin

Jjdlkeen, silld se
huononee ajan
kanssa ja antaa
heikomman
lopputuloksen.

Huomiot:

- Taysmaidolla valmistat kiintedmmat ja parempiaromiset jogurtit.

- Tuore tai pastoroitu maito sisaltdd enemman vitamiineja ja hivenaineita.

-Jos haluat jogurteista kiintedmpid, lisad maitolitraan 2 tai 3 lusikallista
maitojauhetta ja sekoita varovasti.

-Kaytd huoneenlémpdistd tai haaleaa maitoa (enintddn 37 °C tai 40 °C). Alé
kaytd maitoa, joka on juuri otettu jadkaapista.

2) HAPATTEEN VALINTA

Hapate tehddadn yhdestd alla olevasta aineksesta:

- kaupasta saatavilla olevasta luonnonjogurtista (mieluiten tdysmaidosta
valmistetusta), jonka viimeinen voimassaolopdivd on mahdollisimman Iahella.

- pakastekuivatusta hapatteesta (saatavilla supermarketeissa, apteekeissa ja
tietyissa terveysruokaliikkeissd). Tdssé tapauksessa noudata hapatteen
etiketissa olevia suosituksia.

- Itse valmistamastasi jogurtista.
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JoE%urttien valmistaminen
1) SEOKSEN VALMISTAMINEN:

Huomiot: . . -Sekoita varoen litra maitoa valitsemaasi hapatteeseen (jogurtti tai
-Jogurttejavoi  pkqstekuivattu hapate) kaatonokalla varustetussa astiassa.
sdilyttéd Véiltd seoksen vaahdottamista. Ald sekoita likaa, jotta seokseen ei synny
jadkaapissa vaahtoa.
enintddn 14 - Sekoita ainekset vatkaamalla jogurttia haarukalla niin, ettd lopputuloksena
pdivdn ajan. on pehmed tahna. Lisdd sitten maito ja jatka sekoittamista. Jos kdytdat
Muun pakastekuivattua hapatetta, lisad se maitoon ja sekoita varoen.
tyyppiset - Jaa seos tasaisesti purkkeihin (3a).

jogurtit tulee - Laita purkit (3a) ilman kantta (3b) jogurttikoneeseen.

kéyttéd - Laita jogurttikoneen kansi (1) kiinni.
nopeammin (7 2) JOGURTTIKONEEN KAYNNISTAMINEN:
pdivén Kytke jogurttikone sdhkéverkkoon. Laite kdynnistyy automaattisesti.
kuluessa). LED-valo (4b) vilkkuu. Voit vaihtaa ohjelmaa painikkeella
- Alé koskaan Aina kun painat painiketta, ohjelmaa vastaava LED-valo vilkkuu. Kun

laitteessa ei ole toimintoa 3 sekuntiin, valitun ohjelman LED-valo lakkaa
vilkkumasta.

- Jogurttikone alkaa lGmmetd.

- Aikalaskuri kaynnistyy.

Jos haluat vaihtaa ohjelman, voit tehdd sen milloin tahansa painamalla
painiketta (4).

Riippuen valitusta ohjelmasta LED-valo (4a, 4b tai 4c) vilkkuu.

4a: 8 tunnin ohjelma

4b: 10 tunnin ohjelma

4¢: 12 tunnin ohjelma

- Kun ohjelman valmistusaika on kulunut, LED-valo sammuu ja jogurttikone
lakkaa lampiamasta.

- Kytke laite irti sahkéverkosta.

3) JOGURTTIEN SAILYTTAMINEN:

- Poista kansi (1) niin, ettd tiivistynyttd hoyryd ei padase purkkeihin (3a).

- Kiinnitd kannet (3b) lasipurkkeihin (3a) ja laita ne jadkaappiin vahintadan 6
tunniksi ennen tarjoilua. Jos sdilytat jogurtteja 24 tuntia jadkaapissa, niistd
tulee kiinteGmpid.

laita laitetta
jadkaappiin.

Jogurttien kayminen

-Jogurtin tulee kdaydd 8-12 tunnin ajan, riippuen kdytetyista
perusaineksista ja haluamasi lopputuloksesta.
nestemainen

jogurtti | | | kiinted jogurtti
makea [ [ [ hapan
8h 10h 12h
Puhdistaminen

- Kytke laite aina irti sdhkéverkosta ennen puhdistamista.

-Ala koskaan upota laitteen runkoa veteen. Puhdista se kostealla
pesusienelld ja kuumalla saippuavedelld. Huuhtele ja kuivaa.

- Jogurttipurkit (3a) ja -kannet (3b ja 1) voidaan pestd astianpesukoneessa.
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Yleiset ongelmat ja ratkaisut

Jogurtti on liian
nestemadista.

proteiinipitoista).

ONGELMAT SYYT RATKAISUT
Rh?quttoig]r}ﬁioksvynmidon Lisad 1 maitojauheesta valmistettu
ma)‘rtmom'quhetta(niijden jogurttipurkki (2 purkkia, jos jogurtti on
mait oJ'enkij &minen iman valmistettu rasvattomasta maidosta) tai
ma'rtoi’auh ettuk cioe i kéytd taysmaitoa ja 1/2 jogurttipurkki

taysmaitojauhetta.

Jogurtti liikkuu, tarisee

tai varisee kdymisen
aikana.

Al likuta jogurttikonetta kdytén aikana
(ala laita sita jaakaappiin).

Hapate ei ole endd hyvaa.

Vaihda hapate tai jogurttimerkki. Tarkista
hapatteen tai jogurtin viimeinen
kéyttopdiva.

Jogurttikone on aukaistu
valmistuksen aikana tai

kansi ei ole kunnolla kiinni.

Alé poista purkkeja tai avaa
jogurttikonetta ennen valmistuksen
paattymista. Sdilyta jogurttikone kaukana
vedosta kdyton aikana.

Kaymisaika on liian lyhyt.

Kaynnista toinen valmistusjakso kun
ensimmdinen on padttynyt.

Purkkeja ei ole

pesty/huuhdeltu kunnolla.

Ennen kuin lisadt seoksen purkkeihin,
tarkista ettd purkkeihin ei ole jadnyt
astianpesunestettd, puhdistusaineita tai
likaa.

Jogurttiin on lisatty
hedelmid.

On suositeltavaa keittda hedelmat tai
kayttda hilloja tai marmeladeja
(huoneenldmpdisind). Raa'at hedelmét
vapauttavat happoja, jotka haittaavat
jogurtin valmistusta.

Jogurtti on liian
hapanta.

Kaymisaika on liian pitkd.

Muista lyhentdd kéymisaikaa seuraavan
jogurttierdn valmistuksen aikana.

Jogurtin pintaan on
muodostunut

kdymisen lopussa
tahmeaa

nestettd (kutsutaan
heraksi).

Jogurtti on kaynyt liikaa.

Lyhennd kdymisaikaa ja/tai lisaa
maitojauhetta.
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Mita tehdd, jos laite ei toimi?

- Tarkista aivan aluksi, ettd laite on kytketty sahkéverkkoon.

Jos olet noudattanut kaikkia kdyttdohjeita, mutta laitteesi ei edelleenkadn
toimi:

Ota yhteys jdlleenmyyjddsi tai TEFAL:in valtuutettuun huoltopalveluun.

Reseptit
JOGURTIT KEITETYILLA HEDELMILLA

HILLOJOGURTIT

1 litra tdysmaitoa, 1 luonnonjogurtti tai 1 paketti hapatetta, 4 ruokalusikallista hilloa joka
ei ole liian paksua ja joka sisdltdd pienia marjoja tai hedelmdpaloja: karpalot, mustikat,
raparperi, inkivéadri, mansikat, marmeladi.

Vatkaa hillo ja tilkka maitoa. Lisdd jogurtti tai hapate. Sekoita hyvin ja lisad sitten loput maidosta.
Kaada seos purkkeihin ja laita purkit jogurttikoneeseen. Valitse sitten haluamasi ohjelma (8, 10
tai 12 tunnin ohjelma).

Muut vaihtoehdot: jos haluat valmistaa kaksikerroksisia jogurtteja, laita hillo purkkien pohjalle.
Sen jdlkeen lisdd varoen maito/jogurtti- tai maito/hapateseos purkkeihin. Laita purkit
jogurttikoneeseen ja valitse haluamasi ohjelma (8, 10 tai 12 tunnin ohjelma).

VANILJAJOGURTIT
70 cl tdysmaitoa, 20 g kevytmaitojauhetta, 1 luonnonjogurtti tai 1 pussillinen hapatetta,
80 g sokeria, 30 cl nestemdistd kermaa, 1 vaniljapalko.

Lammitd kerma ja lisdd sitten vanilja ja sokeri. Sekoita hyvin, kunnes sokeri sulaa ja vaniljan
siemenet sekoittuvat tasaisesti. Siirrd sivuun. Sekoita jogurtti (tai hapate) vahitellen sekaan lisatyn
maidon kanssa.

Kaada kerma maito/jogurtti- tai maito/hapate-seokseen sekoittamalla jatkuvasti. Lisad sitten
maitojauhe. Kaada seos purkkeihin ja laita ne jogurttikoneeseen. Valitse haluamasi ohjelma (8,
10 tai 12 tunnin ohjelma).
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Takk for at du har valgt dette apparatet fra Tefal som er eksklusivt designet for @ lage yoghurt.
Sikkerhetsinstruksjoner

e Bruk ikke apparatet dersom det har vaert utsatt for fall,
dersom det har tydelige skader eller ikke ser ut til & virke som
det skal. e Av sikkerhetsmessige arsaker ma disse delene
byttes ut av et autorisert serviceverksted.

e Huvis ledningen er skadet, skal den erstattes av produsenten,
godkjent kundeservice eller en person med lignende
kvalifikasjoner, for & unngd farer.

e Dette apparatet kan brukes av barn over 3 ar dersom der
under overvaking og har blitt fortalt hvordan apparatet kan
brukes pa en sikker mate og har forstéelse for hvilke
faremomenter som felger med bruken. Rengjering og
vedlikehold skal ikke gjeres av barn under 8 é&r. Hold
apparatet og ledningen utilgjengelig for barn under 3 ar.

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

e Barn md holdes under tilsyn for  sikre at de ikke leker med
apparatet.

« Varmeelementdelen kan fortsette & vaere varm etter bruk av
apparatet.

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

e Det er ikke ment for bruk pé felgende steder, og garantien
gjelder ikke for bruk i personalkjekken i butikker, kontorer
eller andre arbeidsmiljg, pa gérder, av kunder pé hoteller,
moteller eller andre innlosjeringssteder, av typen bed and
breakfast.

o Advarsel: Enhver feilbruk medfarer risiko for skader...
o Advarsel: Apparatet ma ikke legges ned i vann.

hi¢

mm Tenk miljo!
@ iApparatet inneholder mange materialer som kan gjenvinnes eller resirkuleres.
< Ta det med til et returpunkt eller godkjent servicesenter for & sikre riktig behandling.



Beskrivelse

1 Lokk

2 Apparatets hoveddel

3 Yoghurtbeholder i 2 deler
3a - Glass
3b - Lokk

4 Kontrollknapp:

4a - 8 t program
4b - 10 t program
4c - 12 t program

Rad
- For forste gangs bruk:
Rengjer lokket (1), glassene (3a) og lokkene (3b) i varmt sdpevann eller i
oppvaskmaskinen. Rengjering av innsiden av apparatets hoveddel (2)
utferes enkelt med en fuktig svamp. Apparatets hoveddel mé aldri senkes
ned i vann.
- Under bruk:
Ikke flytt p& yoghurtmaskinen mens den er i bruk, og spesielt ikke apne
lokket (1). Ikke plasser yoghurtmaskinen pa steder hvor det kan forekomme
vibrasjoner (som for eksempel over et kjoleskap) eller pa steder som er utsatt
for trekk. Hvis du felger disse anbefalingene, er du sikret en god kvalitet pa
yoghurten din.

For @ lage yoghurt trenger du 1 liter melk og en yoghurtkultur.

Praktiske tips for valg av melk og yoghurtkultur

1) VALG AV MELK

- Av praktiske arsaker ber du velge en helmelk som ikke krever koking
(pasteurisert melk eller tarrmelk). Ra (fersk) eller upasteurisert melk ma
kokes opp (i minst 5 minutter) og sé kjeles ned og siles for & fjerne snerk.

Kommentarer:

- Helmelk gjer yoghurten fyldigere og gir en bedre smak.

- Fersk eller pasteurisert melk inneholder flere vitaminer og sporstoffer.

- For en fyldigere yoghurt kan du tilsette 2 eller 3 spiseskjeer torrmelk per
liter melk. Bland forsiktig.

- Bruk lunken (37 "C til 40 °C) eller romtemperert melk. Ikke bruk melk rett
fra kjeleskapet.

2) VALG AV YOGHURTKULTUR

Denne lages av en av de felgende:

- Fra en yoghurt naturell kjept i butikken (fortrinnsvis laget p& helmelk) med
lengst mulig holdbarhetsdato.

-Fra en fryseterket yoghurtkultur (tilgjengelig i noen matvarebutikker,
apoteker og helsekostbutikker). I slike tilfeller folges raddene pa
yoghurtkulturen.

- Fra en yoghurt laget av deg.

Viktig: nar du har
laget forste
omgang, kan du
ganske enkelt
beholde en av
disse yoghurtene
som
yoghurtkultur for
de neste
omgangene. Vi
anbefaler at du
skifter
yoghurtkultur
etter 5 omganger
siden den
forringes over tid
og gir et mindre
konsistent
resultat.
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Kommentarer: 1) TILBEREDNING AV BLANDINGEN
- Yoghurt naturell
kan oppbevares
i kjoleskapet i
maksimalt 14

Unnga at blandingen lages til skum.
Unnga at blandingen begynner & skumme.

Tilberedning av yoghurt

- Bland forsiktig 1 liter melk med yoghurtkulturen du har valgt (yoghurt eller
fryseterket yoghurtkultur) i en beholder med helletut.

- For en god blanding bruker du en gaffel til & lage en myk blanding, og

dager. Andre deretter tilsettes melk under omrering. Hvis du bruker frysetarret
typer yoghurt yoghurtkultur, tilsett den i melken og bland forsiktig.

ma konsumeres - Fordel blandingen i glassene (3a).

tidligere (innen - Sett glassene (3a) uten lokk (3b) i yoghurtmaskinen.

7 dager). - Sett lokket (1) p& yoghurtmaskinen.
- Apparatet ma
aldri settes i 2) OPPSTART AV YOGHURTMASKINEN

kjoleskapet.

Koble til yoghurtmaskinen. Systemet starter automatisk.
LED-lampen (4b) blinker. Du kan endre programmet ved hjelp av knappen.

Fermentering

Hver gang du trykker p& knappen, vil LED-lampen som svarer til programmet
blinke. Etter 3 sekunder uten aktivitet, vil LED-lampen pé valgt program slutte &
blinke.

- Yoghurtmaskinen begynner & varme opp.

- Nedtelling av tiden starter.

Hvis du ensker & endre programmet, kan du endre tilberedningstiden nar som
helst ved a trykke pa knappen (4).

Avhengig av valget, blinker LED-lampen (4a, 4b eller 4c).

4a: 8 t program

4b: 10 t program

4¢: 12 t program

- Nar tiden er utlept, slukker LED-lampen, og yoghurtmaskinen stopper & varme.
- Koble fra apparatet.

3) OPPBEVARING AV YOGHURTENE

- Fjern lokket (1). Vaer forsiktig slik at kondens ikke renner opp i glassene
(3a).

- Klips lokkene (3b) pd glassene (3a), og sett dem i kjoleskapet i minst 6
timer for smaking. Hvis du lar dem sta i 24 timer, far du en fastere yoghurt.

- Yoghurten trenger mellom 8 til 12 timers fermentering avhengig av
ingrediensene og resultatet du ensker.

flytende yoghurt |

sot

[
8t

| | fast yoghurt
[

syrlig
10t 12t
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Rengjoaring

- Alltid koble fra apparatet for rengjering.
- Apparatets hoveddel ma aldri senkes ned i vann. Rengjer med en fuktig

svamp og varmt sapevann. Skyll og terk.

- Yoghurtglassene (3a) og lokkene (3b og 1) kan vaskes i oppvaskmaskin.



Lasninger pa de mest vanlige problemene

PROBLEMER

ARSAKER

LOSNINGER

Yoghurten er for flytende.

Bruk av lettmelk eller
skummetmelk uten 4 tilsette
torrmelk (slik melk alene
inneholder ikke nok proteiner).

Tilsett 1 glass yoghurt laget av
torrmelk (2 hvis laget av
skummetmelk) eller bruk helmelk
og 1/2 glass terrmelk.

Yoghurtmaskinen beveger seg,

hopper eller vibrerer under
fermenteringen.

Ikke flytt p& yoghurtmaskinen
mens den er i bruk (md ikke
plasseres i kjaleskap).

Yoghurtkulturen er ikke lenger
aktiv.

Bruk en annen yoghurtkultur eller
et annet yoghurtmerke.
Kontroller utlopsdatoen pa
yoghurtkulturen eller yoghurten.

Yoghurtmaskinen ble dpnet
under syklusen, eller lokket var
ikke plassert riktig.

Ikke fjern glassene eller apne
yoghurtmaskinen fer syklusen er
ferdig.

Yoghurtmaskinen ma ikke sta
trekkfullt under bruk.

Fermenteringstiden er for kort.

Start syklus nummer to ndr den
forste er ferdig.

Glassene er ikke rengjort/skylt
ordentlig.

Kontroller at det ikke er rester av
oppvaskmiddel,
rengjeringsprodukter eller skitt i
glassene fer du har blandingen i
dem.

Yoghurten er tilsatt frukt.

Vi anbefaler at du koker frukten
eller bruker kompotter/syltetoy
(romtemperert). Ra frukt avgir
syrer som forhindrer riktig
tilberedning av yoghurten.

Yoghurten er for syrlig.

Fermenteringstiden er for lang.

Pass pa a redusere
fermenteringstiden for den neste
omgangen.

En tyktflytende vaeske
(kalt serum) har dannet
seg pa overflaten av
yoghurten ved slutten av
fermenteringen.

For lang fermentering.

Reduser fermenteringstiden
og/eller tilsett torrmelk.
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Hva gjor du hvis apparatet ikke virker?

- Aller ferst ma du kontrollere at det er koblet til.
Hvis apparatet fremdeles ikke virker, selv om du har fulgt alle instruksjonene,
kontakter du forhandleren din eller et godkjent TEFAL servicesenter.

Oppskrifter

YOGHURT MED KOKT FRUKT
YOGHURT MED SYLTET@Y

1 liter helmelk, 1 yoghurt naturell eller 1 pakke yoghurtkultur, 4 ss syltetey som ikke er for
tykk eller inneholder sma bzer eller biter av frukt: tranebeer, blabaer, rabarbra, ingefaer,
jordbaer, marmelade.

Pisk syltetoyet med litt melk. Tilsett yoghurten eller yoghurtkulturen. Bland godt og tilsett resten
av melken.

Hell blandingen i glassene, plasser dem i yoghurtmaskinen og velg @nsket program (8, 10 eller 12
timer).

Andre muligheter: Hvis du ensker & lage yoghurt med to lag, kan du ganske enkelt legge
syltetoyet i bunnen av glassene. Sa tilsetter du forsiktig melk/yoghurt eller melk/yoghurtkultur i
glassene. Sett dem i yoghurtmaskinen og velg ensket program (8, 10 eller 12 timer).

VANILJEYOGHURT

7 dl helmelk, 20 g lett tarrmelk, 1 yoghurt naturell eller 1 pose yoghurtkultur, 80 g sukker,
3 dl kremflote, 1 vaniljestang.

Varm opp kremflaten og tilsett vanilje og sukker. Bland godt slik at sukkeret smelter og
vaniljefreene fordeler seg jevnt. Sett til side. Tilsett melk gradvis i yoghurten (eller yoghurtkulturen)
og bland sammen. Hell kremen i melk/yoghurt-eller melk/yoghurtkultur-blandingen under
omroring. Til slutt tilsettes tarrmelken. Hell denne blandingen i glassene, og plasser dem i
yoghurtmaskinen. Velg ensket program (8, 10 eller 12 timer).
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Tack for att du har valt en apparat fran TEFAL. Med den hdr apparaten kan du géra din egen
yoghurt.

Sdkerhetsanvisningar

e Anvand inte apparaten om den har fallit i golvet och har
synliga skador eller inte verkar fungera normalt. Dessa delar
mdste bytas ut av en godkdnd serviceanlaggning for att
sakerheten ska kunna uppratthéllas.

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

¢ Denna apparat far anvandas av barn fréin 3 &rs élder om det
sker under overinseende eller om de fatt anvisningar om hur
apparaten anvands pé ett sakert satt och om de forstér de
risker det medfor. Rengoring och det underhdll som dligger
anvandaren ska inte utforas av barn under 8 &rs dlder savida
det inte sker under overinseende. Forvara apparaten och
dess sladd utom rackhéll for barn under 3 ars élder.

e Apparaten ar inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk, sensorisk eller
intellektuell forméga eller bristande kunskap och erfarenhet
sdvida inte det sker under Overinseende eller efter att en
person som ansvarar for deras sakerhet har gett dem
anvisningar om hur apparaten ska anvandas.

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

e Varmeelementets yta forblir varmt efter anvandning.
e Apparaten ar avsedd att anvandas uteslutande i hemmiljo,
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for hushdllsandamal. Den dr inte avsedd att anvandas i
foljande sammanhang, som inte heller tdcks av garantin: i
koksutrymmen for personal i affdrer, pa kontor eller i andra
arbetsmiljoer, pa bondgardar, av gaster pé hotell och motell
och i andra bostadsliknande miljoer, i vandrarhemsmiljo.

e Observera: Eventuell felaktig anvandning kan leda till
kroppsskador.

« Observera: Apparaten far inte sankas ned i vatten.

hid

mm Tdnk pa miljon!
® Apparaten innehdller material som kan ateranvéndas eller atervinnas.
< Lamna den pd en atervinningsstation eller till ett godkant servicecenter.



Beskrivning
1

Lock 4a - 8-timmarsprogram
2 Bas 4b - 10-timmarsprogram
3 Yoghurtbyttor, bestar av 2 delar 4¢ - 12-timmarsprogram

3a - Glasbytta

3b - Lock

4 Programmeringsknapp:

Rekommendationer

- Innan du anvénder apparaten forsta gangen:

Rengor locket (1), byttorna (3a) och lock (3b) med hett vatten och
diskmedel eller i diskmaskin. Den skalformade 6verdelen av basen (2) kan
torkas av med en fuktig svamp. Doppa aldrig apparatens bas i vatten.

- Vid bruk:

Flytta inte pa yoghurtberedaren under bruk och 6ppna absolut inte locket
(1). Placera inte yoghurtberedaren pa stédllen dar det vibrerar (t.ex. ovanpd
kylen) eller i drag. Om du foljer de har raden kommer du att lyckas med din
yoghurt.

For att gora yoghurt behdvs en liter mjolk samt syrakultur.

Praktiska tips vid val av mjolk och syrakultur

1) VAL AV MJOLK Viktigt! Néir du har

- Av praktiska skl ar det bra att vélja fetare mjélk som inte behdver sjudas (UHT-  gjort en forsta
behandlad mjolk med lang héllbarhet eller torrmjolk). Féirsk eller opastériserad - omgédng sparar du
mjolk maste férst kokas (i minst 5 minuter) och darefter kylas och sedan silas ~ helt enkelt en av

sa att skinnet pa mjolken forsvinner. yoghurtbyttorna
Anm: for att anvdnda
- Fetare mjolk ger tjockare yoghurt och mer smak. som :{oghurl':kultur
- Farsk eller opastdriserad mjolk innehdller mer vitaminer och sparémnen. IE:tus ;omg(zlng.
- Fértjockare konsistens kan du tillséitta 2-3 msk torrmjélk per liter mjélk ochréra = cor 2 emgangar
noggrant. ar det bra att
- Anvand mjolk som hdller rumstemperatur eller dr ndgot ljummen (vérm till fomiult
37 *Celler 40 °C). Anvand inte mjlk direkt frén kylen. syrakulturen som

forsvagas nagot

2) VAL AV SYRAKULTUR efter en tid.

Du kan anvdnda nagot av foljande:

- naturell yoghurt frén affdren (helst pa fet mjolk) med senast méjliga bést fore-
datum.

- en frystorkad syrakultur (finns pa stormarknader, apotek, i hélsokostbutiker). Folj
i s& fall den rekommenderade aktiveringstid som anges pa férpackningen.

- egentillverkad yoghurt.
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Anm:

- Naturell
yoghurt kan
forvaras i kylen
i hogst 14
dagar. Andra
typer av
yoghurt bor
dtas tidigare
(inom 7 dagar).

- Stdll aldrig
sjdlva
yoghurtbere-
daren i kylen.

Syrningstid

_ Gora yoghurt
1) FORBEREDA BLANDNINGEN:

- Blanda omsorgsfullt en liter mjélk med den syrakultur du valt (yoghurt eller
frystorkad syrakultur) i en bunke med hdllpip.

Se till att det inte skummar om blandningen.

- Vispa yoghurten med en gaffel till en slat smet och tillsatt dérefter mjolken
under fortsatt omrérning. Om du anvdnder frystorkad syrakultur tillsétter du
den forst i mjélken och blandar noga.

- Fordela blandningen i byttorna (3a).

- Stdll byttorna (3a), utan lock (3b), i yoghurtberedaren.

- Satt pa locket (1) pa yoghurtberedaren.

2) STARTA YOGHURTBEREDAREN:

Satt i kontakten i véiggen. Apparaten startar automatiskt.

LED-lampan (4b) blinkar. Byt program med hjdlp av knappen. Varje gdng du
trycker pa knappen blinkar LED-lampan for det program som du byter till. Efter
3 sekunder utan atgdrd slutar LED-lampan for valt program att blinka.

- Yoghurtberedaren borjar varmas upp.

- Tiden borjar rdknas ned.

Om du vill byta program kan du dndra beredningstiden ndr du vill, genom att
trycka pa (4).

Beroende pa vad du har valt blinkar LED-lampan (4a, 4b eller 4c).

4a: 8-timmarsprogram

4b: 10-timmarsprogram

4¢: 12-timmarsprogram

- Ndr programtiden har 16pt ut sldcks LED-lampan och yoghurtberedarens
uppvarmning avslutas.

- Koppla ur apparaten.

3) FORVARA YOGHURTEN:

- Ta av locket (1) och se upp sa att kondens inte rinner ner i byttorna (3a).

- Satt pd locken (3b) pd glasbyttorna (3a) och stdll dem i kylen i minst 6
timmar innan de ska dtas. Efter 24 timmar dr de fastare i konsistensen.

- Yoghurten behdver mellan 8 och 12 timmars syrning, beroende pa vilken
basinarediens du anvdnt och vilket resultat du vill ha.

flytande yoghurtl | | fast yoghurt
sot [ [ [ syrlig
8h 10h 12h
Rengoring

- Koppla alltid ur apparaten innan du rengér den.

- Doppa aldrig apparatens bas i vatten. Rengér den med en fuktad trasa
och hett vatten med diskmedel. Torka av med ren fuktad trasa.

- Yoghurtbyttorna (3a) och locken (3b och 1) gdr att diska i diskmaskin.



Felsokning

PROBLEM

ORSAK

LOSNINGAR

Allt for rinnig yoghurt.

Du har anvant
mellanmjolk eller lattmjolk
och inte tillsatt nagon
torrmjélk (mjolken i sig ar
inte tillréickligt proteinrik).

Tillsatt en 1 bytta yoghurt gjord av
torrmjolk (2 om den dr gjord av
skummyjolk) eller anvand fetare mjélk och
1/2 bytta torrmjolk gjord pa fet mjolk.

Flytt, stotar eller
vibrationer under
syrningen.

Ror inte yoghurtberedaren under drift
(och stdll den inte ovanpd kylen).

Syrakulturen dr inte aktiv
ldngre.

Byt syrakultur eller typ av yoghurt.
Kontrollera sista forbrukningsdag for
syrakultur eller yoghurt.

Yoghurtberedaren har
Oppnats under syrningen
eller s& satt locket inte p&
ordentligt.

Ta inte ur byttorna och éppna inte
yoghurtberedaren innan beredningen ar
klar.

Se till att yoghurtberedaren inte star i
drag under drift.

Syrningstiden var for kort.

Starta en andra omgang ndr den forsta
avslutats.

Byttorna dr inte ordentligt
diskade/skoljda.

Se till att inga spar av diskmedel eller
smuts finns kvar i byttorna fore
anvdndning.

Frukt tillsatt i yoghurten.

Vi rekommenderar att man kokar frukten
eller annu hellre, anvdnder sylt
(rumstempererad).

Farsk frukt avger syrliga dmnen som kan
forhindra att yoghurten syras korrekt.

Allt for syrlig yoghurt.

Syrningstiden var for lang.

Korta syrningstiden till ndsta omgang.

En trogflytande
vatska (s.k. serum)
bildas pa yoghurtens
ytaislutet av
syrningen.

For mycket syrning.

Korta syrningstiden och/eller agg till
torrmjolk.
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Om apparaten inte fungerar.

- Borja med att kontrollera kontakten.
Har du féljt instruktionerna, men apparaten fungerar dnda inte?
Kontakta aterforsdljaren eller en auktoriserad TEFAL serviceverkstad.

Recept

YOGHURT MED KOKT FRUKT
YOGHURT MED SYLT

1| fet mjolk, 1 naturell yoghurt eller en pase syrakultur, 4 msk sylt, ej for tjock, gérna med
bitar av bdr kvar: tranbdr, blabadr, rabarber, ingefdra, jordgubbe, marmelad.

Vispa sylten med lite mjolk. Tillsatt yoghurt eller syrakultur. Blanda val och hdll i resten av mjélken.
Héill ned blandningen i byttorna och stdll dem i yoghurtberedaren. Valj dnskat program (8, 10 eller
12 timmar).

Variant: Om du vill géra en yoghurt med tva lager kan du ldgga sylten i botten av byttorna. Hall
ddrefter forsiktigt blandningen med mjolk/yoghurt eller mjolk/syrakultur i byttorna. Stéll dem i
yoghurtberedaren och vdlj 6nskat program (8, 10 eller 12 timmar).

VANILIYOGHURT

7 di standardmjolk, 20 g torrmjélk (mellanmjélk), 1 naturell yoghurt eller 1 pase syrakultur,
80 g socker, 3 dl gridde, 1 vaniljstang.

Varm gradden och tillsatt sedan vanilj och socker. Blanda val sa att sockret smalter och vaniljfrona
fordelas ordentligt, Stdll &t sidan. Blanda yoghurt (eller syrakulturen) med mijélk, lite i taget. Hall
grddden i mjolk-/yoghurtblandningen eller mjolk-/syrakulturblandningen, ror hela tiden och tillsatt
torrmjolken. Hall ned blandningen i byttorna och stdll dem i yoghurtberedaren. Vdlj 6nskat program
(8, 10 eller 12 timmar).



Dékujeme vam za to, ze jste si vybrali pfistroj Tefal, ktery je ur¢en vyhradné
na vyrobu jogurtu.

Bezpecnostni pokyny

e Nepouzivejte pristroj, pokud spadl na zem, je-li
viditelné poSkozen, nebo vykazuje funkcni
odchylky. V takovém pripadé je treba pfristroj
zaslat do autorizovaného servisniho strediska.

e Je-li poskozen privodni kabel, musi jej vyménit
vyrobce, jeho autorizované servisni stredisko
nebo osoba se stejnou kvalifikaci, aby se
vyloucilo jakékoli riziko.

e Tento pristroj smi pouzivat déti od 3 let pod
podminkou, Ze jsou pod dohledem nebo ze byly
poucCeny o bezpeCném pouzivani pristroje a ze
dobie pochopily pFipadna rizika. Cidténi a Gdrzbu
ze strany uzivatele smi provadét déti od 8 let pod
dohledem dospélého. Uchovavejte pfistroj a jeho
kabel mimo dosah déti do 3 let.

e Pristroj nesmi pouzivat osoby (vCetné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusSevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patFiEn\'/chQ
zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod
dohledem osoby odpovédné za jejich bezpecnost
nebo pokud nebyly predem pouceny o
bezpecném pouzivani pristroje.

e Dohlédnéte na déti, aby si s pristrojem nehraly a
nepouzivali jej jako hracku.

e Povrch topného ¢lanku muze byt urcitou dobu po
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pouziti zahraty zbytkovym teplem.

e Vas pristroj je urcen pouze pro kuchynské ucely v
domacnosti. Nebyl navrzen pro nasledujici
pfipady, na které se nevztahuje zaruka: v
kuchynskych  koutech  vyhrazenych  pro
zaméstnance v obchodech, kancelarich a dalSich
firemnich prostorach, na farmach, klienty hoteld,
moteld a dalSich zafizenich rezidencniho
charakteru nebo v prostorach typu penzionu.

e Pozor: nespravné pouziti muze vést k
potencialnim zranénim.

e Pozor: neponofrujte vyrobek do vody.

hi¢

mmmm Myslete na zZivotni prostredi!
@ iVas pristroj obsahuje hodnotné materidly, které mohou byt obnoveny nebo
recyklovany.
2 Zanechte jej na sbérném misté mistniho komundlniho odpadu nebo ve
schvaleném servisnim stredisku, kde bude spravné zlikvidovan.



Pop|s

Viko 4 Ovladaci tlacitko:
2 Hlavni nadoba 4a - 8hodinovy program
3 Nadobky na jogurt skladajici se 4b - 10hodinovy program
ze 2 Casti 4c - 12hodinovy program

3a - Sklenéna nadobka
3b - Vi¢cko

- Pfed prvnim pouzitim:

Doporuceni

Umyjte viko (1), nadobky (3a) a vicka (3b) v horké vodé se
saponatem nebo v mycce. Abyste vycistili vnitfek nadoby (2),

jednoduse otfete vlhkou houbickou.
neponofujte do vody.
- PFi pouzivani:

Nikdy zafizeni

Nehybejte jogurtovacem, kdyz je v provozu, zvlasté
neotvirejte viko (1). Nedavejte jogurtova¢ na mista vystavena
vibracim (napfiklad nad lednicku) nebo tahu vzduchu.
Dodrzeni téchto doporuceni zajisti kvalitu vasich jogurtd.

Pro pfipravu jogurtli potfebujete litr mléka a startovaci

kulturu.

Prakticke tipy pro vybér mléka a startovaci kultury

1) VYBER MLEKA

- Z praktickych davodu vyberte plnotu¢né mléko, které
nevyzaduje vareni (UHT mléko nebo susené mléko). Syrové
(Cerstvé) nebo nepasterizované mléko musi byt privedeno k
varu (nejméné na 5 minut), poté zchlazeno a precezeno, aby
byl odstranén Skraloup.

Komentare:

- PInotu¢né mléko zpusobi, Ze je jogurt pevnéjsi, a doda mu
lepsi pfichut.

- Cerstvé nebo pasterlzovane mléko obsahuje vice vitamini a
stopovych prvki.

- Aby byl jogurt konzistentnéjsi, muzete pridat 2 nebo 3
1Zicky suSeného mléka na litr mléka a peclivé zamichat.

- Pouzivejte mléko pfi pokojové teploté nebo vlazné (nahraté
na 37 nebo 40 °C). NepouZivejte mléko pfimo z lednicky.

2) VYBER STARTOVACIi KULTURY

Ta je vyrabéna z jednoho z nasledujicich:

- Z bézného pfirodniho jogurtu (prednostné vyrobeného
z plnotu¢ného mléka) s co mozna nejzazSim datem
spotieby.

- Ze startovaci kultury suSené mrazem (k dostani
v supermarketech, lékarnach, v urcitych obchodech se
zdravou vyZivou). V tomto pfipadé postupujte podle
doporuceni na Stitku startovaci kultury.

- Z vami pfipraveného jogurtu.

Dulezité: kdyz
udélate prvni
varku,
jednoduse

si jeden

z jogurtu
ponechte jako
startovaci
kulturu

pro dalsi varky.
Doporucujeme
vam, abyste
startovaci
kulturu ménili
po kazdych 5
varkach,
protoze se
casem zkazi a
vysledek je
méné
konzistentni.
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PFiprava jogurtu

Komentare:

- Jogurty lze
uchovavat v
lednicce
maximalné
14 dni.
Ostatni typy
jogurtd je
nutné
zkonzumovat
dfive (béhem
7 dni).

- Pristroj nikdy
nedavejte do
lednicky.

Doba fermentace

1) PRIPRAVA SMESI

- Peclivé smichejte litr mléka se startovaci kulturou, kterou
jste si vybrali (jogurt nebo startovaci kultura susena
mrazem) do nadoby vybavené nalevkou. Vyhnéte se
zpracovani smési do pény. Nedovolte, aby se ze smési
vytvorila péna.

- Pro spravné smichani uslehejte jogurt vidlickou, abyste
vytvorili hladkou hmotu, a poté za stdlého michani pridejte
mléko. Pokud pouzivate startovaci kulturu susSenou
mrazem, pridejte ji do mléka a peclivé rozmichejte.

- Rozdélte smés do nadobek (3a).

- Dejte nadobky (3a) bez vicek (3b) do jogurtovace.

- Dejte viko (1) na jogurtovac.

2) ZAPNUTI JOGURTOVACE

Zapojte jogurtova¢ do zasuvky. Systém se spusti automaticky.

LED (4b) blika. MizZete zménit program pomoci tla¢itka. Kdykoli

stisknete tlacitko, bude blikat LED na odpovidajicim programu.

Po 3 vtefinach bez ¢innosti prestane LED na zvoleném programu

blikat.

- Jogurtovac se zacne nahfivat.

- Zacne se odpocitavat cas.

Pokud si prejete zménit program, muzZete kdykoli zménit ¢as

pfipravy stisknutim tlacitka (4). V zavislosti na provedeném

vybéru blika LED (4a, 4b nebo 4c).

4a: 8hodinovy program

4b: 10hodinovy program

4c: 12hodinovy program

- Kdyz vyprsi doba programu, LED se vypne a jogurtovac se
prestane nahfivat.

- Vlypojte pfistroj ze zasuvky.

3) SKLADOVANI JOGURTU

- Sundejte viko (1) a davejte pozor na to, aby do nadobek
nenatekl kondenzat (3a).

- Nasad'te vicka (3b) na sklenéné nadobky (3a) a umistéte je
do lednicky a ochutnejte je nejdfive za 6 hodin. Pokud
jogurt nechate 24 hodin, bude pevnéjsi.

- Jogurt vyzaduje 8 az 12 hodin fermentace v zavislosti na
zakladnich surovinach a vysledku, ktery pozadujete.

tekuty jogurt | | pevny jogurt >
sladky I I I kysely
8h 10h 12h
Cisteni

- Pred cisténim prlstrOJe jej vzdy vypojte ze zasuvky.

- Piistroj nikdy neponofujte do vody. Vycistéte vihkou houbickou a
horkou vodou se saponatem. Oplachnéte a osuste.

- Nadobky na jogurt (3a) a vicka (3b a 1) jsou vhodné do mycky
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Reseni nejbéznéjsich problému

PROBLEMY

PRICINY

RESENi

Jogurt je pfrilis tekuty.

Pouziti polotu¢ného nebo
odstfedéného mléka bez
pridani suseného mléka

(toto mléko samo o sobé
nema dostatek proteinu).

Pridejte 1 nadobku jogurtu vyrobeného
ze suseného miéka (2, pokud je
vyroben z odstredéného miéka) nebo
pouzijte plnotucné miéko a 2 nadobky
suseného plnotu¢ného miéka.

Jogurtovac se pohybuje,
skace nebo vibruje
béhem fermentace.

Nehybejte jogurtovacem,
kdyz je v provozu
(neumistujte jej na
lednicku).

Startovaci kultura jiz neni
aktivni.

Zménte startovaci kulturu
nebo znacku jogurtu.
Zkontrolujte datum
spotfeby startovaci kultury
nebo jogurtu.

Jogurtovac byl béhem
cyklu otevien nebo viko

nebylo umisténo spravné.

Nevyndavejte nadobky ani
neotvirejte jogurtovac pred
ukoncenim cyklu. Udrzujte
jogurtova¢ mimo tah
vzduchu, kdyz je zapnuty.

PFili$ kratkd doba
fermentace.

Zahajte druhy cyklus, kdyz
dobéhl prvni.

Nadobky nebyly
dostatecné
umyty/oplachnuty.

Pred pridanim smési do
nadobek zkontrolujte, zda
v nadobkach nejsou stopy
myciho prostredku, Cisticiho
prostfedku nebo Spiny.

Ovoce pridané do
jogurtu.

Doporucujeme vareni ovoce
nebo pouzivani kompott nebo
marmeldd (pfi pokojové teploté).
Syrové ovoce uvolfiuje kyseliny,
které zabranuji spravné pfipravé
jogurtu.

Jogurt je prilis kysely.

PFilis dlouha doba
fermentace.

Zajistéte zkraceni doby
fermentace u dalsi varky.

Na povrchu jogurtu
se na konci
fermentace vytvorila
viskozni tekutina
(nazyvana sérum).

PFilis fermentace.

Zkratte dobu fermentace
a/nebo pridejte susené
mléko.
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Co délat, kdyz pristroj nefunguje?
- Nejprve ovérte, zda je zapojeny do zasuvky.

Pokud jste postupovali podle instrukci a vas pristroj stale nefunguje:
Kontaktujte prodejce nebo schvdlené servisni stfedisko TEFAL.

Recepty

JOGURTY S VARENYM OVOCEM
MARMELADOVE JOGURTY

1 litr pInotucného mléka, 1 prirodni jogurt nebo 1 balicek startovaci kultury,
4 1zicky marmelady, ktera neni priliS husta a obsahuje malé plody nebo
kousky ovoce: brusinky, boruvky, rebarboru, zazvor, jahody, zavaFeninu.
Smichejte marmeladu s trochou mléka. Pridejte jogurt nebo startovaci kulturu.
Dobre smichejte, poté pridejte zbytek mléka.

Nalijte smés do nadobek a umistéte je do jogurtovace a vyberte upfednostriovany
program (8, 10 nebo 12 hodin).

Ostatni moznosti: pokud chcete jogurt se dvéma vrstvami, jednoduse umistéte
marmeldadu na dno nadobek. Poté do nadobek opatrné pridejte mléko/jogurt
nebo smés mléka/startovaci kultury. Dejte je do jogurtovaCe a vyberte
upfednostriovany program (8, 10 nebo 12 hodin).

VANILKOVE JOGURTY

70 cl plnotu¢ného mléka, 20 g suseného polotu¢ného mléka, 1 prirodni
jogurt nebo 1 sacek startovaci kultury, 80 g cukru, 30 cl tekuté smetany, 1
vanilkovy lusk.

Ohrejte smetanu, poté pfidejte vanilku a cukr. Dobfe smichejte, aby se cukr
rozpustil a seminka vanilky byla rovhomérné rozmisténa. Odlozte stranou.
Smichejte jogurt (nebo startovaci kulturu) s mlékem, které pridavejte postupné.
Za stalého michani nalijte smetanu do mléka/jogurtu nebo mléka/startovaci
kultury, poté pridejte susené mléko. Tuto smés nalijte do nadobek a umistéte je
do jogurtovace a vyberte upfednostiiovany program (8, 10 nebo 12 hodin).
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Dakujeme, Ze ste si vybrali kuchynski pomécku Tefal, ktora bola navrhnuta
Specialne na vyrobu jogurtu.

Bezpecnostné pokyny

e Nepouzivajte zariadenie, ak spadlo a ma viditelné
poskodenie, alebo sa zda, ze nefunguje
normalne. Z bezpecnostnych dovodov musi tieto
komponenty vymenit servisné stredisko.

o Ak je sietovy kabel poskodeny, musi ho nahradit
vyrobca, schvaleny popredajny servis alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby sa zabranilo
ohrozeniu.

e Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti starSie ako 3
rokov, ak boli inou osobou poucené o bezpecnom
pouzivani spotrebica a ak rozumeju pripadnym
rizikdm. Cistenie a pouzivatel'ski udrzbu nesmd
vykonavat deti bez dohladu a mladsie ako 8
rokov. Spotrebi¢ a jeho kabel uskladnite mimo
dosahu deti mladSich ako 3 rokov.

e Tento spotrebi¢ nie je vhodny na pouzitie pre
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi
alebo dusevnymi schopnostami, ani pre osoby s
nedostatocnymi skisenostami a vedomostami, ak
nie je zabezpeceny dohlad alebo poucenie oa
pouzivani spotrebica osobou zodpovednou za ich
bezpecnost.

o Nad detmi musi byt dohlad, aby sa zaistilo, ze sa
nebudl so zariadenim hrat.

e Povrch vykurovacej jednotky mbze po pouzivani
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zadrziavat zostatkové teplo.

e Toto zariadenie je urCené len na pouzivanie
v domacnosti na domace pouZitie. Pristroj nie je
urCeny na nizSie uvedené ucely a zaruka sa
nebude vztahovat na kuchynské priestory pre
zamestnancov v obchodoch, kancelarie a iné
pracovné prostredia, farmy, pouzitie klientmi
hotelov, motelov a inych typov obytnych
prostredi, ubytovacie zariadenia poskytujlce
noclah a ranajky.

e Varovanie: Akékolvek nespravne pouzitie moze
viest k potenciadlnemu zraneniu...

e Varovanie: Pristroj sa nesmie ponarat.

)i

mmmm Podiel’ajme sa na ochrane Zivotného prostredia!

@ Tento pristroj obsahuje mnoho hodnotnych alebo recyklovatelnych materidlov.

< Pristroj zaneste do recyklacného strediska alebo do autorizovaného servisného
strediska, kde bude nalezite zlikvidované.



P
1

opis

Veko 4 Ovladacie tlacidlo:
2 Teleso 4a - 8-hodinovy program
3 NA&doby na jogurty pozostavajuce 4b - 10-hodinovy program

z 2 Casti

4c - 12-hodinovy program

3a Skleneny poharik

3b Viecko

Odporucania

- Pred prvym pouzitim:

Umyte veko (1), pohdriky (3b) a viecka (3b) v horticej mydlovej vode
alebo umyvacke riadu. Vnutro poharika (2) vycistite jednoducho
vlhkou Spongiou. Teleso pristroja nikdy neponarajte do vody.

- Pri pouziti:

Pristrojom na vyrobu jogurtu nepohybujte pocas jeho pouZzivania
a hlavne neotvarajte veko (1). Pristroj na vyrobu jogurtu nedavajte
na miesta, ktoré st vystavené vibraciam (napriklad nad mraznicku)
alebo su vystavené prievanu. Dodrziavanim tychto odporucani

zabezpecite kvalitu svojich jogurtov.

Na pripravu jogurtov budete potrebovat

a Startovaciu kultaru.

liter mlieka

Praktické rady tykajuce sa vyberu mlieka

a Startovacej kultury
1) VYBER MLIEKA

- Z praktickych dévodov vyberte plnotu¢né mlieko, ktoré nie je
potrebné prevarit (trvanlivé mlieko UHT alebo susené mlieko).
Surové (Cerstvé) alebo nepasterizované mlieko je potrebné prevarit
(najmenej 5 mindt) a potom schladit a precedit, aby ste z neho
odstranili kozku.

Komentare:

- Jogurt z pInotu¢ného mlieka je hustejsi a md lepsiu chut.

- Cerstvé alebo pasterizované mlieko obsahuje viac vitaminov a
stopovych prvkov.

- Ak chcete dosiahnut lepsiu konzistenciu jogurtu, mézete do
jedného litra mlieka pridat 2 alebo 3 polievkové lyZice suseného
mlieka a opatrne ho zmiesat.

- PouZzivajte mlieko zohriate na izbovu teplotu alebo vlazné mlieko
(teplota do 37 °C alebo 40 °C) Nepouzivajte mlieko vybraté
bezprostredne predtym z chladnicky.

2) VYBER STARTOVACE]J KULTURY

Vyraba sa z tychto produktov:

-z prirodného predavaného jogurtu (najlepSie vyrobeného
z plnotucného mlieka) s co mozno najneskorsim datumom pre
expiraciou.

-z kultiry vysuSenej zmrazenim (dostupnd v supermarketoch,
lekarfach, v urcitych obchodoch predavajucich raciondlnu stravu).
V tomto pripade dodrziavajte odpordcania na Stitku Startovacej
kultary.

- Z jogurtu, ktory ste pripravili.

Dolezité: po
priprave prvej
davky si
jednoducho
odlozte jeden
z tychto
jogurtov ako
Startovaciu
kultaru pre
vase d’alSie
davky.
Odporuca sa,
aby ste po
piatich davkach
vymenili
Startovaciu
kultiru, pretoze
sa po case
znehodnocuje
a poskytuje
stale slabsie
vysledky.
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Komentare:
- Tieto jogurty

mozno
g
uchovavat

v chladnicke

maximalne
14 dni. Iné
typy

jogurtov by

sa mali

skonzumovat

skor (do
7 dni).

- Pristroj

78

nikdy

nedavajte do

chladnicky.

Cas fermentacie

Priprava jogurtov
1) PRIPRAVA ZMESI: P Jog

- Opatrne zmiesajte jeden liter mlieka so Startovacou kultdrou podla
svojho vyberu (jogurt alebo Startovaciu kultiru vysusent zmrazenim)
v nadobe s pystekom. Davajte pozor, aby ste pri priprave nevytvorili
penu. Nedovolte, aby sa vam zmes spenila.

- Na dokladné premiesanie, roztrepte jogurt vidlickou a vytvorte tak
jemnu pastu. Nasledne pridajte mlieko a pokracujte v miesani. Ak
pouzivate mrazenim vysusenu Startovaciu kultru, pridajte mlieko
a starostlivo ju premiesajte.

- rozdel'te zmes do poharikov (3a).

- Vlozte pohariky (3b) bez viecok (3b) do pristroja na vyrobu jogurtu.

- PoloZte veko (1) na pristroj na pripravu jogurtu.

2) SPUSTENIE PRISTROJA NA VYROBU JOGURTU:

Pristroj na vyrobu jogurtu zapojte do napajania. Systém sa spusti

automaticky. Kontrolka LED (4b) sa rozsvieti. Program zmenite

pomocou tlacidla. Pri kazdom stlaceni tlacidla sa rozsvieti svetlo LED
pri prisluSnom programe. Po 3 sekundach bez zasahu sa rozsvieti
svetlo LED pri vybratom programe.

- Pristroj na vyrobu jogurtu sa spusti.

- Zacne sa odpocitavanie casu.

Ak chcete zmenit program, mézete kedykolvek zmenit ¢as pripravy

stlacenim tlacidla (4). V zavislosti od vasho vyberu sa rozsvieti svetlo

LED (4a, 4b or 4c).

4a: 8-hodinovy program

4b: 10-hodinovy program

4c: 12-hodinovy program

- Po uplynuti ¢asu programu sa svetlo LED vypne a pristroj na pripravu

jogurtu prestane hriat.

- Pristroj odpojte z elektrickej siete.

3) USKLADNENIE JOGURTOV:

- Zoberte veko (1) a davajte pozor, aby sa kondenzat nedostal do
poharikov (3b).

- Sklenené pohariky (3a) zatvorte ich vieckami (3b), dajte ich do
chladnicky a nechajte ich postat najmene;j 6 hodin pred tym, ako ich
ochutnate. Ak jogurt nechéte postat 24 hodin, bude hustej3i.

-Vas jogurt bude potrebovat 8 az 12 hodin na fermentaciu
v zavislosti od zakladnych prisad a podla toho, aky chcete
dosiahnut wsledok.

jogurtovy népojl | | husty jogurt
sladky [ [ [ kysly
8h 10h 12h
Cistenie

- Pred distenim pristroj vzdy odpojte.

- Teleso pristroja nikdy neponarajte do vody. Cistite ho pomocou
navihcenej Spongie a hortcej mydlovej vody. Oplachnite ho
a vysuste.

- Pohariky na jogurt (3b) a viecka (3b) moZete bezpecne umyvat
v umyvacke riadu.



RieSenia na najcastejSie problémy

PROBLEM PRICINA RIESENIA
Pourili ste poloodstredené Pridajte 1 poharik jogurtu
alebo odstredené mliekobez | yyrobeného zo suseného mlieka
pndgnwlgxztge&)nemhﬁe%heka&ed (2 ak ho robite z odstredeného
g)rumme Zmes nerma mlieka) alebo pouzite plnotucné
dostatotné mnosstvo mlieko a ¥2 pohdrika zo suseného
proteinov). plnotu¢ného mlieka.

Jogurt je prilis
riedky.

Pristroj na vyrobu
jogurtu sa pohne,
spadne alebo vibruje
pocas fermentacie.

Pristrojom na vyrobu jogurtu
nepohybujte pocas jeho
pouzivania (nedavajte ho na
chladnicku).

Startovacia kultara uz
nie je aktivna.

Vymernte Startovaciu kultaru alebo
znacku jogurtu. Skontrolujte
datum spotreby vasej Startovacej
kultary alebo jogurtu.

Pristroj na vyrobu
jogurtu bol pocas
cyklu otvoreny alebo
veko nebolo
umiestnené spravne.

Nevyberajte pohariky ani
neotvarajte pristroj na vyrobu
jogurtu pred ukoncenim cyklu.

Davajte pozor, aby bol pristroj na
vyrobu jogurtu pocas jeho
pouzivania mimo prievanu.

Doba fermentacie
bola prilis kratka.

Po skonceni prvého cyklu spustite
druhy cyklus.

Pohariky neboli
riadne umyté alebo
vyplachnuté.

Pred rozdelenim pripravenej
zmesi do poharikov skontrolujte,
¢i neobsahuju zvysky cistiaceho
prostriedku, Cistiaceho vyrobku
alebo Spiny.

Do jogurtu bolo
pridané ovocie.

Odporacame pouzit uvarené
ovocie, kompotov alebo dzemov
(s izbovou teplotou) Surové ovocie
uvolfuje kyseliny, ktoré zabranuju
riadnej priprave jogurtu.

Jogurt je prilis
kysly.

Doba fermentacie
bola prilis dlha.

Pri dalSej davke sa uistite, ¢i ste
znizili ¢as fermentacie.

Na povrchu
jogurtu sa na
konci fermentacie
vytvorila visk6zna
tekutina

(nazyvana sérum).

Prilis intenzivna
fermentacia.

Znizte Cas fermentacie alebo
pridajte susené mlieko, pripadne
oboje.
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Y ) s v ’ . .
Co robit, ak vas pristroj nefunguje?
-V prvom rade skontrolujte, ¢i je zapojeny.

Ak ste postupovali podla pokynov a vas pristroj stale
nefunguje:

Kontaktujte svojho obchodného zastupcu alebo autorizované
servisné stredisko skupiny TEFAL.

Recepty

JOGURTY S VARENYM OVOCiM
DZEMOVE JOGURTY

1 liter plnotuc¢ného mlieka, 1 prirodny jogurt alebo 1 balicek Startovacej
kultary, 4 polievkové lyZice dzemu, ktory nie je prilis husty a obsahuje malé
bobule alebo kusky ovocia: brusnice, cucoriedky, rebarboru, zazvor, jahody,
marmeladu.

DzZem vyplachnite malym mnoZstvom mlieka. Pridajte jogurt alebo Startovaciu
kultdru. Dokladne premiesajte a pridajte zvySok mlieka.

Nalejte zmes do poharikov a vloZte ich do pristroja na vyrobu jogurtu. Vyberte
si oblubeny program (8, 10 alebo 12 hodin).

Dalsie moznosti: Ak chcete pripravit jogurt s dvomi vrstvami, jednoducho vloZte
dZzem na spodok pohdrikov. Potom opatrne do poharikov pridajte zmes mlieka
s jogurtom alebo zmes mlieka so Startovacou kulturou. VloZte ich do pristroja
na vyrobu jogurtu. Vyberte si oblUbeny program (8, 10 alebo 12 hodin).

VANILKOVE JOGURTY

7 dl plnotu¢ného mlieka, 20 g suseného poloodstredeného mlieka, 1
prirodny jogurt alebo 1 vrecko Startovacej kultury, 80 g cukru, 3 dl tekutej
smotany, 1 vanilkovy struk.

Zohrejte smotanu a potom pridajte vanilku a cukor. Dobre premiesajte, aby sa
cukor rozpustil a vanilkové semena sa dobre rozptylili. Odlozte nabok. Zmiesajte
jogurt (alebo Startovaciu kulturu) s mliekom, ktoré sa pridava postupne. Za
sustavného miesania prilejte do zmesi mlieka s jogurtom alebo zmesi mlieka so
Startovacou kultirou smotanu a potom pridajte susené mlieko. Nalejte zmes do
poharikov a vlozte ich do pristroja na vyrobu jogurtu. Vyberte si oblUbeny
program (8, 10 alebo 12 hodin).
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Yogurt yapmak icin 6zel olarak tasarlanmis Tefal markali bu cihazi tercih
ettiginiz icin tesekkiir ederiz.

Emniyet talimatlari

e Diismesi ve Uzerinde gorinir hasar olmasi ya da
cihazin anormal c¢alismasi halinde cihazi
kullanmayin. Giivenligi saglamak amaciyla bu
parcalarin vyetkili Servis Merkezi tarafindan
degistirilmesi gerekmektedir.

e Gi¢ kordonu zarar go6rmiisse tehlikeden
kacinmak icin uretici firma, yetkili bir Satis
Sonrasi Servis veya bu niteliklere sahip bir kisi
tarafindan degistirilmelidir.

¢GoOzetim altinda olmalari, cihazin guvenli sekilde
kullanimina iliskin talimatlar verilmesi ve gerekli
tehlikelerin anlasilmasi halinde cihaz 3 yas ve
uzeri cocuklar tarafindan kullanilabilir. 8 yas ve
uzerinde olmadiklari ve go6zetim altinda
bulundurulmadiklari sirece temizlik ve kullanici
bakim islemleri cocuklar tarafindan
gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve kordonunu 3
yas alti cocuklarin erisemeyecegi yerlerde
saklayin.

e Gozetim altinda bulundurulmadiklart veya
guvenlikten sorumlu bir kisi tarafindan cihazin
kullanimina iliskin talimatlar verilmedigi takdirde,
bu cihaz fiziksel engeli bulunan ya da kisith
duyusal ve zihinsel becerilere sahip kisilerce

kullaniilmamalidir.
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e Cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin
cocuklarin gozetim altinda tutulmalidir.

e Isitma elemanin ylzeyi cihazin kullaniimasinin
ardindan artik 1stya maruz kalir.

e Bu <cihaz vyalnizca evde, evsel amaclarla
kullanilmak Gzere tasarlanmistir. Cihaz asagida
belirtilen uygulamalarda kullaniimalidir  ve
madaza, ofis ve diger calisma ortamlarinin
personel mutfagi alanlarindaki kullanimlarda;
ciftlik evlerinde kullanimlarda; otel ve motel ile
diger konaklama birimlerinde ve yatak - kahvalti
hizmeti veren ortamlarda musteriler tarafindan
kullanimlarda garanti uygulanmaz.

e Uyari: Her tirli yanhs kullanim potansiyel
yaralanmaya sebep olabilir.

e Uyari: Cihaz siviya batirilmamalidir.

)i

mmmm Cevreyi diisiiniin!

® i Makineniz geri kazanimi veya geri donisumi mimkin degerli malzemeler
icermektedir.

< Makinenizi bulundugunuz bolgedeki bir kentsel atik toplama noktasi veya bir onayli
servis merkezine teslim ederek gerektigi gibi tasfiye edilmesini saglayin.



Tanim

1 Kapak

2 Govde

3 2 parcadan olusan yogurt kaplari
3a - Cam kavanoz
3b - Kapak

4 Kontrol digmesi:

- ilk kullanimdan énce:

4a - 8 saatlik program
4b - 10 saatlik program
4c - 12 saatlik program

Tavsiyeler

Kapagdi (1), kavanozlari (3a) ve kapaklari (3b) sicak sabunlu
suda veya bulasik makinesinde temizleyin. Kavanozun (2) icin
temizlemek icin, 1slak bir siingerle silmeniz vyeterlidir.
Makinenin gévde kismini kesinlikle suya sokmayin.

- Kullanim sirasinda:

Yogurt makinesini kullanim sirasinda hareket ettirmeyin,
ozellikle kapagdi (1) acmayin. Yogurt makinesini vibrasyona
(6rnegin, buzdolabinin tGzerine) veya hava cereyanina maruz
yerlere koymayin. Bu tavsiyelere uymaniz yogurdunuzun
kaliteli olmasini saglayacaktir.

Yogurt yapmak icin ihtiyaciniz olan malzemeler, bir litre sut

ve bir baslangi¢ kulturtdur.

Siit ve baslangic kiiltiirii tercihine iliskin pratik ipuclan

1) SUT TERCIiHi

- Pratik acidan, kaynatma gerektirmeyen (UHT st veya sit
tozu) tam yagl sutu tercih edin. Cig (taze) veya pastorize
edilmemis sut kaynatilmah (en az 5 dakika), daha sonra
sogutulmali ve stiziilerek kaymagi alinmalidir.

Aciklamalar:

- Tam yagh sut yogurdu daha kati olmasini saglar ve daha iyi
bir lezzet verir.

- Taze veya pastorize edilmemis siit daha fazla vitamin ve
eser element icerir.

- Yogurdun daha kivamli olmasi icin, bir litre siire 2 veya 3
yemek kasigi siit tozu ekledikten sonra dikkatle karistirin.
- Kullandiginiz sut oda sicakhginda veya ilik olmahdir (sutu
37°C veya 40°C'ye 1sitin). Buzdolabindan cikardiginiz siti

hemen kullanmayin.

2) MAYA TERCIHI

Maya asagidaki malzemelerden birinden yapilir:

- Mumkiinse, son kullanma tarihi en geg olan ticari bir dogal
yogurt (tercihen, tam yagh sutten yapilmis).

- Dondurularak  kurutulmus  bir  baslangic  mayasi
(stpermarket, eczane ve dogal besin satan magazalardan
temin edilebilir). Bu durumda, baslangic mayasi etiketinin
lzerindeki tavsiyelere uyun.

- Kendi yaptiginiz yogurt.

Onemli: ilk
yogurdunuzu
yaptiktan sonra,
bu yogurt
kavanozlarindan
birini daha
sonra yogurt
yaparken
baslangi¢
kaltiri olarak
kullanmak tizere
saklayabilirsiniz.
Zamanla
bozuldugundan
ve kivamin
azalmasina yol
actigindan
dolayi, baslangi¢
kaltirini 5 kez
kullandiktan
sonra
degistirmeniz
tavsiye edilir.
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Aciklamalar:

Yogurt yapimi
1) KARISIMIN HAZIRLANMASI g y p

- Bir litre sut ve tercih ettiginiz baslangi¢ kilturini (yogurt

- Yogurt veya dondurularak baslangi¢ kiltirini) agizli bir kapta
buzdolabinda dikkatle karistirin. Hazirlanan karisimi kopik olusacak
en fazla 14 sekilde karistirmayin. Hazirlanan  karnisimda  kopiik
giin siireyle olugumuna izin vermeyln
saklanabilir.

Diger yogurt

tirleri dah
once

tilkketilmelidir

a

- lyice karistirmak igin, yogurdu bir catalla ¢irparak homojen
bir bulamag haline getirin ve ardindan karistirmaya devam
ederken sut ekleyin. Dondurularak kurutulmus bir baslangic
kaltara kullaniyorsaniz, sit ekleyin ve dikkatle karistirin.

- Karisimi kavanozlara (3a) béliin.

- Kavanozlari (3a), kapaklarini(3b) kapatmadan yogurt

§7egil;?nde) makinesine yerlestirin.
_ I\;;I ki e - Kapagi (1) yogurt makinesinin tizerine kapatin.
keasi:]’:ielz’l'e 2) YOGURT MAKINESINI CALISTIRMA

buzdolabina

koymayin.

Yogurt makinesinin fisini prize takin. Sistem otomatik olarak

calismaya baslar. LED (4b) yanip séner. Digmeyi kullanarak

programi degistirebilirsiniz. Dugmeye her bastiginizda, ilgili

programa ait LED yanip séner. 3 saniye herhangi bir eylem

yapilmadiginda, segilen programa ait LED yanip sonmeyi

durdurur.

- Yogurt makinesi 1sinmaya baslar.

- Siire geri sayimi baslar.

Eger programi degistirmek istiyorsaniz, istediginiz zaman

digmeye (4) basarak hazirlama siresini degistirebilirsiniz.

Yapilan tercihe gore, LED (4a, 4b veya 4c) yanip sOner.

4a : 8 saatlik program

4b : 10 saatlik program

4c : 12 saatlik program

- Program siiresi gectikten sonra, LED sOner ve yogurt makinesi
iIsinmayi durdurur.

- Makinenin fisini prizden cekin.

3) YOGURDUN SAKLANMASI

- Kapagi (1) cikarin, yogunlasan sivinin kavanozlara (3a)
akmamasina dikkat edin.

- Kapaklari (3b) cam kavanozlara (3a) takin ve buzdolabina
yerlestirerek tadina bakmadan 6nce en az 6 saat bekletin.
24 saat bekletirseniz, yogurt daha kati olacaktir.

Fermantasyon suresi

- Temel malzemelere ve istediginiz sonuca bagl olarak,
yogurt icin gerekli fermantasyon siresi 8 ile 12 saat
arasinda degisir.

yogurt akiskan | | | yogurt kati
tath I I I eksi
8h 10h 12h
Temizlik

- Makineyi temizlemeden 6nce fisini prizden cikarin.
- Makinenin gévde kismini kesinlikle suya sokmayin. Islak bir stinger
ve sicak sabunlu suyla temizleyin. Durulayip kurutun.
- Yogurt kavanozlari (3a) ve kapaklar (3b ve 1) bulasik makinesinde
84 yikanabilir.



En yaygin sorunlara yonelik ¢coziimler

SORUN

NEDEN

cOzUm

Yogurt cok akiskan.

Siit tozu eklemeden yanm yagh
veya yagsiz siit kullanimi
(kullarilan bu stit tek basina
proteinler acisindan yeterince
zengin degildir).

Siit tozundan yapilmis 1 kavanoz
(yogurt yaij5|z sttten yapilmis ise,
2) yogurt ilave edin veya yagli stit
ve 1/2 kavanoz yagli siit tozu
kullanin.

Yogurt makinesinin
fermantasyon sirasinda
hareket etmesi, bir yere
carpmasi veya sarsilmasi.

Yogurt makinesini calisirken
hareket ettirmeyin
(buzdolabina koymayin).

Yogurt mayasi 6zelligini
kaybetmis.

Yogurt mayasini veya yogurt
markasini degistirin. Yogurt
mayasi veya yogurdunuzun
son kullanma tarihini kontrol
edin.

Yogurt makinesi cevrim
sirasinda acildi ya da
kapak yerine diizgiin
yerlestirilmedi.

Cevrim sona ermeden
once, kavanozlari
cikarmayin veya yogurt
makinesini agmayin.
Yogurt makinesini
cahisirken hava

cereyanindan uzakta tutun.

Fermantasyon siresi cok
kisa.

ilk cevrim sona erdiginde
ikinci cevrimi baslatin.

Kavanozlar diizgiin bir
sekilde
yikanmadi/durulanmadi.

Hazirlanan kansimi kavanozlara
bosaltmadan 6nce, kavanozlann
icerisinde bulasik deterjani,
temizlik Griind kalintisi veya kir
olup olmadigini kontrol edin.

Yogurda meyve eklendi.

Meyveleri pisirmenizi veya
komposto ya da recel (oda
sicakliginda) kullanmanizi
tavsiye ederiz. Ci§ meyveler
uygun yogurdun elde edilmesini
onleyen asitler Uretir.

Yogurt cok eksi.

Fermantasyon siresi cok
uzun.

Bir sonraki islemde
fermantasyon suresini
disiirmeyi unutmayin.

Fermantasyon
sonunda yogurdun
ylzeyinde (serum
denilen) viskoz bir
sivi olustu.

Gereginden fazla
fermantasyon.

Fermantasyon siresini
diusirin ve/veya sit tozu
ilave edin.
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— Cihaziniz calismadiginda yapmaniz gerekenler?

- Her seyden once, elektrik baglantisini kontrol edin. Tim talimatlara
uydugunuz halde makineniz hala calismiyorsa: Bayinize veya onayh bir TEFAL
servis merkezine basvurun.

Tarifler

PiSMiS MEYVELi YOGURT
RECELLi YOGURT

1 litre yagh sit, 1 dogal yogurt veya 1 paket baslangic¢ kiiltiirii, 4 yemek
kasigi cok koyu olmayan ve kiiciik kabuksuz meyveler veya meyve parcalari
iceren recel: kizilcik, yaban mersini, yayla muzu, zencefil, cilek, marmelat.
Receli bir miktar st ile birlikte ¢irpin. Yogurdu veya baslangig¢ kultiirtina ilave
edin. lyice karistirin ve ardindan sutiin geri kalanini ekleyin. Karisimi kavanozlara
bosaltin ve yogurt makinesine yerlestirdikten sonra tercih ettiginiz programi (8,
10 veya 12 saat) secin.

Diger secenekler: eger yogurdun iki tabakali olmasini istiyorsaniz, kavanozlarin
tabanina recel koyun. Ardindan kavanozlara dikkatle sut/yogurt veya
sut/baslangi¢ kultirt karisimini ilave edin. Kavanozlari yogurt makinesine
yerlestirdikten sonra tercih ettiginiz programi (8, 10 veya 12 saat) secin.

VANILYALI YOGURT

70 cl yagh sit, 20 9 yarim yagh sut tozu, 1 dogal yogurt veya 1 sase
baslangic kiiltirii, 80 g seker, 30 cl sivi krema, 1 vanilya baklasi.

Kremayi isitin, ardindan vanilya ve sekeri ilave edin. Seker eriyene ve vanilya
cekirdekleri tam olarak dagilana kadar iyice karistirin. Bir kenara birakin.
Yogurdu (veya baslangi¢ kultiriini) yavasca sut ilave ederek karistirin. Bir
taraftan stt/yogurt veya sit/baslangi¢ kultart karisimini karistirmaya devam
ederken kremayi bosaltin, ardinda siit tozunu ilave edin. Bu karisimi kavanozlara
bosaltin ve yogurt makinesine yerlestirdikten sonra tercih ettiginiz programi (8,
10 veya 12 saat) secin.
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