





Q CONSEILS DE SECURITE

« 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 a un Centre Service Agréé.

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

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés
d’au moins 3 ans, & condition qu’ils bénéficient
d'une surveillance ou qu’ils aient recu des
instructions quant a I'utilisation 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 dgés d’au moins 8
ans et qu'ils soient sous la surveillance d'un adulte.
Conserver I'appareil et son cdible hors de portée des
enfants dgés de moins de 3 ans.

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

* 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.
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* La surface de I'élément chauffant peut étre soumise
a de la chaleur résiduelle aprés utilisation.

* Votre appareil est destiné uniquement & un usage
domestique culinaire, a I'intérieur de la maison.lln‘a
pas été congu 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 & caractére
résidentiel, dans des environnements de type
chambres d'hbtes.

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

* Aftention : ne pas immerger le produit dans I'eau.

Q PRODVIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Participons d la protection de I'environnement |

Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service

E @ Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
— o agrée pour que son traitement soit effectué.

Q DESCRIPTION

A Couvercle composé de 2 parties: D  Ecran électronique avec retro
- Couvercle Al : Couvercle principal éclairage
- Couvercle A2 : Couvercle secondaire E  Boutons de commande :
B Corps - Bouton de programmation du
C Pots de yaourt composés de 2 parties réglage du temps E1
- Pot en verre C1 - Bouton marche/arrét E2

- Couvercle dateur C2



Q RECOMMANDATIONS

« Avant la premiére utilisation :
Nettoyez les pots (Cl1) et les
couvercles (C2, Al et A2) & l'eau
chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle. Pour nettoyer I'intérieur de
la cuve (B), 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
(AD).

Ne placez pas la yaour’riére dans
des endroits soumis & des
vibrations (par exemple au dessus
d’un réfrigerateur), 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.

< CONSEILS PRATIQUES POUR LE CHOIX DU LAIT ET DU FERMENT

1) CHOIX DU LAIT

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

Remarques :

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

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

-Pour obfenir des vyaourts plus
consistants, vous pouvez ajouter au
litre de lait 2 ou 3 cuilléres & soupe
de lait en poudre en mélangeant
soigneusement.

- Utiliser le lait & température
ambiante ou légérment tiéde
(chauffer & 37°C ou 40°C). Ne pas
ufiliser 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 enfier de
préférence) avec une date limite de
consommation la plus éloignée
possible.

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

-a partir d'un yaourt de votre
fabrication.
Important : quand on a fait une

premiére fournée, il suffit de garder
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
Iégérement & la longue et donne
alors un résultat de consistance
moins solide.



Q REALISATION DES YAOURTS

1) PREPARATION DU MELANGE :

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

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

- Répartissez le mélange dans les
pots (C1).

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

-Posez le couvercle (A1) sur la
yaourtiére.

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

2) MISE EN MARCHE DE LA
YAOURTIERE :

Branchez alors la yaourtiére. L'écran
affiche "00" en clignotant.

- Selectionnez le temps de
préparation & l'aide du bouton E1.
Maintenez appuyé jusqu'd ce que le
temps souhaité s'affiche. Le temps
maximal de programmation est de
15 heures. Pour accélérer le réglage
du temps, appuyez 2 secondes en
continu sur le bouton E1.

- Appuyez ensuite sur le bouton

marche/arrét (E2). L'écran s'allume
etindique le départ du programme.

-lorsque le temps de voire
programmation est terminé, I'écran
lumineux s'éteint, affiche '00' avec
clignotement et un signal sonore,
répété 5 fois, vous prévient. Le signal
sonore peut s'arréter avant, en
appuyant sur le bouton marche/
arrét.

- Débranchez l'appareil.

3) RANGEMENT DES YAOURTS :

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

- Indiquez & I'aide du dateur manuel,
situé sur chaque couvercle (C2), la
date limite de consommation des
yaourts, par simple rotation de la
partie supérieure du couvercle sur
le chiffre souhaité.

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

Remarques :

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

-Ne mettez jamais l'appareil au
réfrigérateur.

< NETTOYAGE

- Débranchez toujours
avant de le nettoyer.

-Ne trempez jomais le corps de
I'appareil dans I'eau. Nettoyez-le
avec un chiffon humide et de I'eau

I'appareil
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chaude Rincez et
séchez.

-Les pots de yaourt (C1) et les
couvercles (C2, A1 et A2) passent

au lave-vaisselle.

savonneuse.



< QUELLES SOLUTIONS A VOS PROBLEMES FREQUENTS ?

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Yaourts trop liquides.

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

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

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

Ne pas bouger Ia
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 yaourtiere a été
ouverte pendant le cycle.

Ne pas sortir les pots ni ouvrir
la yaourtiére avant la fin du
cycle (environ 8 heures).

Maintenir  la  yaourtiére
a l'abri des courants d'air
pendant son fonctionnement.

Temps de fermentation
trop court.

Lancer un deuxiéme
cycle a la fin du premier.

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

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

Fruits ajoutés au yaourt.

Penser a faire cuire les
fruits, ou préférer ' 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 & réduire le temps
de fermentation lors de la
prochaine fournée.

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

Fermentation
importante.

trop

Diminuer le temps de
fermentation et/ou
rajouter du lait en poudre.




Q SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Vérifiez tout d’abord le branchement.

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

Contacter votre service aprés-vente
ou I'adresse infernet
groupeseb.com.

< RECETTES

YAOURTS AROMATISES
YAOURTS AUX SIROPS

1 litre de lait, 1 yaourt nature ou
sachet de ferment.

—

» sirops de fruits (grenadine,
orange, cassis, citron,
mandarine, fraise, groseille,

orgeat, framboise, fraise des
bois, banane, myrtille, cerise...):
5 cuillérées a soupe.

sirops de fleurs (rose, violette,
jasmin, santal) : 4 cuillérées &
soupe.

sirop de menthe : 4 cuillérées &
soupe.

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

YAOURTS AUX FRUITS CUITS
YAOURT A LA CONFITURE

1 litre de lait, 1 yaourt nature ou
1 sachet de ferment, 4 cuillérées &
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
placezles dans la yaourtiére
(8 heures).

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



YAOURTS A LA VANILLE

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

Chauffez la créme puis ajoutez la
vanille et le sucre. Mélangez bien
pour que le sucre fonde et pour bien
répartir les graines de vanille.
Réservez. Détendez le yaourt (ou le
ferment) avec le lait que vous
ajouterez 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
placezles dans la yaourtiére
(8 heures).



Q SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

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

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

* The heating element surface is subject to residual
heat after use.

* This appliance is infended to be used only in the
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household, for domestic purposes. It is not m
intended to be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for staff kitchen
areas in shops, offices and other working
environments, farm houses, by clients in hotels,
motels and other residential type environments, bed
and breakfast type environments

+ Warning: Any misuse would lead to potential injury.

+ Warning: The appliance must not be immersed.

Q END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

Environmental protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered
or recycled.

EE 2 leave it at alocal civic waste collection point.

Q DESCRIPTION

A Lid made up of 2 parts: D Backlit electronic display
- Lid A1: Main lid E Control buttons:
- Lid A2: Secondary lid - Time setting programme
B Body button E1
C Yoghurt jars made up of 2 parts: - On/off switch E2
- Glass jar C1

- Lid with date display C2

Q RECOMMENDATIONS

« Before usin? for the first time: clean place the yoghurt maker in any
the jars (CT) and the lids (C2, Al place where there may be vibrations
and A2) using warm soapy water or (for example above a refrigerator)
in the dishwasher.To clean inside the or which is exposed to draughts.
body (B), simply use a damp cloth. Complying  with these
Never plunge the body of the recommendations  will  ensure
w)pliqnce info water. successful yoghurts.

*While in use: do not move the

appliance during use, in particular,  To make your yoghurt, you will need
do not open the lid (AT). Do not  one litre of milk and a ferment.



Q TIPS FOR CHOOSING YOUR MILK AND FERMENT

1) CHOOSING YOUR MILK

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

Notes:

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

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

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

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

2) CHOOSING YOUR FERMENT (CULTURE)

Your ferment can be made either:
- using one individual pot (150 g size)

natural unflavoured fresh  yogurt
found in the shops (preferably made
from whole milk), with the longest
best before date possible.

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

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

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

A MAKING THE YOGHURTS

1) MAKING THE MIXTURE

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

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

very carefully.

- Divide your mixture info the jars (C1).

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

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

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

Notes: You can sweeten your yoghurts
either when you eat them or when you
make them. To do this add sugar to



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

2) SWITCHING THE YOGHURT MAKER
ON

- Plug the yoghurt maker in.The screen
flashes "00".

- Choose the preparation time using the
button E1. Keep your finger on the
button until the desired fime is
displayed.The maximum programming
fime is 15 hours.To rapidly advance the
time, keep your finger on the button E1
for 2 seconds.

- Then press the on/off button (E2).The
screen lights up and shows that the
program has started.

-When the programming tfime has
finished "00" flashes on the display
and then a beep, which is repeated
5 times, informs you that the
programme has finished. The beep

can be stopped by pressing the
on/off button.
- Unplug the appliance.

3) STORING YOUR YOGHURTS:

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

-Using the manual date display,
located on each lid (C2), set the best
before date of your yoghurts by
simply rotating the upper part of the
lid to the required number.

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

Nofes:

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

-Never put the appliance in the
refrigerator.

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

Q CLEANING

- Always unplug the appliance before
cleaning it.

-Never plunge the body of the
appliance into water. Clean it with a

damp cloth and warm water and
washing-up liquid. Rinse and dry.

- The yoghurt jars (C1) and the lids
(sz' Al and A2) are all dishwasher
safe.

CARE & HYGIENE WHEN MAKING YOGHURT

-All the equipment used in the
yoghurt making process - jars, jar lids
and if used saucepan, jug, sieve, and
spoons - should be sterilized either by
using Milton sterilizing solution or
cleaning in a dishwasher.
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- Sterilising the jars and lids is
important fo prevent the infroduction
of any undesirable airborne
organisms which could interfere with
the incubation of the fement/
culture, and result in runny yoghurt
which will not set.



< SOLUTIONS TO FREQUENT PROBLEMS

PROBLEMS

CAUSES

SOLUTIONS

Yoghurts are too
runny.

Use of semi-skimmed or
skimmed milk without
adding milk powder (the
milk used on its own is not
rich enough in proteins).

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

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

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

The ferment is no longer
active.

Change ferment or brand of
yoghurt.

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

The yoghurt maker was
opened during its
fermentation cycle.

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

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

Fermentation time too
short.

Start a second cycle at the end of
the first.

The pots haven't been
properly cleaned/rinsed.

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

Fruit added
yoghurt.

to the

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

Yoghurts too

acidic.

Fermentation time too
long.

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

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

Too much fermentation.

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

- Start by checking the power cord
and plug.

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

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

Helpline:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - ROI or contact us
via our website

Q RECIPES

FLAVOURED YOGHURTS
YOGHURTS WITH FLAVOURED SYRUPS

The syrups used are the type used
in cocktails.

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

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

o Flower syrups
jasmine,

4 tablespoons.

» Mint syrup: 4 tablespoons.

(rose, Vviolet,
sandalwood):

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

YOGHURT WITH COOKED FRUIT
JAM YOGHURT

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

Whip the jam with a little bit of milk.
Add the yoghurt or ferment. Mix well,
then pour in the rest of the milk.
Pour the mixture into the jars and
place them in the yoghurt maker

(8 hours) without the lids.

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



VANILLA YOGHURTS

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

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

» Gerdt nicht benutzen, wenn es zu Boden gefallen
ist und sichtbare Schdden davon trégt oder nicht
mehr  ordnungsgemdB  funktioniert.  Aus
Sicherheitsgrinden mussen die betreffenden Teile
von einem Vertragskundendienst ausgetauscht
werden.

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

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

* Kinder durfen das Gerat nur reinigen oder
warten, wenn sie unter Aufsicht stehen und
mindestens 8 Jahre alt sind. Das Gerdt und das
zugehdrige Netzkabel fur Kinder unter 3 Jahren
unzugdnglich aufbewahren.

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

* Kinder mussen beaufsichtigt werden, um
sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

* Die Oberfldche des Heizelements kann nach
Benutzung Restwdrme enthalten.

* Dieses Gerdat dient ausschlieBlich dem
haushaltsiblichen Gebrauch. Es ist keinesfalls
geeignet, in folgenden Fdllen verwendet zu
werden und der Anspruch auf Garantieleistung
entfallt bei Verwendung in TeeklUchen von
Geschdaften, BUros und anderen
Arbeitsumgebungen sowie Landhdusern und
durch Kunden in Hotels, Motels, Pensionen und
anderen Wohnumgebungen.

* Achtung: Fehlgebrauch kann Verletzungen nach
sich ziehen.

* Achtung: Das Gerdat darf nicht unter Wasser
getaucht werden.

< ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND
ELEKTRONISCHEN GERATEN

E Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
®

lhr Gerdit enthdlt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet
oder recycelt werden kénnen.

Bringen Sie das Gerdt zur Entsorgung zu einer Sammelstelle
- 2 Ihrer Stadt oder Gemeinde.
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Q BESCHREIBUNG

A
- Deckel Al: Hauptdeckel

- Deckel A2: Nebendeckel
Gehduse

Aus zwei Teilen bestehende
Joghurtgldschen:

- Glaschen C1

- Datumsdeckel C2

B
C

< EMPFEHLUNGEN

Aus zwei Teilen bestehender Deckel: D

Elektronisches Display mit
Hintergrundbeleuchtung
Bedienungskndpfe:

- Knopf zum Einstellen der Zeit E1
- An/Aus Knopf E2

E

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

* Wéhrend des Beftriebs:
Transportieren Sie das Gerat nicht,
wenn sie in Betrieb ist und 6ffnen
Sie auf keinen Fall den Deckel (A1).

Stellen Sie das Gerdt nicht an Orten
mit starken Vibrationen. (zum
Beispiel einen Kuhlschrank) und
achten es darauf, dass sie keinem
Luftzug  ausgesetzt ist. Die
Beachtung dieser Empfehlungen
gewdhrleistet das Gelingen lhrer
Joghurts.

Zur Zubereitung von Joghurt
bendtigen Sie einen Liter Milch und
ein Ferment.

Q PRAKTISCHE TIPPS ZUR AUSWAHL VON MILCH UND

FERMENT

1) WAHL DER MILCH

e Wdhlen Sie aus praktischen
Grinden bevorzugt Vollmilch, die
nicht gekocht werden muss (lang
haltbare UHT-Milch oder
Milchpulver). Rohmilch
(Frischmilch) und pasteurisierte
Milch missen abgekocht werden;
danach abklhlen lassen und
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durch ein Sieb laufen lassen, um
die Milchhaut auszufiltern.
Bitte beachten:

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

e Frischmilch und pasteurisierte
Milch enthalten mehr Vitamine und
Oligoelemente.

« Wenn Sie besonders festen Joghurt



zubereiten wollen: Geben Sie dem
Liter Milch 2 oder 3 Essloffel
Milchpulver bei und mischen Sie
dieses grindlich unter.

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

2) WAHL DES FERMENTS

Das Ferment gewinnt man entweder:
eaus einem moglichst frischen
handelslblichen Naturjoghurt
(bevorzugt auf Basis von Volimilch).

e QUS einem lyophilisierten
Trockenferment  (erhdltlich  in
Supermarkten, Apotheken und

vielen auf gesunde Erndhrung
spezialisierten Geschdften). Halten
Sie sich in diesem Fall an die in der
Gebrauchsanweisung des Ferments
angeflhrte Aktivierungszeit.

e 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.

\  ZUBEREITUNG VON JOGHURT

1) ZUBEREITUNG DER MISCHUNG:

* Vermischen Sie in einer Schussel
mit AusgieBtllle sehr sorgfdltig
einen Liter Milch mit dem Ferment
lhrer  Wahl (Joghurt  oder
lyophilisiertes Trockenferment). Die
Zubereitung darf nicht schéumen.

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

* Geben Sie die Mischung in die
Gldaschen (C1).
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» Geben Sie die Gldschen (C1) ohne
inren  Deckel (C2) in die
Joghurtmaschine.

« Setzen Sie den Deckel (A1) auf das
Gerdt.

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

2) INBETRIEBNAHME DES GERATES:

« SchlieBen Sie das Gerdt an. Auf
dem Display wird "00" angezeigt
und die Anzeige blinkt.

« Stellen Sie die Zubereitungszeit am
Knopf E1 ein. Driicken Sie diesen so
lange, bis die gewlnschte
Zeitspanne angezeigt wird. Die



maximale Zeitspanne betrégt
15 Stunden. Zum schnelleren
Einstellen der Zeitspanne: Driicken
Sie den Knopf E1, 2 Sekunden lang.

» Dricken Sie anschlieBend den
An/Aus Knopf (E2). Die Anzeige
leuchtet auf und zeigt den
Programmstart an.

« Sie werden Uber die Fertigstellung
des Joghurts, am Ende der
programmierten Zeit durch ein
Blinken im Display "00" und einen
5-maligen Signalton informiert.
Der Signalton kann durch einen
Druck auf den An/Aus Knopf
ausgeschaltet werden.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

3) AUFBEWAHRUNG DER JOGHURTS:

« Nehmen Sie die Deckel (A1 und
A2) ab und achten Sie dabei
darauf, dass die Kondensation in
den Glaschen (C1) nicht
herausl&uft.

* Geben Sie mit der auf den Deckeln
(C2) Dbefindlichen manuellen
Dateneingabe das Verfallsdatum
der Joghurts ein; drehen Sie dazu
einfach den oberen Teil des
Deckels auf die gewlinschte Zahl.

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

Bitte beachten:

-Naturjoghurt  halt  sich im
Kuhlschrank héchstens 7 Tage. Die
anderen Joghurtarten sind
schneller zu konsumieren. Das auf
den Deckeln anzugebende
Haltbarkeitsdatum belduft sich bei
Naturjoghurt also auf T+7.T ist der
Tag der Herstellung der Joghurts.

- Stellen Sie das Gerdt nicht in den
Kdhlschrank.

Q REINIGUNG

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

e Tauchen Sie das Gehduse des
Gerdts nicht ins Wasser. Reinigen
Sie es mit einem feuchten Tuch
und heiBem Seifenwasser.

Spulen Sie es anschlieBend ab
und trocknen Sie das Gerat.

« Die Joghurtgldschen (C1) und die
Deckel (C2, A1 und A2) sind
spulmaschinenfest.



WELCHE LOSUNGEN GIBT ES FUR HAUFIG AUFTRETENDE

PROBLEME?
PROBLEM MOGLICHE URSACHEN LOSUNGEN
Joghurt ist zu Sie haben Geben Sie 1 Joghurtbecher
flissig. halbentrahmte oder Milchpulver (bei Verwendung von
ganz entrahmte Mich entrahmter Milch 2) bei oder
verwendet und kein verwenden Sie Vollmilch und
Milchpulver beigegeben | 1/2 Becher Vollmilchpulver.
(die Milch allein enthalt
nicht genug Proteine).
Das Gerd&t wurde Bewegen Sie das Gerdt wahrend des
wdhrend der Betriebs nicht (nicht auf den
Fermentierung Kihlschrank stellen).
transportiert, StéBen oder
Vibrationen ausgesetzt.
Das Ferment ist nicht Verwenden Sie ein anderes Ferment
mehr aktiv. oder eine andere Joghurtmarke.
Uberprifen Sie das Verfallsdatum
lhres Ferments oder lhres Joghurts.
Das Geréat wurde Nehmen Sie die Gléschen nicht vor
wdhrend des Betriebs | Ablauf der Fermentierung (etwa 8
gedffnet. Stunden) aus dem Gerdit heraus und
machen Sie diese nicht auf. Stellen Sie
das Gerat wdhrend des Betriebs an
einem vor Luftzug geschtzten Platz auf;
wenn es kalt ist.
Die Fermentierungszeit | Starten Sie nach Ablauf des ersten
ist zu kurz. Zyklus einen zweiten.
Die Glaschen wurden | Bevor Sie Ihre Masse in die Gléschen
nicht richtig gereinigt fullen, Gberprifen Sie, ob sich keine
/ausgesplilt. Ricksténde von Spulmittel,
Reinigungsprodukten oder Schmutz auf
der Innenseite der Gldschen befinden.
Frichte zum Joghurt Denken Sie daran, die Friichte zu kochen,
hinzugefugt. oder verwenden Sie lieber Kompott oder
Konfitlire (auf Umgebungstemperatur). Rohe
Friichtfe sefzen SAuren frei, die verhindern,
dass der Joghurt sich richtig ausbildet.
Die Joghurts sind | Die Fermentierungszeit |Reduzieren Sie bei der néichsten
zu sGurehaltig. ist zu lang. Zubereitung die Fermentierungszeit.
Eine dickflissige Zu starke Fermentation. | Verringern Sie die Fermentationszeit
Flissigkeit (Serum und/oder fligen Sie Milchpulver
genannt) bildet sich hinzu.
nach der Fermentation
auf der Oberseite des
Joghurts.
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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 Gerdat
funktioniert immer noch nicht? Sollten Sie Probleme haben, wenden Sie

sich bitte an Ihren Kundendienst.

- REZEPTE

AROMATISIERTE JOGHURTS
JOGHURT MIT SIRUP

1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder
1 P&ckechen Ferment

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

« Verschiedene Blitensirups
(Rose, Veilchen, Jasmin,
Sandelholz): 4 Essloffel.

o Minzsirup: 4 Essléffel.

Geben Sie den Joghurt oder den
Inhalt des Ferment-P&ckchens in
einen Behdalter. Geben Sie den Sirup
dazu und gieBen Sie die Milch
unter stédndigem Rihren mit einer
Gabel langsam dazu. GieBen Sie
die Mischung in die Gléschen und
stellen Sie diese in das Gerét

(8 Stunden).

JOGHURT MIT GEKOCHTEM
OBST

JOGHURT MIT KONFITURE

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

Schlagen Sie die Konfitlire mit ein
wenig Milch auf. Geben Sie den
Joghurt oder das Ferment dazu.
Gut vermischen und die restliche
Milch hinzugeben. GieBen Sie die
Mischung in die Glédschen und
stellen Sie diese in das Gerat

(8 Stunden).

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



JOGHURT MIT VANILLE

70 cl Volimilch, 20 g
halbentrahmtes Milchpulver, 1
Naturjoghurt oder

1 Péckchen Ferment, 80 g Zucker,
30cl flissige 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 Vanillekérnchen
mussen sich gut verteilen. Beiseite
stellen. Ziehen Sie die Milch nach
und nach unter den Joghurt (oder
das Ferment). GieBen Sie die Sahne
unter stdndigem Ruhren in die
Milch/Joghurt oder Milch/Ferment
Mischung und ziehen Sie das
Milchpulver unter.

GieBen Sie die Mischung in die
Gldschen und stellen Sie diese in
das Gerdt (8 Stunden).
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< VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

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

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

* Dit apparaat is niet bedoeld om te worden
gebruikt door kinderen of andere personen met
beperkte fysieke, zintuiglike 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.
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* Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met

het apparaat kunnen spelen.

* Het opperviak van het verwarmingselement is

7

ook na gebruik nog eventjes warm.

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 verblijffsomgevingen, op locaties zoals
een bed & breakfast.

Waarschuwing: verkeerd gebruik kan letsels
veroorzaken.

Waarschuwing: u mag het apparaat niet
onderdompelen.

ELEKTRONISCH APPARAAT AAN HET EINDE
VAN DE LEVENSDUUR

Het milieu komt op de eerste plaats!

hergebruik of recycling.

E ® Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor
N O

Breng het aan het einde van zijn levensduur naar een
verzamelpunt of naar een erkend servicecentrum.
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N\ BESCHRIJVIN

A Deksel bestaande uit 2 delen:
- Deksel Al: Hoofddeksel

- Deksel A2: Hulpdeksel
Behuizing

Yoghurtpotjes bestaande

uit 2 delen:

- Glazen potje C1

- Deksel met datumindicator C2

B
C

D
E

Verlicht elektronisch display
Bedieningstoetsen:
-Tijdinsteltoets E1

- Aan/uit-toets E2

Q AANBEVELINGEN

« V66r het eerste gebruik: was de
potjes (C1) en de deksels (C2, Al
en A2) in een warm sopje of in de
vaatwasser. Gebruik gewoon een
vochtig sponsje om de binnenkant
van het reservoir (B) schoon te
maken. Dompel de behuizing van
het apparaat nooit onder in water.

« Tijdens het gebruik: verplaats het
apparaat niet wanneer het in
gebruik is en open het deksel (A1)
absoluut niet. Plaats de
yoghurtmaker niet op een plek

waar hij blootstaat aan trillingen
(bijvoorbeeld op een koelkast) of
tocht. Het volgen van dit advies
garandeert het slagen van uw
yoghurtbereidingen.

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

Q TIPS BIJ HET KIEZEN VAN DE MELK EN HET FERMENT

1) KIEZEN VAN DE MELK

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

» Volle melk geeft de yoghurt meer
stevigheid en smaak.

« Rauwe of gepasteuriseerde melk
bevat meer vilaminen en
spoorelementen.

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

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



2) KIEZEN VAN HET FERMENT

Het ferment kan worden gemaakt

van:

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

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

in de gebruiksaanwijzing van het
ferment wordt aanbevolen.

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

< YOGHURT MAKEN

1) BEREIDEN VAN HET MENGSEL

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

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

- Verdeel het mengsel over de potjes
(C1).

-Plaats de potjes (C1) zonder
deksel (C2) in de yoghurtmaker.
-Plaats het deksel (A1) op de

yoghurtmaker.

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

2) DE YOGHURTMAKER AANZETTEN
- Sluit de stekker van de yoghurtmaker

aan op het stopcontact. "00"
knippert op het display.
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- Kies uw bereidingstijd met de toets
E1.Houd uw vinger op de toets tot de
gewenste tijd wordt weergegeven.De
maximale tijdsinstelling is 15 uur. U
kunt de fijdsinstelling versnellen door
uw vinger 2 seconden op de toets E1
te houden.

- Druk vervolgens op de aan/uit-toets
(E2). Het display licht op en duidt
beéindiging van het programma
aan.

- Zodra het programma is afgelopen
knippert 00" op het display en
klinkt er een geluidssignaal dat
5 keer wordt herhaald (u kunt de
pieptoon eerder stoppen door op de
aan/uit-toets te drukken).

- Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact.

3) DE YOGHURT BEWAREN

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

-Geef met de handmatige
datumindicator op elk deksel (C2)
de houdbaarheidsdatum van de
yoghurt aan door het bovenste
deel van het deksel gewoon naar
het gewenste cijfer te draaien.



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

Opmerkingen:

- Natuuryoghurt  kan  maximaal
7 dagen in de koelkast worden
bewaard. Andere yoghuritypes

moeten sneller geconsumeerd
worden. De uiterste houdbaar-
heidsdatum op de deksels dient +7
dagen fe zijn voor naturel yoghurt,
waarbij D de dag is waarop u de
yoghurt hebt gemaakt.

- Plaats nooit het apparaat zelf in de
koelkast.

< REINIGEN

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

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

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



] OPLOSSINGEN VOOR VEEL VOORKOMENDE PROBLEMEN

PROBLEMEN

OORZAKEN

OPLOSSINGEN

Yoghurt is e 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 trilingen ondergaan
fijdens de fermentatie.

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

Het ferment is niet meer
actief.

Gebruik ander ferment of een
ander merk van yoghurt.
Controleer de uiterste
gebruiksdatum van uw melk
of yoghurt.

De yoghurtmaker werd
geopend tijdens het
fermentatieproces.

Verwijder de potjes niet of
open de yoghurtmaker niet
voordat het programmai is
voltooid (ongeveer 8 uur).
Houd de yoghurtmaker uit de
buurt van tocht ferwijl 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

Controleer, voordat u de

schoongemaakt/ yoghurt in de potjes giet, of er
afgespoeld. geen resterend afwasmiddel,
schoonmaakproducten of
vuiligheden in de potjes zitten.
Fruit aan de yoghurt|Het fruit moet gekookt worden,

toevoegen.

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.

< RECEPTEN

YOGHURT MET EEN SMAAK
YOGHURT MET VRUCHTENSIROOP

1 liter melk, 1 natuuryoghurt of
1 zakje ferment

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

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

muntsiroop: 4 eetlepels.

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

YOGHURT MET GEKOOKTE
VRUCHTEN

YOGHURT MET JAM

1 liter melk, 1 natuuryoghurt of

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

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

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

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



VANILLEYOGHURT

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

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

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

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

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

« 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.

* | bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi
che non giochino con l'apparecchio.

* La superficie dell'elemento riscaldante € soggetta

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

+ Avvertimento: I'uso improprio pud provocare lesioni.

* Avvertimento: l'apparecchio non deve essere
immerso.

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO A FINE CICLO DI
VITA

Contribuiamo alla protezione dell'ambiente!

@ Questo apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

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

Q DESCRIZIONE

A Coperchio composto da 2 parti: D Schermo elettronico con
- Coperchio Al: coperchio principale retroilluminazione
- Coperchio A2: coperchio secondario E  Pulsanti di comando :
B Corpo - Pulsante di programmazione
C  Vasetti di yogurt composti da 2 parti: dell'impostazione del tempo E1
- Vasetto di vetro C1 - Pulsante on/off E2

- Coperchio datario C2



Q RACCOMANDAZIONI

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

» Durante |'utilizzo: non spostare la
yogurtiera durante il suo
funzionamento, soprattutto non
aprire il coperchio (A1).

Non mettere la yogurtiera in posti
soggetti a vibrazioni (per esempio
sopra un frigorifero), o esposti a
correnti d’aria. Il rispetto di queste
raccomandazioni permette la
riuscita degli yogurt.

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

Q CONSIGLT PRATICI PER LA SCELTA DEL LATTE E DEL
FERMENTO

1) SCELTA DEL LATTE

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

Osservazioni:

-1l latte intero conferisce piu
compattezza e pitl aroma.

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

- Per oftenere degli yogurt piti densi, si
possono aggiungere al litro di latte
2 o 3 cucchiai di latte in polvere
mescolando accuratamente.

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

2) SCELTA DEL FERMENTO

Si fa:

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

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

- a partire da uno yogurt di propria
fabbricazione.

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



Q REALIZZAZIONE DEGLI YOGURT

1) PREPARAZIONE DELLA MISCELA:

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

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

- Suddividere la miscela nei vasetti
(C1).

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

- Appoggiare il coperchio (A1) sulla
yogurtiera.

Consiglio pratico: sistemare i

coperchi dei vasetti (C2) sul

coperchio Al poi ricoprire con il

coperchio A2 (vedere immagine).

2) MESSA IN FUNZIONE DELLA
YOGURTIERA:

Collegare alla corrente la yogurtiera.

Sullo schermo compare la cifra
lampeggiante "00".
- Selezionare il

tempo di

preparazione con il pulsante E1.

Tenere premuto finché non
compare il tempo desiderato. Il
fempo massimo di
programmazione & di 15 ore. Per
accelerare  l'impostazione  del
tempo, tenere premuto
continuamente per 2 secondi il
pulsante E1.

- Premere poi il pulsante on/off (E2).
Lo schermo si accende e indica
I'avvio del programma.

- Quando il programma termina, "00"
si  illumina sul display e
I'apparecchio emette un bip
sonoro di avviso ripetuto 5 volte (il
segnale acustico pud essere

intferrotfo  prima premendo |l
pulsante on/off).

-Staccate  I'apparecchio  dalla
corrente.

3) CONSERVAZIONE DEGLI YOGURT:

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

- Usando il datario manuale, situato
su ogni coperchio (C2), indicare la
data di scadenza degli yogurt, con
la semplice rotazione della parte
superiore del coperchio sulla cifra
desiderata.

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

Osservazioni:

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

- Non mettere mai I'apparecchio in
frigorifero.

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

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

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



< SOLUZIONI DET PROBLEMI PIU FREQUENTI

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI

Yogurt troppo Utilizzo di latte parzialmente | Aggiungere 1 vasetto da yogurt

liquidi. scremato o scremato senza | di latte in polvere (2 in caso di
aggiunta di latte in polvere | latte scremato) o utilizzare del
(il lofte utilizzato da solo latte intero e V2 vasetto di latte
non ¢ allora abbastanza intero in polvere.
ricco di proteine).
Spostamenti, urti o Non muovere la yogurtiera
vibrazioni della durante il suo funzionamento
yogurtiera durante la (non appoggiarla su un
fermentazione. frigorifero).
Il fermento non & piu Cambiare fermento o marca di
attivo. yogurt.

Verificare la data di scadenza dei
fermenti o dello yogurt.

La yogurtiera & stata Non estrarre i vasetti né aprire la
aperta durante il ciclo. yogurtiera prima della fine del
ciclo (circa 8 ore).

Mantenere la yogurtiera al riparo
dalle correnti d'aria durante il suo

funzionamento.
Tempo di fermentazione |Lanciare un secondo ciclo alla
troppo breve. fine del primo.
| vasetti non sono stati Prima di versare il preparato nei
puliti/sciacquati vasetti, verificare che non vi sia
correttamente. alcuna traccia di detersivo per

piatti, di detergente o di sporcizia
sulla superficie interna dei vasetti.

Frutta aggiunta allo Provvedere alla cottura della
yogurt. frutta oppure utilizzare di
preferenza composte o confetture
(a temperatura ambiente). La
frutta cruda libera sostanze acide
che impediscono allo yogurt di
formarsi correttamente.

Yogurt troppo Tempo di fermentazione |Provvedere a ridurre il tempo di

acidi. troppo lungo. fermentazione in occasione della
prossima infornata.

Un liquido Fermentazione Ridurre i tfempi di fermentazione

viscoso (detto | eccessiva. e/o aggiungere latte in polvere.

siero) si &

formato sulla
superficie dello
yogurt al
termine della
fermentazione.
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Q COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA?

- Verificare innanzitutto il
collegamento all’alimentazione.

Sono state seguite tutte queste
istruzioni e I'apparecchio non

funziona ancora? Rivolgersi al
rivenditore o a un centro assistenza
autorizzato.

YOGURT AROMATIZZATI
YOGURT AGLI SCIROPPI

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

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

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

e sciroppo di menta: 4 cucchiai.

Versare lo yogurt o il contenuto della

bustina di fermento in un recipiente.

Aggiungervi lo sciroppo e versarvi
poco a poco il latte non smettendo
di mescolare la preparazione con
una forchetta.Versare la miscela nei
vasetti e metterli nella yogurtiera

(8 ore).

YOGURT ALLA FRUTTA COTTA
YOGURT ALLA MARMELLATA

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

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

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

Variante: se si vuole fare uno yogurt
a due strati, basta mettere sul fondo
dei vasetti della marmellata.Versare
poi accuratamente la miscela
latte/yogurt o latte/fermento nei
vasetti. Metterli poi nella yogurtiera
(8 ore).



YOGURT ALLA VANIGLIA

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

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

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

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

 Este aparato puede ser utilizado por nifhos de 3
anos en adelante, siempre que sea bagjo
supervision o que hayan recibido instrucciones
sobre la utilizacién 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.

* 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 experienciaq,
a no ser que alguien responsable de su seguridad
las supervise o las haya instruido previamente
sobre el uso del aparato.

* Deberd supervisar a los ninos para evitar que
jueguen con el aparato.
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* La superficie del elemento caliente estd sujeta B
a calor residual después de su uso.

« Este aparato estd destinado para ser utilizado sélo
en el hogar, para uso doméstico. No se ha
disenado para utilizarse con las siguientes
aplicaciones y la garantia no cubrird 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 carécter
residencial y en lugares como habitaciones de
huéspedes.

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

+ Advertencia: El aparato no se debe sumergir.

PRODUCTO ELECTRICO O ELECT! RONICO AL FINAL DE SU
VIDA UTIL

Su aparato contiene muchos materiales revalorizables o reciclables.

LIévelo a un punto de recogida o, en su defecto, a un servicio técnico

iParticipemos en la proteccién del medio ambiente!
E ®
— ° autorizado para que procedan a su reciclaje.

< DESCRIPCION

A Tapa compuesta de 2 partes: D Pantalla electrénica con
-Tapa Al:Tapa principal fondo iluminado
-Tapa A2: Tapa secundaria E Botones de mando:
B Cuerpo - Botén de programacién del
C Tarro de yogur compuesto de tiempo E1
2 partes: - Botén ON/OFF E2

- Tarro de cristal C1
-Tapa con indicador de fecha C2
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Q RECOMENDACIONES

« Antes de la primera utilizacién:
limpie los tarros (C1) y las tapas
(C2,Al1 y A2) con agua caliente y
jabén o en el lavavdgijillas. Para
limpiar el interior del recipiente (B),
es suficiente con pasar la esponja.
Nunca introduzca el cuerpo del
aparato en el agua.

e Durante la utilizacién: no
desplace la yogurtera durante su
funcionamiento, sobre todo no

abra la tapa (A1). No coloque la
yogurtera en lugares sometidos a
vibraciones (por ejemplo encima
de un refrigerador), o expuestos a
corrientes de aire. El éxito de sus
yogures reside en respetar estas
recomendaciones.

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

CONSEJOS PRACTICOS PARA ELEGIR LA LECHE Y EL

FERMENTO

1) ELECCION DE LA LECHE

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

Observacioén:

- La leche entera proporciona mds
fermentos y mds aroma.

- Las leches frescas o pasteurizadas

contienen mds vitaminas vy
oligoelementos.
-Para  obtener yogures mds

consistentes, puede anadir al litro
de leche 2 o0 3 cucharadas soperas
de leche en polvo y mezclarlo todo
cuidadosamente.

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

2) ELECCION DEL FERMENTO

Se elabora:

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

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

- con un yogur elaborado por usted
mismo/a.

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



< ELABORACION DE LOS YOGURES

1) PREPARACION DE LA MEZCLA

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

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

- Infroduzca la mezcla en los tarros

chn.
E:oloque los tarros (C1), sin su tapa
C ). en la yogurtera.

onga la tapa (A1) a la yogurtera.

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

2) PUESTA EN MARCHA DE LA
YOGURTERA

- Encienda la yogurtera. En la pantalla
aparecerd "00" parpadeando.

- Seleccione el tiempo de
preparacién con el
Manténgalo pulsado hasta que el
tiempo deseado aparezca en la
pantalla. El tiempo maximo de
programacién es de 15 horas. Para
acelerar el ajuste del fiempo, pulse
durante 2 segundos el boton E1.

-A continuacién, pulse el botén
ON/OFF (E2). La pantalla se
enciende y sefnala el inicio del
programa.

botén ET.

-Cuando el programa se ha
completado aparece “00” en la
pantalla y luego un pitido que se
repite 5 veces, que le informa que
el programa se ha completado (la
senal acustica puede pararse
antes pulsando el botén ON/OFF).

- Apague el aparato.

3) COLOCACION DE LOS YOGURES

-Levante las tapas (A1 y A2),
teniendo cuidado para evitar que
se derrame la condensacion en los
tarros (C1).

- Indique con la ayuda del indicador
de fecha manual, situado en cada
tapa (C2), la fecha de caducidad
de los yogures, con una simple
rotacién de la parte superior de la
tapa hasta la fecha deseada.

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

Observacién:

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

- Nunca introduzca el aparato en el
refrigerador.

< LIMPIEZA

- Desenchufe siempre el aparato
antes de limpiarlo.

- No infroduzca nunca el cuerpo del
aparato en el agua. Limpielo con
un pano himedo y agua caliente

con jabén. Aclare y seque.

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



< ¢CUALES SON LAS SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS MAS
FRECUENTES?

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCIONES

Yogures demasiado
liquidos.

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

Anadir 1 tarro de yogur de
leche en polvo (2 con leche
desnatada) o ufilizar leche
entera y 2 tarro de leche
entera en polvo.

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

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

El fermento ya no esta
activo.

Cambiar el fermento o la marca
de yogur.

Compruebe la fecha de
caducidad del fermento o del
yogur.

Se ha abierto la
yogurtera durante el
ciclo.

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

Mantener la yogurtera protegida
de las corrientes de aire durante
su funcionamiento.

Tiempo de fermentacion
demasiado corto.

Iniciar un segundo ciclo al final
del primero.

No se han limpiado/
enjuagado bien los
recipientes.

Antes de verter el preparado en
los recipientes, compruebe que
no queda ningdn resto de
liquido lavavdijillas, producto de
limpieza o suciedad en el
inferior de los mismos.

Yogur con frutas.

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

fermentacién, se forma
un liquido viscoso
(denominado suero) en
la superficie del yogur.

muy importante.

Yogures demasiado | Tiempo de fermentacién [ Procure reducir el tiempo de
Acidos. demasiado largo. fermentacion en la préxima tanda.
Alfinal de la La fermentacion es Reducir el tiempo de

fermentacion y/o anadir leche
en polvo.
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Q SI SU APARATO NO FUNCIONA, ¢QUE DEBE HACER?

- Ante todo, compruebe la conexién.
¢Ha seguido todas las instrucciones
y su aparato sigue sin funcionar?

Dirijase a su vendedor habitual o a
un servicio técnico autorizado.

YOGURES AROMATIZADOS
YOGURES CON SIROPES

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

esiropes de frutas (granadina,
naranja, grosella negra, limén,
mandarina, fresa, grosella roja,
horchata, frambuesa, fresas del
bosque, platano, ardndano,
cereza...): 5 cucharadas soperas.
e siropes de flores (rosa, violeta,
jazmin, séndalo): 4 cucharadas
soperas.

e sirope de menta: 4 cucharadas
soperas.

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

YOGURES CON FRUTA COCIDA
YOGUR CON MERMELADA

1 litro de leche, 1 yogur natural o
1 sobre de fermento, 4 cucharadas
soperas de mermelada no
demasiado espesa y que contenga
pequeias bayas o pequeios trozos

de fruta: ardndanos, ruibarbo,
jengibre, fresa, mermelada de
naranja.

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

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

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



YOGUERES CON VAINILLA

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

Caliente la crema y anada la vainilla
y el azlcar. Mezcle bien para que el
azicar se funda y para distribuir
correctamente los granos de vainilla.
Reserve. Diluya el yogur (o el
fermento) con la leche afadiéndola
poco a poco.Vierta la crema sobre la
mezcla leche / yogur o leche /
fermento mezclando a la vez e
incorpore la leche en polvo. Vierta
esta preparacién en tarros vy
coléquelos en la yogurtera (8 horas).
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Q CONSELHOS DE SEGURANCA

* NGo utilizar o aparelho se tiver caido ao chdo e
apresentar danos visiveis ou se ndo estiver a
funcionar corretamente. Por uma questdo de
seguranca, as pecas devem ser substituidas por
um centro de assisténcia autorizado.

* Se o cabo de alimenta¢ado estiver danificado, deve
ser substituido pelo fabricante, por um servigco pos-
venda autorizado ou por qualquer pessoa com
qualificacdées semelhantes, a fim de evitar
qualquer perigo.

* O aparelho pode ser utilizado por criangcas com
idade igual ou superior a 3 anos, desde que sejam
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
utilizacdo do aparelhno em seguranca e que
entendam os perigos inerentes a este aparelho. As
crioncas ndo deverdo limpar nem efetuar a
manuten¢do do aparelho, a ndo ser que tenham
idade igual ou superior a 8 anos ou sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho € o cabo
de alimentac¢do fora do alcance de criangas com
idade inferior a 3 anos.

* Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) com
capacidades fisicas, sensorigis ou mentais
reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia
ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido
devidamente acompanhadas e instruidas sobre a
correta utilizagdo do aparelho pela pessoa
responsdvel pela sua seguranc¢a.
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+ As criancas devem ser vigiadas para garantir que
ndo utilizam o aparelho como um brinquedo.

* A superficie do elemento de aquecimento estd
sujeita a calor residual apés a utilizagdo.

« Este aparelho destina-se apenas a utilizagcdo
doméstica. O aparelho ndo foi concebido para ser
utilizado nos casos a seguir indicados, e a garantia
ndo se aplicard a cozinhas pequenas reservadas
a funciondrios de lojas, escritérios e outros
ambientes profissionais, quintas, clientes em hotéis,
motéis e outros ambientes de cardater residencial,
ambientes tipo quarto de héspedes.

« Aviso: uma utilizacdo incorreta poderd provocar
potenciais lesdes...

* Aviso: o aparelho ndo deve ser mergulhado em
dagua.

< PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

Protecgdo do ambiente em primeiro lugar!

reciclados.

E ® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou
mmm 2 Enfregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

Q DESCRICAO

A Tampa composta por 2 partes: D Ecra elecirénico com retro-
-Tampa Al: Tampa principal iluminagdo
-Tampa A2: Tampa secunddria E Botdes de comando:

B Corpo - Botdo de programacdo de

C Boides de iogurte compostos regulagdo do tempo E1
por 2 partes: - Botdo ligar/desligar E2

- Boido de vidro C1
-Tampa com datador C2



Q RECOMENDACOES

« Antes da primeira utilizagao: limpe
os boides (C1) e as tampas (C2, Al
e A2) com dgua quente e
detergente para a loiga ou na
mdquina da loi¢a. Para limpar o
interior da cuba (B), basta uma
simples passagem da esponja.
Nunca mergulhe o corpo do
aparelho em dgua.

«No decorrer da utilizagdo: ndo
desloque a iogurteira durante o seu

funcionamento, acima de tudo ndo
abra a tampa (A1). Ndo coloque a
iogurteira em locais submetidos a
vibragodes (por exemplo, na parte de
cima de um frigorifico) ou expostos
a correntes de ar. O respeito destas
recomendagdes garante o éxito dos
seus iogurtes.

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

< CONSELHOS PRATICOS PARA A ESCOLHA DO LEITE E DO
FERMENTO

1) ESCOLHA DO LEITE

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

Observagoes:

* O leite gordo confere uma maior
firmeza e um maior aroma.

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

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

« Utilize o leite & femperatura ambiente
ou ligeiramente morno (aquecer a
37 °C ou 40 °C). Nao utilizar leite
saido directamente do frigorifico.

2) ESCOLHA DO FERMENTO

Faz-se:

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

« a partir de um fermento seco
liofilizado (adquirido nas grandes
superficies, nas farmdcias, em
algumas lojas de produtos
dietéticos). Neste caso, respeite o
fempo de activagdo indicado no
modo de utilizagdo do fermento.

« a partir de um iogurte feito por si.

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



Q PREPARACAO DOS IOGURTES

1) PREPARAGAO DA MISTURA

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

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

- Divida a mistura pelos boides (CT).

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

- Coloque a tampa (A1) na iogurteira.

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

2) COLOCAGAO EM
FUNCIONAMENTO DA IOGURTEIRA

Ligue a iogurteira. O ecrd indica "00"

com luz intermitente.

- Seleccione o tempo de preparacdo
com a ajuda do botdo E1.Mantenha
premido até visualizar o tempo
pretendido. O tempo madximo de
programacdo é de 15 horas. Para
acelerar a regulagcdo do tempo,
prima durante 2 segundos em
continuo o botdo E1.

-De seguida, prima o botdo
ligar/desligar (E2). O ecrd acende
indicando o inicio do programa.

-Quando o fempo programado
chega ao fim, "00” pisca no ecrd e
um sinal sonoro repetido 5 vezes
infforma que o programa terminou
(o sinal sonoro pode ser parado
antes premindo o botdo ligar/
desligar).

- Desligue o aparelho.

3) ARRUMAGAO DOS IOGURTES

-levante as tampas (A1 e A2),
fomando o devido cuidado para
evitar que a condensag¢do escorra
para os boides (C1).

-Com a ajuda do datador manual,
situado em cada tampa (C2),
indique a data limite de consumo
dos iogurtes, por simples rota¢do da
parte superior da tampa para o
nUimero pretendido.

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

Observagdes:

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

-Nunca coloque o aparelho no
frigorifico.

L LIMPEZA

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

-Nunca mergulhe o corpo do
aparelho na agua. Limpe-o com um

pano huimido, dgua quente e

detergente para a loica. Enxagule e
seque.
-Os boides de iogurte (C1) e as
tampas (C2, A1 e A2) podem ser
lavados na maquina da louga.



Q QUAIS SAO AS SOLUCOES PARA OS PROBLEMAS MAIS
FREQUENTES?

PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES
logurtes Utilizagdo de leite meio- | Adicione 1 boido de iogurte de
demasiado gordo ou magro sem a leite em pd (2 com leite magro)
liquidos. adi¢do de leite em pé (o | ou utilize leite gordo e 2 boidio de
leite utilizado sozinho ndo | leite gordo em po.
&, assim, suficientemente
rico em proteinas).
Deslocagdes, choques ou | NGo mexa a iogurteira durante o
vibragdes da iogurteira | seu funcionamento (ndo a coloque
durante a fermentagdo. | por cima de um frigorifico).
O fermento j& ndo estd | Mude de fermento ou de marca
activo. de iogurte.
Verificar o final do prazo de
validade do fermento ou do
iogurte.
A iogurteira foi aberta |N&o retire os boides nem abra a
durante o ciclo. iogurteira antes do fim do ciclo
(cerca de 8 horas).
Mantenha a iogurteira ao abrigo
das correntes de ar durante o seu
funcionamento.
Tempo de fermentagdo | Inicie um segundo ciclo no final do
demasiado curto. primeiro.
Os boides ndo foram |Antes de deitar a sua preparag¢do
bem nos boides, verifique se o interior
lavados/enxaguados. |dos mesmos ndo apresenta
vestigios de detergente da loi¢a, de
produto de limpeza ou sujidade.
Fruta adicionada ao|Cozer a fruta ou preferir a utilizagdo
iogurte. de compotas ou doces de fruta (&
femperatura ambiente). A fruta crua
liberta elementos dcidos que
impedem a consolida¢cdo adequada
do iogurte.
logurtes Tempo de fermentacdo | Certifique-se que reduz o tempo
demasiado demasiado longo. de fermentacdo aquando da
&cidos. préxima fornada.
No final da Fermentag¢do muito Diminuir o tempo de fermentagdo
fermentacdo, importante. e/ou adicionar o leite em pé.
forma-se um
liquido viscoso
(denominado por
soro) & superficie
do iogurte.
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Q SE O APARELHO CONTINUAR SEM FUNCIONAR, O QUE FAZER?

- Comece por verificar as ligagoes
eléctricas.

Seguiu fodas as instru¢des e o
aparelho continua sem funcionar?

Dirija-se ao seu revendedor ou a um
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado.

Q RECEITAS

IOGURTES COM AROMA
IOGURTES COM XAROPE

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

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

* xaropes de flores (rosa, violeta,
jasmim, séndalo):

4 colheres de sopa.

* xarope de menta: 4 colheres de

sopa.

Deite o iogurte ou o conteddo da

saqueta de fermento num recipiente.

Adicione o xarope e deite o leite
pouco a pouco, sem parar de mexer
a preparagdo com um garfo. Deite a
mistura nos boides e coloque-os ha
iogurteira (8 horas).

IOGURTES COM FRUTA COZIDA
IOGURTE COM DOCE DE FRUTA

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

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

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

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



IOGURTES COM BAUNILHA

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

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

(8 horas).
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Q GUVENLIK ONERILERI

« Dismesi ve Uzerinde gorunir hasar olmasi ya da cihazin
anormal calismasi halinde cihazi kullanmayin. Givenligi
saglamak amaciyla bu parcalarin yetkili Servis Merkezi
tarafindan degistirilmesi gerekmektedir.

» GU¢ kordonu zarar gérmusse tehlikeden kaginmak icin Gretici
firma, yetkili bir Satis Sonrasi Servis veya bu niteliklere sahip
bir kisi tarafindan degistirilmelidir.

+ GOzetim altinda olmalari, cihazin glivenli sekilde kullanimina
iliskin talimatlar verilmesi ve gerekli tehlikelerin anlasiimasi
halinde cihaz 3 yas ve (izeri cocuklar tarafindan kullanilabilir. 8
yas ve Uzerinde olmadiklari ve gdzetim altinda
bulundurulmadiklari strece temizlik ve kullanici bakim
islemleri cocuklar tarafindan gerceklestiriimemelidir. Cihazi ve
kordonunu 3 yas alti ¢ocuklarin erisemeyecegi yerlerde
saklayin.

+ GOzetim altinda bulundurulmadiklari veya guvenlikten
sorumlu bir kisi tarafindan cihazin kullaniminailigkin talimatlar
verilmedigi takdirde, bu cihaz fiziksel engeli bulunan ya da
kisith duyusal ve zihinsel becerilere sahip kisilerce
kullanilmamalidir.

«Cihazla oynamadiklarindan emin olmak i¢in ¢ocuklarin
gozetim altinda tutulmalidir.

«Isitma elemanin yuzeyi cihazin kullanilmasinin ardindan artik
Istya maruz kalr.

«Bu cihaz yalnizca evde, evsel amaclarla kullanilmak Gzere
tasarlanmistir. Cihaz asagida belirtilen uygulamalarda
kullanilmalidir ve magaza, ofis ve diger ¢alisma ortamlarinin

personel mutfagi alanlarindaki kullanimlarda; ciftlik evlerinde
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kullanimlarda; otel ve motel ile diger konaklama
birimlerinde ve yatak - kahvalti hizmeti veren ortamlarda
musteriler tarafindan kullanimlarda garanti uygulanmaz

« Uyari: Her tiirlt yanlis kullanim potansiyel yaralanmaya sebep
olabilir.

« Uyari: Cihaz siviya batirlmamalidir.

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONiIK URUN

Cevre korumasina katilalim!

® Cihaziniz ¢cok sayida degerlendirilebilir veya geri donusturilebilir
materyal icermektedir.
s 2

islenmesi icin cihazi bir toplama noktasina veya yoksa yetkili bir servis
merkezine birakiniz.

A TANIM

A 2bolimden olusan kapak: D Arkadan aydinlatmali elektronik
- Kapak A1: Ana kapak ekran
- Kapak A2: Ikinci kapak E Kumanda diigmeleri:

B Goévde - Zaman ayarlama programlama

C  2béliimden olusan yogurt kavanozlari digmesi E1
- Cam kavanoz C1 - Acma/kapama digmesi E2

- Tarihli kapak C2
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Q TALIMATLAR

« ilk kullanimdan 6nce: Kavanozlari (C1) ve
kapaklari (C2, A1 ve A2) sabunlu sicak su
ile veya bulasik makinesinde yikayiniz.
Haznenin (B) igerisini temizlemek igin,
siingerle silinmesi yeterlidir. Cihazin
govdesini asla suya batirmayiniz.

« Kullanim esnasinda: yogurt yapma
makinesini calisirken hareket
ettirmeyiniz, 6zellikle kapagini (A1)
acmayiniz. Yogurt makinesini titresimli

(6rnegin buzdolabi tizerine) veya hava
akiminin bulundugu yerlere koymayiniz.
Bu talimatlar uyulmasi, yogurtlarinizi
basariyla yapmanizi saglayacaktir.

Yogurtlari hazirlamak igin, bir litre siite ve
mayaya ihtiyaciniz olacaktir.

SUT VE MAYA SECIMI iCiN PRATIK ONERILER

1) SUTUN SECIiMi

- Daha pratik olmasi acisindan, kaynama
gerektirmeyen tam yagli siiti tercih edin
(yuksek sicakhkta sterilize edilmis uzun
omurla st veya sut tozu). Cig sutler (inek
sUtl) veya pastorize sitlerin kaynatiimasi
ve ardindan sogutulmasi ve kaymaklarin
alinmasi  icin  elekten  gecirilmesi
gerekmektedir.

Hatirlatmalar:

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

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

- Daha yogun yogurtlar elde etmek icin, bir
litre slite 2 veya 3 corba kasigi st tozunu
iyice karistirarak ilave edebilirsiniz.

- SUtl oda sicakliginda veya hafif ilik olarak
kullanin (37°C veya 40°C isitin). Sttiu
dogrudan buzdolabindan ¢ikararak
kullanmayin.

2) MAYA SECIMi

Maya icin ti¢ secenek bulunmaktadir:

- son kullanma tarihi miimkin oldugunca
uzak olan ve piyasada satilan bir yogurttan
(tercihen tam yagh sitten yapilmis olan).

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

- sizin yaptiginiz bir yogurttan.

Onemli: ilk yogurdumuzu yaptigimizda,
daha sonra yapacagimiz yodurtlarda
kullanmak Uzere bu yogurtlardan birini
saklamamiz yeterlidir. Site ve secilen
mayalara gére 5 yogurt yapiminin ardindan
hafifce etkisini kaybeden ve dolayisiyla
daha az saglam bir sonug elde edilmesine
sebep olan mayanin degistirilmesi
gerekmektedir.

Q YOGURT YAPIMI

1) KARISIMIN HAZIRLANMASI:

- Bir litre sttt istediginiz maya ile (yogurt
veya liyofillenmis kuru maya), akitmak igin
agzi olan bir kap icerisinde cok 6zenli bir
sekilde karistirin. Karisim kdplirmemesine
dikkat edin.
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- lyi bir kanisim elde etmek icin, piiriizsiiz bir
hamur kivami elde etmek icin yogurdu bir
catal yardimiyla c¢irpin ve ardindan
karismaya devam ederek siti ilave edin.
Eger liyofillenmis bir maya kullaniyorsaniz,
mayay! siite ekleyin ve ok o6zenli bir
sekilde karistirin.



- Karisimi kavanozlara (C1) paylastirin.

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

-Kapagr (A1) yodgurt makinesi Uzerine
koyun.

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

2) YOGURT MAKINESININ
GALISTIRILMASI:

- Yogurt makinesinin fisini elektrik prizine
takin. Ekranda yanip sénen "00" ibaresi
gorintdlenir.

- E1 dugmesi yardimiyla hazirlama siiresini
secin. Arzu edilen sire goriintiilenene
kadar digmeyi basil tutun. Azami
programlama siiresi 15 saattir. Zaman
ayarlama isleminin hizlandirilmasi igin, E1
digmesi lizerine 2 saniye boyunca stirekli
olarak basin.

- Ardindan agma/kapama digmesi (E2)
lizerine basin. Ekran acilir ve programin
basladigini haber verir.

-Programin  siresi  tamamlandiginda
gotergede "00" yanip sOner ve sonra 5 kez
bip sesi tekrar eder,bu size programin sona

erdigini belirtir (sesli sinyal agma/kapama
digmesi Uzerine basarak 6nceden
kapatilabilir).

- Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin.

3) YOGURTLARIN KALDIRILMASI:

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

- Her kapagin (C2) Gzerinde yer alan manuel
tarih kaydedicisi yardimiyla yogurtlarin
son kullanim tarihini belirtin ; bunun icin
kapagin Ust kisminin arzu edilen rakam
Uzerine dogru dondurilmesi yeterlidir.

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

Uyarilar:

- Dogal yogurtlarin buzdolabinda saklanma
stiresi maksimum 7 ginddr. Diger tip
yogurtlarin daha cabuk tlketilmeleri
gerekmektedir. Kapaklar tizerine yazilacak
olan son tiiketim tarihi, sade bir yogurt icin
Uretim Giinii + 7 seklinde olacaktir.

- Cihazi asla buzdolabina koymayin.

Q TEMIZLiK

- Temizlemeden 6nce cihazin fisini her
zaman elektrik prizinden ¢ekin.

- Cihazin govdesini asla suya daldirmayin.
Cihazin gévdesini nemli bir bez ve sicak
sabunlu su ile temizleyin. Durulayin ve
kurulayin.
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- Yogurt kavanozlari (C1) ve kapaklar (C2,
A1 et A2) bulasik makinesinde
yikanabilmektedir.



< SIKCA KARSILASILAN SORUNLARA COZUMLER?

SORUNLAR

SEBEPLERI

GOZUMLER

Yogurtlar ¢ok sulu.

Yarim yagli veya yagsiz stitlin siit
tozu eklenmeden kullaniimasi
(tek basina kullanilan st

1 kavanoz siit tozu yogurdu
ekleyin (yagsiz sut ile 2
kavanoz) veya yagsiz sit ve %2

proteinler acisindan yeterince | kavanoz yagsiz st tozu
zengin degildir). kullanin.
Mayalanma esnasinda yodgurt |Calisirken  yodurt  yapma

yapma makinesinin hareket
ettirilmesi, darbelere veya
titresime maruz kalmasi.

makinesini kimildatmayin (bir
buzdolabi Gizerine koymayin).

Maya etkinligini kaybetmis.

Mayayi veya yogurt markasini
degistirin.

Yogurdunuzun veya
mayanizin son kullanma
tarihini kontrol edin.

Yogurt yapma makinesi
calismasi esnasinda agilmis.

sona ermeden
kavanozlari ¢ikarmayin ve
yogurt yapma makinesini
acmayin (yaklasik 8 saat).
Calismasi esnasinda yogurt
yapma makinesini hava
akimlarindan uzak bir yerde
muhafaza edin.

Calismasi

Mayalama suresi ¢cok kisa.

Birinci  ¢alisma  dongusi
ardindan ikinci bir ¢alisma
donglsu baslatin

Yogurt kaplart yikanmamis/
durulanmamis.

Hazirladiginiz karisimi kaplara
dokmeden once, kaplarin ic¢
kisimlarinda bulasik deterjani
izinin, temizlik maddesinin
veya kirin bulunmadigindan
emin olun.

Yogurda katilan meyveler

Meyveleri yogurda katmadan
once pisirin veya komposto
veya recel kullanmay: tercih
edin (ortam sicakhiginda). Cig
meyveler, yogurdun iyi bir
sekilde olusmasini onleyen
asitlere neden olurlar.

Yogurtlar ¢cok eksi.

Mayalanma stiresi cok uzun.

Bir sonraki mayalama
esnasinda mayalanma siiresini
azaltin.

Fermantasyon sonunda,
yogurdun ylizeyinde (serum
adi verilen) yapiskan bir sivi
olustu.

Asiri fermantasyon.

Fermantasyon siresini azaltin
ve/veya sut tozu ekleyin.
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Q EGER CIHAZINIZ GALISMIYORSA NE YAPILMALIDIR?

- Oncelikle elektrik baglantisini kontrol
edin.

Tum talimatlari izlediniz ve cihaziniz hala

TARIFLER

calismiyor mu? Tim problemleriniz i¢in
satis sonrasi servisi arayabilir veya
groupeseb.com internet sitemizi ziyaret
edebilirsiniz.

‘

AROMALI YOGURTLAR
SURUPLU YOGURTLAR

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya 1 paket
maya.

« Meyve suruplari (nar, portakal, kara
iiziim, limon, mandalina, cilek,
frenkiiziimii, arpa, frambuaz, orman
cilegi, muz, yabanmersini, kiraz...) :

5 corba kasigi.

« Cicek suruplari (giil, menekse, yasemin,
sandal agac): 4 corba kasigi.

« Nane surubu: 4 corba kasigi.

Yogurdu veya mayayi bir kaba bosaltin.
Uzerine surubu ekleyin ve karisimi bir
catalla suirekli kanstirarak sttt azar azar
ilave edin. Karisimi kavanozlara koyun ve
kavanozlari da yogurt makinesi icerisine
yerlestirin (8 saat).

PiSMiS MEYVELi YOGURTLAR
REGELLi YOGURT

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya 1 paket
maya, 4 corba kasigi cok kati olmayan ve
meyve taneleri veya meyve parcalari
iceren: yabanmersini, ayi1 Giziimij, ravent,
zencefil, cilek, portakal marmeladi.

Receli biraz sutle ¢irpin. Yogurdu veya
mayayi ekleyin. yice karistinin, ardindan
kalan sttt ekleyin.

Karisimi kavanozlara koyun ve kavanozlari
da yogurt makinesi icerisine yerlestirin

(8 saat).

Cesit: iki tabakall bir yogurt yapmak
istiyorsaniz kavanozlarin dibine regel
koymaniz yeterlidir. Ardindan siit/yogurt
veya stit/maya karnsimini cok dikkatli bir
sekilde kavanozlara koyun. Ardindan
kavanozlari da yogurt makinesinin icerisine
yerlestirin (8 saat).



VANILYALI YOGURT

70 cl yagh siit, 20 g yarim yagl siit tozu,
1 dogal yogurt veya 2 paket maya, 80 g
seker, 30cl sivi krema,

1 tutam vanilya.

Kremayi isitin ve vanilyayi ve sekeri ekleyin.

Sekerin erimesi ve vanilya tanelerinin
sagilmasi icin iyice karistirin. Bunlari
kaldirin.

Yogurdu (veya mayayi) yavas yavas
ekleyeceginiz sit ile karistirin, Kremayi
karistirarak stit/yogurt veya siit/maya
karisimina ekleyin ardindan st tozunu
ilave edin. Bu karisimi kavanozlara dokiin
ve kavanozlari da yogurt makinesine
yerlestirin (8 saat).
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Q ZYMBOYNEZ AZOANEIAZ

« MnV XpNOIMOTIOIEITE TN CUOKEUN OAG EAQV €XEL TIEOEL KA EXEL
unooTei opath {NUIA A gaivetal va un Aettoupyei kavovikd. MNa
Aoyouc aopaleiag, autd Ta pépn mpémel va avtikabiotavtal
amno €€0uo1000TNUEVO KEVTPO OEPPIC.

« EQv 10 KaAwd1o pevpaToC gival KATEOTPAUMEVOD, Ba TPémel va
avTikataotabsi amd Tov KATAOKEUAOTH, amd TPOCWTIKO
TEXVIKNG UTTOOTAPLENG 1 avAAOYO €EEIOIKEVEVO TIPOOWTTIKO,
yla TNV ano@uyr Kabe kivouvou.

« H ouokeun autn pmopei va xpnotuomoleital amod matdid nAikiag
3 €TWV Kal Avw, EpOooV TEAoUV uTo emifAePn A £xouv Adfel
odnyieq OXETIKA ME TN XPNON TNG OUOKEUNG KATA TPOTO
ao@alry Kal €@OOOV  KATAVOOUV TOUG KIvOUVOU( Tou
Slatpéyouv. O kaBaptopdg Kal n cuvtPNoN amod Tov XPHoTN
Oev mpémnel va mpaypatonoleital and maidid, eKTo¢ Av gival
nAkiag 8 eTwv Kat avw Kat TeEhovv umo emifAeyn. Kpatote n
OUOKEUN Kal To KaAwS16 TNG pakpld amd matdid NAIKiag KATw
TwV 3 ETWV.

« H mapovoa cuokeur dev mpoopiletal yia Xprion amd dtopa
(ouumeph\apfavopévwy  Twv  TTAOIWY)  HE  UEIWUEVEC
OWHATIKEG, AlOONTNPLAKES i} VONTIKEC IKAVOTNTEG, i} amd AToUa
Tou Oev S1ABETOLV EMTOPKN EUTTELPIA I YVWON, EKTOC EAV €XOUV
AdBel mponyoupévwe odnyieg yla Tn Xprion TnG CUGKEUNG N
empBAémovTal amd ATouo mou gival UTTELBLVO YIa TNV ACPANELd
TOUG,.

« Tamadia mpémel va Bpiokovtal unod emiPAePn mMPOKeIpEVOUL va
Sdlao@aliotel 611 dev Ba XPNOIUOTIOICOUV TN CUOKEUN WG
matxviol.

« H em@dvela Tou otolxeiov Béppavong e€akoAouBei va gival

(eotn petd ) xpnon.
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«H ouokeun autn mpoopiletal yia xprion HOVo €viog Tou
OTITIOV, Yla OIKIAKOUG oKomoUG. Agv mpoopileTal yia xpron
OTIG AKOAOUBEC EQapPHOYEC Kal N eyyunon Ba mavoel va IoXVEL
€dv xpnolpomoinBei oe SlapopPwpévoug Xwpoug kKoulivag
mmov TpoopifovTal yia TO TPOCWTIIKG KATAOTNUATWY, YpapEia
Kat aMa mrepiBaAlovTa epyaciag, aypOoKTAUATA, Ao TTEAATEC
Eevodoyeiwy, HOTEN Kal AAAWY XWPWV OIKIOTIKOU TUTTOU KABWE
Kat o€ mep1aAovta Tumou evolkialdpevwy SwuaTtiwv

« Mpoooyn: Omoladrimote Kakn xprion evoéxetal va odnynoel oe
TPOUMATIOMO.

« Npoooxn: H ouokeun 6ev mpénet va BuBiletal og uypod.

< HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION STO TEAOS THE ZQHS

TOY

TupBailovpe TV TpocTacia Tov mepiailovrog!

MNapadwoTe TV MAAA GUCKEUN 0aG O€ £va KévTpo Slaloyrig, To omoio Ba

E ® H OUOKEUN 0ag TIEPIEXEL TTOANA A§LOTTOIOIHA 1 AVAKUKAWGIHA UNIKA.
=
]

avaldapel v ene€epyacia g,

Q NEPIFPAGH

A

Nnw

Kamaki mou anoteleitarand 8Vo pépn: D HAektpovikii 086vn pe QTIGHO

- Kamdiki A1: Kopto Kamdxt E  Koupma ehéyxou:

- Kaméki A2: Aeutepelov Kamdki - Koupuri mpoypappatiopou xpdvou E1
Kevtpikn povada - Alakomng on/off E2

Baldkia ytaouptiol mov amotehovvral

ano 2 TpRpaTa:

- Tuahwo Balakt C1
- Kamdki pe orjpavon nuepopnviag C2



Q SYETAZEIZ

o Mpwv ané tnv mpwtn XpRon: kabapiote
Ta Badakia (C1) kat ta kamdkia (C2, A1 kat
A2) pe (eotd vepo Kat oamouvada i oTo
mvvtrplo mdtwv. MNa tov kabaplopd Tou
e0wTePIKOU Tou Soxeiou (B), éva amho
TEPACUA PE TO OQOULYYAPL OpKel. Mn
BuBilete MOTE TNV KEVTPIKN pHovada péoa
o€ vepo.

e Kata tn Sidpkela g Xpnong: un
UETOKIVEITE TN YlaoUPTIEPA KATA TN

ENZYMOY
1) ENIAOIH TOY FANAKTOX

- o MPAKTIKOUE AGyou( gival TTPOTIMOTEPO
va XPNOLUOTIOLEITE TANPES ]
nuamopoutupwpévo  yéha Tmou  Sev
Xpedletal va PBpdost (yéha pakpdg
Slapkeiag ri ydha o€ okovn). To vwmd yaha
(ppEOKO) | TO TOOTEPIWHEVO TIPETIEL
TPWTA va BPAcEl, HETA VA KPUWOEL Kal
TENOG vV TO TEPAOETE Ao €va COUPWTHPL
yla va a@alpebei n kpovoTa.

Mapatnpnoeig:

- Mé to MARPEG YAAa TO ylaoUPTL YIVETAL TTIIO
TTUKVO KOl TTIO OPWHATIKO.

- To QPPEOKO ) TTACTEPIWUEVO YAN TIEPIEXEL
TIEPIOOOTEPEG BITAMIVES KAt ONYOOTOIXE L.

- Na mo oupmayn ylaoupTia, TPooBéoTte 21
3 KOUTAAIEC TNG oouTag YAAa o€ okovn
0TO éva ATpo YANOKTOG KAl QVAKATEYTE
KOAG.

- Xpnotpomotnote To yaha o€ Beppokpacia
Swuatiov | EAapwe XAapd ((eotdvete
otoug 37°C 13 otoug 40°C). Mn
XPNOILOTIOIEITE TO YANA TTOU HOMIG EXETE
BydAet amé To Yuyeio.

MPAKTIKEZ YMBOYAEZ A THN EMIAOTH TOY TFANAKTOX KAI TOY

AelToupyia TNG Kal o€ Kapia mepinTwon
pnv avoiyete To Kamakt (A1). Mnv
TomoBeteite TN YylaoupTiépa og onpeia
mou umokevtat Sovioelg (Adyou xapn
mavw o éva Yuyeio), | onueia mou
exTiBevtal oe pevpata aépa. H tpnon
Twv ouotdoewv Ba odnynosl otnv
EMTUYXIA TTOPACKEUNG TWV YIAOUPTIWV OAG.

lNa v mpoeToluacia Twv ylaoupTiwy, Ba
XpelaoTeite éva Aitpo yaAa kai éva évlupo.

2) ENIAOTH TOY ENZYMOY

Mrmopeite va XpnOIUOTTOINOETE:

- €iT€ éva QUOIKO YLAOVPTL TOU EUTTOpPiou
(MPOTIUAOTE éva YlaoLPTL TARPEC) pe boo
70 SuvaTov apydTePn NUEPOUNVia ARENG.

- gite éva Avo@INlwpévo éviupo o okovn
(mou pmopeite va ayopdoete o€ Peyala
OOUTTEPUAPKET, pappakeia n
KATAOTAMATA WE StatnTIKA TpoldvTa). S
TéTOlA TEPIMTWON, TNPHOTE TOV XPOVO
gvepyoTioinoNG TIOU  CLVIOTATAL  OTIG
odnyieg Tou evlupou.

- €iT€ €va Y1A0UPTI TTOU £XETE TAPAOKEVAOEL
€0¢iC.

INHAVTIKO: a@ol @TIAEETE TNV TPWTN
PoUpVId, apKel va QUAAgeTe €éva amd Ta
ylaoUpTia TIOU TIAPOCKEUACATE yld va
XPNOIUOTIONOETE WG éV(UHO OTA EMOUEVA.
Metd amd 5 @oupviéG, 0ag CUVIOTOUUE va
AVOVEWOETE 10 évQupo ou
amoSUVAHWVETAL ENAQPWE HE TNV Tdpodo
Tou XPAVOoU Kal GUVETIWG Sivel pia Atydtepo
oteped ovoTaoN.



Q MAPAZKEYH rAOYPTIOY

1) ENEZEPTAZIA TOY MEIFMATOZ:

- Avapei€te TOAU KaAA éva AiTpo YAAAKTOG
Kat To €v{UHO TNG EMAOYNG 0ag (YlaoUpTl
N Avo@IMlwpévo év{upo og okdvn) péoa oe
éva  okevo¢ Tmou Olabétel  oTdUIO
oepPipiopatoc. Mnv a@noeTe To peiypa va
agpioel.

- Na va avapelkBolv KaAd Ta CUCTATIKG,
XTUTTOTE TO YIAOUPTL PIE £Va TIPOUVI WOTE
va petatpanei og Agia (0N Kal mpooBéote
0T OuVéxela To YAAa, ouvexiCovtag va
avapelyvoete. Eav xpnolgomotyoete éva
Ao \iwpévo éviupo, TPooBéote TO
€v{UOo OTO YAAa Kal avapei&Te TOAD KOAA.

- Motpdote To peiypa ota Baldkia (C1).

-TomoBetiote ta Baldkia (C1), xwpic Ta
KAmAaklia toug (C2), péoa oTn ylaoupTiépa.

-TomoBetiote 1O kKamdakt (A1) 1Tng
YI00UPTIEPAG.

MpakTikl CUMPBOUAR: TOMOBETAOTE TA

kamdkia and T1a Baldkia (C2) mdvw oto

KAmakl A1 kat Katomy KaAUYTE Ta YE TO

Kamaki A2 (Seite Tnv €IkOva).

2) ENAPZH NEITOYPTIAZ
FAOYPTIEPAZX:

THZ

JUvOEOTE TN YlOOUPTIEPA OTO pevpa. H
0Bdévn mpoPdMel tnv évdeln "00" Kkat
avafooPrivel

- EmAé€Te Tov xpovo emefepyaoiag Pe To
kouuni E1. Kpatriote 1o matnuévo €wg
OTOU EUPAVIOTEL 0 EMBUUNTOG XPOvoc. O
HEYIOTOG XPOVOG TTPOYPAUUATIOMOU gival
15 wpec. Na emrtdyxuvon Tng pUBUIONG ToUu
XPOVOU, TATHOTE yla 2 OeutepOAenTta
ouvexoueva To Koupri ET.

-3Tn OULVEXEln, TATAOTE Tov SlaKOTTN
on/off (E2). H évdei§n otnv 0B6vn avdpet
KOl EVNUEPWVEL OTL TO TIPOYPAUHA EXEL
EeKIVNOEL.
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-Otav O TIPOYPAUUATIOUEVOS  XPOVOG
oAokAnpwBei n évdel&n “00” avafoofrivel
otnv 086vn Kal pla nXnTikn €ldomoinon
emavalapPdveral yla 5 @opég, Kal oag
EVNUEPWVEL OTL TO TIPOYPaPMa  EXEL
OAOKANPWOEI (TO NXNTIKO Orpa pmopei va
Slakomel  vwpitepa  MATWVTAG  TOV
Siakémtn on/off.

- ATTOOUVS£OTE TN CUOKEUN ATTO TO PEVUA.

3) OYAAZH TQN FNAOYPTIQN:

-Agaipéote Ta kamakia (A1 kat A2)
TIPOCEXOVTAG VA PNV TPEEEL N CUUTTUKVWON
vdpatuwv péoa ota Baddkia (C1).

- InuewoTe pe Bondela TG XEPOKivNTNG
ofpavong nuepopnviag mou Ppioketal
mavw o€ K&Be kamaki (C2) Tnv nuepounvia
AMENG TWV YIAoUPTIWV TIEPIOTPEPOVTAG
AmAWG To EMAVW PEPOG TOU KATTOKIOU €WG
Tov emMBuUNTO aplOuo.

-Bidwote Ta kamdkia (C2) emavw ota
yudhwva Baldkia (C1) kal TomoBeTrioTe Ta
010 Yuyeio yla TOUNAXIOTOV 6 WPEC
TIPOTOU T KATAVAAWOETE. EQv mmepipéveTe
24 wpeg, Ba yivouv 1o TNy TA.

Mapatnpnosig:

-H &dpkela ouvtipnong  QUOIKWV
YL00UPTIWY 0TO YuYEio gival 7 nuépeg Katd
U€y1oTo. OL AANOL TUTTOL YIAOUPTIWV TIPETTEL
va KkatavoAwBouv  ypnyopotepa. H
nUeEpopnvia avalwong mou epgaviletal
oTa Kamdkla mpémnel va givat H+7 yia éva
PUOIKO Yla0UPTL.

To H €ivat n nuepopnvia mapacKeung Twv
YIOOUPTIWV.

- Mnv TtomoBeteite TOTE TN GUOKEUN OTO

Yuyeio.



Q KAGAPIEMOX

- Na amoouvdéete mAvTa Tn CUOKEUN amo KOl OTEYVWOTE.
TO peVMA TTPOTOU TNV KaBaPICETE. - Ta Baldkia yiaoupTtiov (C1) kat Ta KamdKia
- Mn Bubilete mMOTE TNV KEVTPIKA povada (C2, A1 kat A2) mAévovTtal 6To TMAUVTHPLO
péoa oe vepo. Kabapiote tnv pe éva TMATWV.

Bpeypévo mavi kat camouvvdada. ZemMAUVETE

Q AYZEIZ ZE 2YXNA MPOBAHMATA

MPOBAHMATA AITIEXZ AYZEIZ
YmepBoAika peuotd | Xprion nuanopoutupwpévou | MpooBéate 1 Baldkt ylaoupTiov
ylaouptL. 1 anmoBouTUPWHEVOU YAAAKTOG O€ OKOVN (2 pE TO

YAAOKTOG XWpIG TPOCOrKN amoBoutupwpévo yaia) i

OKOVNG YANOKTOG (To YAAa TTou | xpnotpomotote mMARPEG yaAa Kat Y2
Xenotporoleitat povo tou Sev - | Baldxt mARpoug YAAAKToG o€ oKovN.
€lval OpKETA AoVolo o8
TIPWTEIVEQ).

MEeTaKIVAOELG, KPOUOEIG | MV KOUVATE TN ylaoupTiépa oTn StAapKEla
SovnoEelg TNG ylaoupTiépag | tng Aertoupyiag Tne (Unv tnv Tomobeteite
otn Stapkela TG Vpwonge. | mévw og Yuyeio).

To évQupo dev eivat mMAéov | ANMGETE To évupo 1) TN PdPKa Tou
EVEPYO. ylaoupTiov.

ENéy&te TV nuepopnvia amé to éviupo
arTo TO YIA0UPTL TIOU €XETE XPNOIHOTIOOEL

H ylaoupTiépa avoiyxtnke Mn Bydadete ta Baldkia Kal pnv avoiyete
oTn S1dpKela Tou KUKAou. | Tn ylaovptiépa mpiv amd 1o T€Aog Tou
KUKA\OU (TTEPImou 8 WPEC).

Mpo@uld&te Tn ylaoupTiépa amod
pevpata aépa otn SldpKela Tng

Aertoupyiag tng.
YriepBoAIKA GUVTOHOG =ZekIviioTe évav SeUTEPO KUKAO OTO
XPOvog {Upwong. TENOG TOU TTPWTOU.
Ta Balakia Sev éxouv Mpwv BdAete ota Baldkia o

TAUOE( Kat EeMuBei kKaAd. | mapaokevaopa, EAEyETe av UTIdpXoLV
UTTOAEIMIOTO AmTOPPUTTAVTIKOU OTO
EO0WTEPIKO TOUG,.

‘Exete mpooBéoel oTo [Mpoteivoupe va payelpeVETE Ta pPOUTA 0OG A val
ylaoupTi @pouTa. Xpnotporoleite papperadeg (ot Beppokpacia
Swyatiou). Ta wpd @pouTta ameheuBepuvouy
6§Iveg ouaieg, ot omoieg epmodiCouv To ylaoUpTt
Val opoyevoroinBei Ka\UTEPQ.

YrepBoAikd 6§ ivo YrepBoAkd HakpUG xpovog | MelwaoTe Tov xpovo {Upwong TV
ylaoupTti. C{Opwong. EMOUEVN POPA.

TxnuartiCetat éva koMwdn | YrepBoAkn (Opwon. MeloTe Tov Xpovo ¢ (Upwaon Kat
UYPO OTNV EMPAVELQ TOU TPOCBEDTE YAAa OE OKOVN.
YLOOUPTIOU KATA TN

Sidpketa tng {upwongc.




Tt va KAVETE OTAV | CUCKEUN O&v

A&ertoupysi

- ENéy€te mpwta amd 6Aa tn ouvdeon oTo
pevua.

AkolouOnoate OAeg¢ TIG MAPOUGCEG
odnyie¢ kat n ouokeu o©ag
g§akolouBei va pun Aertovpysi;

2e meplnTtwon TOU 1N OUCKEUR 0aG
napouctdoel omoLodnnote TPOBAnuUa  Oa
npénel va PETAPEPBEl 0 KAMoOLO amd Ta
eEouoLodoTnuéva Kévtpa service. TENOG, yLa
omoLadnmoTe MAnpoPopia OXETKA UE Ta
npoidév umnopeite va oupPBouleuteite TOV
LotéTomo TNG groupeseb.com.

Q SYNTATEZ

APQMATIZMENA TIAOYPTIA

FAOYPTI ME ZIPOMI

1 Aitpo YaAaq, 1 UOIKO ytaoupTt iy
1 @akeAdaxt ev{Upouv

e Glpom PPOUTWYV (ypevadivn,
TOPTOKAAL, PPAYKOOTAPUAO, AEUOVL,
pavrtapivi, @pAaovla, KOKKIVa

PPAYKOOTAPUAQ, apvydala, cpuéovpa,
ayploPpaovAeg, pmavava, popTiAAa,
KeEpAola...): 5 Koutaliég TnG coumag.

e GIPOTM Aouloudiwv (Tpravtdag@ulilo,
BloAéta, yiacepi, ocavéaldgulo):
4 KouTaAléG TG coumag.

o GIPOMI pévTag: 4 KOUTAALEG TNG GOUTIAG.

MpooBéoTe T0 YIa0UPTL 1) TO TTEPIEXOUEVOU
Tou QakéNou ev{Uuou péoa o€ £va OKEVOG.
MNpooBéoTe To olpdm Kal xUoTe oTadlakd To
Y&Aa xwpi¢ va OTAROTACETE TNV AVAUELEN
TOU MEIYHATOG UE €va TIIPoUVL. MolpdoTe To
peiypa  ota  Baldkia kAl - KATOMIV
TOTMOBETNOTE TA HECA OTN YlAoUPTIEPA

(8 WPEQ).
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FAOYPTI ME BPAZMENA OPOYTA
FIAOYPTI ME MAPMEAAAA

1 Aitpo ydha, 1 @uOIKO ylaouptt K
1 @akehdkt ev{Upov, 4 KOUTAAIEG TNG
coumag papperada ot MOAU TNXTH Kat
HE MIKPOUG OTTIOPOUG 1| HIKPA KOPHATIA
@poUTWV: Bakivia, pUpTIAAa, paBévty,
mnepopila, @paouvla, Mappelada
MOPTOKAALOU.

Xtumnote TN papueNdda pe Aiyo ydAa.
MNpooBéote 1O ylaovptt i 10 éviupo.
AvoKaTEPTE KANG KOl OTn  OUVEXELD
MPocB£0TE TO UTTOAOITTO YAAQ.

Molpdote TOo peiypa ota Paldkia Kal
KOTOTlV  TOTIOBETAOTE Ta MéoA  OTN
YlaoupTiépa (8 WPEG).

Mapallayn: av Bélete va
TIOPACKEVACETE ylooupTia pe SU0
oTpwHaTA, XPElddeTal amwg va
mpooBéoete papueNdda otov mubuéva
Twv Balwv. XN ouvéxela, pifte MOAD
TIPOOEKTIKA TO MElyHA YANAKTOC
/ytaoupTiol 1) yahaktog/ev{upou péca ota
Baldkia. TomoBetriote Ta Baldkia péca
0TN YlaoupTiépa (8 WPEQ).



FAOYPTI ME BANIAIA

70 < mAApe¢ ydAa, 20 yp.
nuianofoutupwpuévo yala o€ OKOvn,
1 uOIKO yraoUpTi i 1 pakehakt ev{upov,
80 yp. {axapn, 30 cl kpépa yalakrog,
1 papdaxt Bavihag.

ZeOTAVETE TNV  KPEUA KAl  KATOTIV
nmpocoBéote tn Pavihia kat TN {axapn.
AvakatéPte Kald yia va Aiwoet n {dxapn
Katva SlaxwploTouv ol omépot TG Baviliag.
QulagTe TO peiypa.

XTummoTe To YlaoupTt (1) To €v(UMO) YE TO
yé&ha @povtifovTtag va mou POCHETETE TO
yéAa otadiakad.

MpooBéote TNV KPEa YAAAKTOG OTO pEiyHa
YAAQKTOG/YlaoupTIoU 1) YAAaKTo¢/ev(Upou
ouvexi(ovTag va avaKaTeVETE KAl KATOTIV
mPocBéoTe To ydha o€ oKovn. MolpdoTe To
peiyua  ota  Balddkia KAt - Katomy
TOMOBETAOTE TA PéCA OTN YlaoupTiEpa (8
WPEC).
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Q GODE RAD OM SIKKERHED

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

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

o Dette apparat kan bruges af bern fra 3 ar og opefter, hvis de
er under opsyn eller har modtaget forudgaende instruktioner
om, hvordan apparatet bruges pa en sikker made, og hvis de
forstar farerne ved brugen. Rengering og vedligeholdelse mé
kun udferes af bern fra 8 ar og opefter, og mens de er under
opsyn. Opbevar apparatet og det tilhgrende kabel
utilgaengeligt for bern under 3 ér.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive anvendt af personer

(herunder bgrn), hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er

svaekket, eller af personer uden erfaring eller viden, medmindre

de er under opsyn eller har modtaget forudgdende
instruktioner om, hvordan apparatet bruges, af en person, der
er ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

 Varmeelementets overflade har restvarme efter brug.

e Dette apparat er udelukkende beregnet til husholdningsbrug.
Det er ikke beregnet til falgende brug, og garantien bortfalder
for personalekokkener i butikker, p&d kontorer og andre
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arbejdssteder, pd garde, af kunder pé 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.

{Q BORTSKAFFELSE AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR
VED ENDT LEVETID

Hjcelp med at sk&ine miljget!
E ® Apparatet indeholder materialer, der kan genindvindes eller
| | )

genbruges.

Apparatet afleveres pé en godkendt genbrugsstation eller i en
serviceafdeling for at sikre aflevering fil genbrug.

Q BESKRIVELSE

A Lag bestéende af 2 dele: D Elektronisk display med baglys
- L&g Al: Lagets basisdel E Betjeningsknapper:
- Ldg A2: Lagets overdel - Knap til programmering af

B Beholder tidsindstilling E1

C Yoghurtbeegre i 2 dele - Start/stop knap E2
- Glasbeeger C1

- Ldg med datomcerkning C2



< VI ANBEFALER

«For apparatet tages i brug:
Renger beegrene (C1) og ladgene
(C2, Al og A2) i varmt scebevand
eller i opvaskemaskine. Beholderen
terres af indvendigt. Apparatets
beholder mé& ikke nedscenkes i
vand.

* Under brug:

Yoghurtmaskinen maé ikke flyttes,

mens den er i funktion, og laget mé
ikke &bnes (A1).

Yoghurtmaskinen ma ikke
anbringes, hvor den kan udscettes for
vibrationer (f.eks. oven pé& et
koleskab), eller hvor der er
gennemtreek. Det er vigtigt at
overholde anbefalingerne for at
fremstille en vellykket yoghurt.

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

< PRAKTISKE RAD ANGAENDE VALG AF MALK 06 YOGHURTKULTUR

1) MALKETYPE

- For at gare det lettere kan man
veelge en meelk, og helst
sgdmcelk, der ikke skal koges
(langtidsholdbar UHT-behandlet
meelk eller meelkepulver). Frisk
meelk og pasteuriseret meelk skal
koges op og derefter nedkgles og
hceldes igennem en sigte for at
fierne eventuelt skind p& mcelken.

Bemcerkninger:

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

- Frisk eller pasteuriseret meelk
indeholder flere vitaminer og
oligoelementer.

-For at opnd en mere ensartet
konsistens i yoghurten kan der
filscettes 2 - 3 spiseskefulde
mceelkepulver til 1 liter mcelk.
Omrgres grundigt.

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

2) VALG AF YOGHURTKULTUR

Der kan anvendes:
- yoghurt naturel kgbt i et almindeligt
supermarked (helst ssdmcelksyoghurt)

med sd lang holdbarhed som
muligt.
-frysetorret  kultur (fds i storre

supermarkeder, apoteker, scerlige
helsekostforretninger). Husk altid at
overholde den aktiveringstid, der
fremgdr af produktets emballage.

- yoghurt af egen produktion.

Vigtigt: Nér du har produceret den
farste portion yoghurter, vil det voere
filstroekkeligt at gemme en af dem til
fermentering af den efterfglgende
portion. Efter 5 yoghurtfremstillinger
skal yoghurtkulturen fornys, da den
mister sin virkning efterh&nden, sé
yoghurten bliver mindre fast i
konsistensen.



Q FREMSTILLING AF YOGHURT

1) TILBEREDNING AF BLANDINGEN:

-1 liter meelk blandes omhyggeligt
med den valgte yoghurtkultur
(yoghurt eller frysetarret
yoghurtkultur) i en beholder med
hceldetud. Undgd af f& blandingen
fil at skumme.

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

- Fordel blandingen i bcegrene (C1).

- Anbring bcegrene (C1) uden lég
(C2) i yoghurtmaskinen.

- Scet laget (A1) pd yoghurtmaskinen.

Praktisk opbevaring: Loeg I&gene til
bcegrene (C2) pd laget A1 og luk
med I&get A2 (se illustration).

2) START YOGHURTMASKINEN:
Scet yoghurtmaskinen i stik. Skoermen
viser "00" og blinker.

- Veelg tilberedningstid med
knappen E1. Hold knappen inde,
indtil den gnskede filberedningstid
vises. Den maksimale programtid er
15 timer. N&r knappen E1 holdes
inde i 2 sekunder, Igber
fidsangivelsen hurtigt frem.

- Tryk nu pa start/stop knappen (E2).
Skcermen lyser og viser, at
programmet er sat i gang.

-Né&r den programmerede fid er
gdet, viser skcermen "00" og blinker
samt udsender et lydsignal, som
gentages 5 gange, hvilket fortceller
dig, at programmet er foerdigt.
Lydalarmen kan afbrydes ved at
trykke pé start/stop knappen.

- Apparatet tages ud aof stik.

3) OPBEVARING AF YOGHURTERNE:

-Tag ladgene af (A1 og A2) og serg
for, at eventuelt kondensvand ikke
Izber ned i beegrene (C1).

- Indstil nu yoghurternes
holdbarhedsdato med den
manuelle datoangivelse, der er pd
hvert 1&g (C2). Det geres ved at
dreje lagets gverste del hen pd det
gnskede fal.

- Skru ldgene (C2) pd glasboegrene
(C1) og scet dem i kgleskab mindst
6 timer, for de spises. De fér en mere
fast konsistens, hvis man venter 24
timer.

Bemcerkninger:

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

fremstillingsdatoen + 7 for en
yoghurt naturel.

- Apparatet ma& ikke scettes i
kaleskab.

Q RENG@RING

-Tag altid apparatet ud af stik for
renggring.

- Apparatets beholder md ikke
nedscenkes i vand. Den tgrres af
med en klud vredet op i lunkent
scebevand.Tar efter med rent vand.
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-Yoghurtbcegrene (C1) samt lagene
Al og A2) kan gd i
opvaskemaskinen.



< PROBLEML@SNING

PROBLEMER

ARSAGER

LOSNINGER

Yoghurten bliver for|
flydende.

Brug af letmacelk, minimaoelk
eller skummetmoeelk uden
tilscetning af meelkepulver
(mcelken alene har ikke
tilstroekkeligt hgijt
proteinindhold).

Tilscet 1 yoghurtboegermal
mcelkepulver (2 ved
skummetmeelk og minimeelk)
eller brug sedmceelk og 2 baeger
sgdmceelkspulver.

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

Yoghurtmaskinen skal st& stille
og stabilt, nér den er i brug (mé&
ikke std p& et keleskab).

Yoghurtkulturen er ikke
lcengere tilstroekkeligt
aktiv.

Skift yoghurtkultur eller
yoghurtmcerke.

Kontroller sidste
anvendelsesdato for bade
yoghurt og kultur.

Yoghurtmaskinen har
veeret dbnet under
fermenteringscyklussen.

Yoghurtmaskinen ma& ikke
dbnes og boegrene md ikke
tages ud under
fermenteringscyklussen

(ca. 8 timer).

Sgrg for, at yoghurtmaskinen
ikke udscettes for gennemtreek,
mens den kgrer.

For kort fermenteringstid.

Kgr en ny cyklus efter den
forste.

Boegrene har ikke veeret
helt rene.

Far yoghurtblandingen hceldes
i boegrene, skal det
kontrolleres, at de er helt fri for
spor af opvaskemiddel,
renggringsmiddel eller
urenheder pd indersiden af
bcegrene.

Frugt tilsat til yoghurten.

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

Frisk frugt afgiver frugtsyre, der
kan forhindre yoghurten i af tykne
filstroekkeligt.

Yoghurterne bliver
for syrlige.

For lang
fermenteringstid.

Nedscet fermenteringstiden
ved nceste portion.

En flydende voeske
(valle) dannes pd
yoghurternes
overflade efter

fermentering.

For voldsom
fermentering.

Nedscet fermenteringstiden
og/eller tilscet mere
mceelkepulver.
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Q APPARATET VIRKER IKKE - HVAD KAN JEG G@RE?

- Kontroller fgrst, at apparatet er korrekt
filsluttet til strgm.

Har du fulgt vejledningen, og apparatet
fungerer stadig ikke?

Henvend dig il din forhandler eller en
autoriseret.

Q OPSKRIFTER

YOGHURT MED
SMAGSTILSATNING

YOGHURT MED SIRUP

1 liter meelk, 1 baeger yoghurt
naturel eller
1 pose yoghurtkultur.

« 5 spiseskefulde frugtsirup
(grenadine, appelsin, solbcer,
citron, mandarin, jordbcer, ribs,
mandelsirup, hindbcer,
skovjordbcer, banan, bldbcer,
kirsebcer).

4 spiseskefulde blomstervand
(sirup) (rosenvand, violvand,
jasminvand, sandeltrcevand).

4 spiseskefulde myntesirup.

Heeld yoghurten eller indholdet i
posen med yoghurtkultur i en skal.
Tilscet siruppen og derefter mecelken
lidt ad gangen under konstant
omrgring med en gaffel. Hoeld
blandingen i yoghurtbcegrene og
anbring dem i yoghurtmaskinen
(8 timer).

YOGHURT MED
HENKOGT FRUGT

YOGHURT MED
SYLTET@J/MARMELADE

1 liter meelk, 1 baeger yoghurt
naturel eller 1 pose yoghurtkultur,
4 spiseskefulde syltetaj/
marmelade, der ikke er for tyk, og
med smé frugtstykker: tranebcer,
ribs, rabarber, ingefcer, jordbcer,
appelsin.

Ror syltetgjet ud i en smule meelk.
Tilscet yoghurt eller yoghurtkultur.
Rer godt rundt og tilscet resten af
moeelken.

Heeld blandingen i yoghurtbcegrene
og anbring dem i yoghurtmaskinen
(8 timer).

Variant: Hvis man gerne vil lave
yoghurten i lag, kan man komme
marmeladen i bunden af
bcegrene. Herefter hceldes meelke-
yoghurtblandingen eller
meelke-kulturblandingen forsigtigt i
bcoegrene. Anbring derefter
bcegrene i yoghurtmaskinen

(8 timer).



YOGHURT MED VANILJE

70 cl sgdmcelk, 20 g letmcelkspulver,
1 beceger yoghurt naturel eller
1 pose yoghurtkultur, 80 g sukker,
30 cl filegde, korn af 1 stang vanilje.

Varm fladen op og tilscet vaniljekorn
og sukker. Regr godt rundt, sd&
sukkeret oplgses og vaniljekornene
fordeler sig. Scet ftil side. Rer
yoghurten (eller yoghurtkulturen) ud
i meelken, som filscettes lidt efter lidt.
Herefter heceldes flgden i mcelke-
yoghurtblandingen eller
mceelke-kulturblandingen, og
meelkepulveret  tilscettes.  Heeld
blandingen i yoghurtbcegrene og
anbring dem i yoghurtmaskinen

(8 timer).
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Q SAKERHETSANVISNINGAR

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

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

e Denna apparat f&r anvandas av barn fran 3 ars alder om det
sker under overinseende eller om de fatt anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sdakert satt och om de forstar de
risker det medfor. Rengoring och det underhall som aligger
anvandaren ska inte utforas av barn under 8 ars alder savida
det inte sker under overinseende. Forvara apparaten och dess
sladd utom rackhall for barn under 3 ars dalder.

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

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

e Varmeelementets yta forblir varmt efter anvandning.

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

e Observera: Eventuell felaktig anvdndning kan leda till

kroppsskador.
e Observera: Apparaten far inte sankas ned i vatten.

HANTERING AV ELEKTRISKT AVFALL

ELLER ELEKTRONIKAVFALL

Bidra till en renare miljé!

@ Apparaten innehdller material som gdr att &tervinna.

— < L&mna den pd en &tervinningsstation eller till ett godkant servicecenter.

Q BESKRIVNING

A

B
C

Lock, bestér av 2 delar:

- Lock A1: Huvudsakligt lock

- Lock A2: Sekunddrt lock

Bas

Yoghurtbyttor, bestar av 2 delar
- Glasbytta C1

- Datumlock C2

D
E

Elektronisk sk&rm med
bakgrundsupplysning
Reglageknappar:

- Programmeringsknapp fér
temperaturreglering E1

- Start-/stoppknapp E2



Q REKOMMENDATIONER

«Innan du anvdnder apparaten
férsta géingen: Rengdr byttor (C1)
och lock (C2, A1 och A2) med hett
vatten och diskmedel eller i
diskmaskin. Insidan av jéskaret (B)
kan torkas av med en svamp. S&nk
inte ned apparatens bas i vatten.

* Vid bruk:
Flytta inte p& yoghurtberedaren
under bruk och éppna absolut inte
locket (A1).

Placera inte yoghurtberedaren pd
stéllen ddr det vibrerar (t.ex. ovanpé
kylen) eller i drag. Annars riskerar du
att misslyckas med yoghurten.

Fér aft bereda yoghurt behévs 1 |
mjolk och syrakultur.

< PRAKTISKA RAD VID VAL AV MJOLK OCH SYRAKULTUR

1) VAL AV MJOLK

- Av praktiska skdal ér det bra att
vdlja fet mjolk som inte behdver
sjudas (UHT-behandlad mjélk med
I&ing héllbarhet eller mjdlkpulver).
Farsk eller pastériserad mjélk
mdste forst kokas upp och ddrefter
kylas och sedan silas s& att skinnet
P& mjélken férsvinner.

Anm.
- Fet mjélk ger tjockare yoghurt och
mer smak.

-Farsk eller pastériserad  mjolk
innehdller mer vitaminer och
spdrdmnen.

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

- Anvénd mjolk  som héller
rumstemperatur eller &r négot
ljlummen (v@rm till 37°C eller 40°C).
Anvdnd inte mjolk direkt fréin kylen.
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2) VAL AV SYRAKULTUR

Du kan anvénda négot av foljande:

- naturell yoghurt fréin afféren (helst
mjdlkbaserad) med senast mdjliga
bdst fére-datum.

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

- egentillverkad yoghurt.

Viktigt! N&r du har gjort en férsta
omgdng racker det att spara en av
de yoghurtbyttorna for att odla
yoghurtkulturen i nésta omgaéng. Efter
5 omgadngar ar det bra att férnya
syrakulturen som utarmas nagot efter
ett tag och d& ger mindre fast
konsistens.



Q GORA YOGHURT

1) FORBEREDA BLANDNINGEN:

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

- Vispa yoghurten med en gaffel fill
en slat smet och fillsatt darefter
mjblken under fortsatt omrérning.
Om du anvdnder frystorkad
syrakultur fillsGtter du den forst i
mjdlken och blandar noga.

- Férdela blandningen i byttorna
(C1).

- Stdall byttorna (C1), utan lock (C2), i
yoghurtberedaren.

Tips! Férvara locken fill byttorna (C2)
pd locket A1 och tdck det sedan
med locket A2 (se bild).

2) STARTA YOGHURTBEREDAREN:
Satt i kontakten i véiggen. Skdrmen
blinkar "00".

-Valj tid foér beredningen med
knappen E1. Ha&ll ned den fills
6nskad tid visas. Langsta mojliga tid
att programmera &r 15 timmar.Tryck
2 sekunder i faget p& knappen E1
om du vill f& tidregleringen att gé
snabbare.

- Tryck ddrefter pd start-
/stoppknappen  (E2). Skdrmen
tdnds och visar aft programmet
startats.

-N&r programmeringstiden ar slut
blinkar "00" pé& skdrmen och det
hérs ett pip som upprepas
5 gdnger, vilket informerar dig om
att programmet har avslutats.
Ljudsignalen kan sténgas av, fryck
pd start-/stoppknappen.

- Dra ur strémsladden
vagguttaget.

ur

3) FORVARING AV YOGHURTEN:

-Ta av locken (A1l och A2) och
undvik att kondens rinner ner i
byttorna (C1).

- Anvand den manuella
datumangivaren pé respektive lock
(C2), ange sista anvéindningsdatum
fér yoghurten genom att rotera den
6vre delen av locket ftill dnskad
siffra.

-Skruva pé& locken (C2) pd
glasbyttorna (C1) och stéll dem i
kylen i minst 6 timmar innan de ska
atas. Efter 24 timmar &@r de fastare i
konsistensen.

Anm.

- Naturell yoghurt kan férvaras i kylen
i hoégst 7 dagar. Andra typer av
yoghurt bér dtas tidigare. Sista
anvdandningsdatum som ska anges
pé locken kommer dérmed att vara
D + 7 for naturell yoghurt, ddr D star
for tillverkningsdagen.

- Stall aldrig sjélva yoghurtberedaren
i kylen.

Q RENGORING

- Koppla alltid ur apparaten innan du
rengdr den.

-Sdnk inte ned apparatens bas i
vatten. Rengér den med en fuktad
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trasa och hett vatten med
diskmedel. Skélj och torka.
- Yoghurtbyttorna (C1) och lock (C2,

A1 och A2) gdr att diska i diskmaskin.



< LOSNINGAR PA VANLIGT FOREKOMMANDE PROBLEM

PROBLEM

ORSAKER

LOSNINGAR

Allt f6r rinnig yoghurt.

Du har anvént
mellanmjolk eller
lattmjolk och inte tillsatt
nagot mjélkpulver
(mjdlken i sig &rinte
fillréickligt proteinrik).

Tillsétt en yoghurtbytta
mjélkpulver (2 fill

|&ttmjélk) eller anvénd
standardmjolk och en
halv bytta mjélkpulver.

Flytt, stétar eller
vibrationer under
jésningen.

R&r inte yoghurtberedaren
under drift (stdll den inte
ovanpd kylen).

Syrakulturen ar inte aktiv
l&dngre.

Byt syrakultur eller typ av
yoghurt.

Kontrollera sista
férbrukningsdag for
syrakultur eller yoghurt.

Yoghurtberedaren har
varit dppen under
beredningen.

Ta inte ur byttorna och
O6ppna inte
yoghurtberedaren innan
beredningen &r klar

(ca 8 timmar).

Se till att yoghurtberedaren
inte stér i drag under drift.

For kort fermentering.

Starta en andra omgéng
ndr den forsta avslutats.

Byttorna &r inte
ordentligt
diskade/skéljda.

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

Tillsatt frukt i yoghurten.

Tank pd att koka frukten
eller dnnu hellre, anvéinda
sylt (liummen).

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

Allt 6r syrlig yoghurt.

For l&dng fermentering.

Sank temperaturen vid
ndsta omgdng.

En trégflytande vétska (s.k.
serum) bildas p&
yoghurtens yta i slutet av
fermenteringen.

For kraftig fermentering.

Korta fermenteringstiden
och/eller tillsétt mer
mijdlkpulver.
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Q OM APPARATEN INTE FUNGERAR

- Bérja med aftt kontrollera kontakten.

Har du foljt instruktionerna, men

apparaten fungerar dndd inte?

Vid problem eller frégor ber vi di
kontakta vér kundtjanst eller gé in pd
var hemsida.

SMAKSATT YOGHURT
YOGHURT MED SAFT

1 1 mjélk, 1 naturell yoghurt eller
en pase syrakultur.

« saft (pd granatépple, apelsin,
svarta vinbdar, citron, mandarin,
jordgubbar, réda vinbdar,
mandelmjdlk, hallon, smultron,
banan, blébdr, kérsbér ...):

5 msk.

» sockerlag med blomsmak (ros,
viol, jasmin, sandelirad): 4 msk.

« saft med mynta: 4 msk.

Hall i yoghurt eller syrakultur i en
bunke. Tillsatt smaksattningen, hall
ned mjélken lite i taget och rér hela
tiden med en gaffel. Hall ned
blandningen i byfttorna och stdll
dem i yoghurtberedaren (8 timmar).

YOGHURT PA KOKT FRUKT
YOGHURT MED SYLT

1 I mjolk, 1 naturell yoghurt eller en
pése syrakultur, 4 msk sylt, ej fér
tjock, géirna med bitar av bar kvar:
lingon, blabar, rabarber, ingefara,
jordgubb, apelsinmarmelad.

Vispa sylten med lite mjolk. Tillsaitt
yoghurt eller syrakultur. Blanda val
och hdll i resten av mjolken.

Hall ned blandningen i byttorna
och stdll dem i yoghurtberedaren
(8 timmar).

Variant: Om du vill géra en yoghurt
med tvé lager kan du lédgga sylten i
botten av byttan. Hall darefter
blandningen med mjélk/yoghurt
eller mjolk/syrakultur i byttorna.
Stall dem i yoghurtberedaren

(8 timmair).



VANILJYOGHURT

70 cl standardmjélk, 20 g
mjdlkpulver (mellanmjélk),

1 naturell yoghurt eller 1 pdse
syrakultur, 80 g socker, 30 cl
gradde, 1 vaniljsténg.

Varm grédden och fillsétt
vaniljstng och socker. Blanda val
sé& att sockret smalter och
vaniljfréna férdelas ordentligt. Staill
&t sidan. Blanda yoghurt (eller
syrakultur) med mjdlk, lite i taget.
Hall grédden i mjolk-
/yoghurtblandningen eller
mjolk-/syrakulturblandningen, rér
hela tiden och fillsatt mjélkpulvret.
Ha&ll ned blandningen i byttorna
och stdll dem i yoghurtberedaren
(8 timmar).
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< RAD OM SIKKERHET

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

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

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

o Dette apparatet kan brukes av barn over 3 ér dersom der under
overvdking og har blitt fortalt hvordan apparatet kan brukes
pd en sikker mate og har forstdelse for hvilke faremomenter
som felger med bruken. Rengjering og vedlikehold skal ikke
gjeres av barn under 8 ar. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under 3 ar.

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

¢ Barn ma holdes under tilsyn for @ sikre at de ikke leker med
apparatet.

 Varmeelementdelen kan fortsette & vaere varm etter bruk av
apparatet.

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

e Det er ikke ment for bruk pa felgende steder, og garantien
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gjelder ikke for bruk i personalkjokken i butikker, kontorer m
eller andre arbeidsmilje, pd garder, av kunder pd hoteller,
moteller eller andre innlosjeringssteder, av typen bed and
breakfast

o Advarsel: Enhver feilbruk medferer risiko for skader...

o Advarsel: Apparatet ma ikke legges ned i vann.

Q ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER VED ENDT
LEVETID

La oss tenke milja!
® Apparatet inneholder en rekke komponenter som kan gjenvinnes
eller resirkuleres.
[ )

Lever det inn fil et innsamlingssted eller til et autorisert
servicesenter for & veere sikker pd& at det blir riktig viderebehandlet.

) BESKRIVELSE
A Lokk som bestér av to deler: D Elekironisk display med
- Lokk A1: Hovedlokk bakgrunnsbelysning
- Lokk A2: Ekstralokk E Betjeningsknapper:
B Hoveddel - Knapp for programmering av
C Yoghurtbegre som bestar av fo deler gjceringstiden E1
- Glassbeger C1 - P&/-av knapp E2

- Lokk med dato C2



< GODE RAD

« For apparatet tas i bruk ferste
gang: Rengjgr begrene (C1) og
lokkene (C2, A1 og A2) med varmt

s@pevann eller i oppvaskmaskin.

Innsiden av  beholderen (B)
rengjgres ganske enkelt med en
klut eller en svamp. Selve
apparatets hoveddel skal aldri
legges ned i vann.

« Under bruk:
Yoghurtmaskinen mé ikke flyttes
under bruk. Lokket (A1) mé heller
ikke &pnes.

Yoghurtmaskinen ma ikke
plasseres pd steder der den er
utsatt for vibrasjoner (som f.eks.
over et kjgleskap), og den mé
heller ikke plasseres pd steder der
den blir utsatt for trekk. For &
kunne veere sikker p& & lykkes
med yoghurtene, mé disse
forholdsreglene overholdes.

For & lage yoghurt trenger du en liter
melk og en yoghurtkultur
(gjceringsmiddel).

< PRAKTISKE RAD FOR VALG AV MELK O6 YOGHURTKULTUR

1) VALG AV MELK

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

Bemerkninger:
- Helmelk gir et fastere resultat og mer
smak.

-Fersk eller pasteurisert melk
inneholder mer vitaminer og
sporstoffer.

- For & oppnd fastere yoghurter kan
du tilsette 2 fil 3 spiseskjeer tarrmelk
i den flytende melken. Bland godt.

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

2) VALG AV YOGHURTKULTUR

Yoghurtkulturen du bruker kan veere:

- en naturyoghurt som du har kjgpt
(helst laget med helmelk), og som
har en “"best fgr’-dato sé langt fram
i tid som mulig.

- frysetgrket yoghurtkultur (finnes i
matvarebutikker, pd apoteker og i
visse helsekostbutikker). Dersom du
bruker t@rr yoghurtkultur, overhold
den aktiveringstiden som star
oppfert pd pakken.

- en yoghurt du har laget selv.

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



Q SLIK LAGER DU YOGHURTEN

1) TILBEREDELSE AV BLANDINGEN:

-1 en beholder med tut, bland godt
en liter melk med den
yoghurtkulturen du egnsker & bruke
(yoghurt eller frysetarket
yoghurtkultur). Unngd& skum i
blandingen.

- For & oppnd en god blanding, visp
ferst yoghurten med en gaffel for &
oppnd en glatt deig. Fay fil melken
mens du fortsetter & blande. Dersom
du bruker frysetgrket yoghurtkultur,
ha den i melken, og bland godt.

- Fordel blandingen i begrene (C1).

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

- Sett lokket (A1) pd yoghurtmaskinen.

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

2) SETTE | GANG
YOGHURTMASKINEN:

Kople til maskinen. “00” blinker i

displayet.

-Velg gjceringstid ved hjelp av
knappen E1. Hold knappen trykket
inn til gnsket gjceringstid vises i
displayet. Maksimal gjceringstid er
15 timer. For & akselerere
tidsinnstillingen, trykk p& knappen
E1l, og hold den ftrykket inn i
2 sekunder.

-Trykk deretter p& pd&/av-knappen
(E2) Displayet lyser og viser at
gjeeringsprogrammet har startet.

- Nér programtiden er fullfgrt, blinker
00" pd skjermen og en pipelyd som

gjentas fem ganger varsler deg om
at programmet er fullfgrt. Du kan
stoppe lydsignalet ved & trykke p&
pd/av-knappen.

- Kople fra apparatet.

3) VIDEREBEHANDLING
YOGHURTENE:

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

-Ved hjelp av det manuelle
dateringssystemet pd& hvert lokk
(C2), indiker “"best fgr’-datoen for
yoghurtene. Dette gjgres ved & dreie
den gvre delen av lokket til gnsket
fall.

- Skru lokkene (C2) pd glassbegrene
(C1), og la yoghurtene st& i
kjgleskapet i minst 6 timer fgr du
spiser dem. Dersom du venter i
24 timer, blir de enda fastere.

AV

Bemerkninger:

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

-Du md& aldri sette apparatet i
kjoleskapet.

Q RENGIZRING

- Apparatet skal alltid koples fra for
rengjering.

- Selve apparatets hoveddel skal aldri
legges ned i vann. Rengjgr det med
en fuktig klut og varmt sépevann.

83

Skyll og tark.

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



< L@SNINGER PA VANLIGE PROBLEMER

PROBLEM

ARSAK

LOSNING

Yoghurten er for flytende.

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

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

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

Yoghurtmaskinen md ikke
rgres po ndr den er i funksjon
(den md for eksempel ikke
plasseres pd et kjgleskap).

Yoghurtkulturen er ikke
lenger aktiv.

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

Yoghurtmaskinen har
blitt Gpnet under
gjceringssyklusen.

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

For kort gjceringstid.

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

Begrene har ikke blitt
forsvarlig rengjort/skylt.

Fer du heller blandingen
i begrene, mé du pése
at det ikke forekommer
rester efter
oppvaskmiddel, sépe
eller urenheter p&
innsiden av begrene.

Frukt som filsettes
yoghurten.

Fersk frukt som tilsettes bgr
kokes. Bruk aller helst
kompott eller syltetgy
(pass pd at de holder
romtemperatur).

Fersk, ré frukt frigjer syrlige
elementer som hindrer
yoghurten i & bli fast.

Yoghurten er for syrlig.

For lang gjceringstid.

Reduser gjceringstiden
neste gang.

Det er et seigfflytende
belegg (som kalles serum)
pd toppen av yoghurten
efter gjceringsprosessen.

Gjceringen er for kraftig.

Reduser gjceringstiden
og/eller filsett tgrrmelk.
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S HVA SKAL DU GJ@RE DERSOM APPARATET IKKE
FUNGERER KORREKT?

- Sjekk aller farst tilkoplingen.

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

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

< OPPSKRIFTER

AROMATISERT YOGHURT
YOGHURT MED FRUKTSAFT

1 liter melk, 1 naturyoghurt eller
1 pose med yoghurtkultur.

« fruktsaft (eple, appelsin, solbcer,
sitron, mandarin, jordbcer, rips,
bringebcer, skogsbcer, banan,
blabcer, kirsebaer, moreller...):
5 spiseskjeer.

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

* peppermyntesaft: 4 spiseskjeer.

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

YOGHURT MED
TILBEREDT FRUKT

YOGHURT MED SYLTET@Y

1 liter melk, 1 naturyoghurt eller
1 pose yoghurtkultur, 4 spiseskjeer
med et syltetay som ikke er for tykt,
og som inneholder becer eller smé
biter av frukt: tyttebcer, bldbcer,
rabarbra, ingefcer, jordbcer,
appelsinmarmelade.

Visp opp syltetgyet med litt melk.
Tilsett yoghurten eller
yoghurtkulturen. Bland godt, og ha
deretter i resten av melken.

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

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



VANILJEYOGHURT

70 cl helmelk, 20 g tgrrmelk av
lettmelk, 1 naturyoghurt eller
1 pose yoghurtkultur, 80 g sukker,
30 cl flgte, 1 vaniljestang.

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

(8 timer).
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Q TURVAOHJEET

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

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

e Vahintadn 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 kayttdjalle
sallittua puhdistusta ja huoltoa, paitsi jos he ovat vahintaan
8-vuotiaita ja aikuisen valvonnan alaisia. Pida laite ja sen
virtajohto alle 3-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

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

« Ald anna lasten leikkid laitteella.

e Lammityselementin pinnassa on kayton jalkeen jalkilampoa.

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

e Varoitus: Laitteen virheellinen kaytto voi aiheuttaa
loukkaantumisvaaran.

e Varoitus: Laitetta ei saa upottaa.

SAHKO- JA ELEKTRONISET LAITTEET KAYTTOAJAN

JALKEEN
Muista suojella ympdaristoasi!

E @ Laitteesi sisdltad useita hyddynnettdvid ja kierrdtettévid materiaaleja.

Vie laite kerdyspisteeseen tai valtuutettuun huoltopalveluun sen oikeanlaista
- O
késittelyd varten.

< KUVAUS

A Kansi, joka koostuu 2 osasta: D Elektroninen nayttd

- Kansi Al: padkansi taustavalolla

- Kansi A2: toissijainen kansi E Komentopainikkeet:
B Runko - Ajastimen ohjelmointipainike E1
C Jogurttipurkit, jotka koostuvat -Virtakatkaisin E2

2 osasta

- Lasipurkki C1
- Kansi pd&ivyrilla C2
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Q SUOSITUKSET

«Ennen ensimmd@istd
Al ja A2) kuumalla saippuavedellé
tai astianpesukoneessa. Puhdista
rungon (B) sis@losa pyyhkimalla
pelkdlld pesusienelld. Alé koskaan
upota laitteen runkoa veteen.

* Kaytén aikana:

Ala liikuta jogurttikonetta kéytén
aikana. Alé etenk&dan avaa kantta
(A1).

VALITSEMISEEN

kayttoa:
Puhdista purkit (C1) ja kannet (C2,

Al aseta jogurttikonetta paikkaan,
jossa se saattaisi téristé (esim.
j@dkaapin pddlle) tai jossa se
altistuu vedolle. Jogurttisi onnistuvat
varmemmin, kun noudatat
kayttdoppaassa annettuja suosituksia.

Tarvitset jogurttien valmistukseen
litran maitoa ja kdyteainetta.

1) MAIDON VALINTA

- K&ytannollisista syisté on
suositeltavaa valita
iskukuumennettua tdlysmaitoa
(UHTka&siteltyé maitoa tai
maitojauhetta).Tuoreet tai
pastéroidut maidot téytyy ensin
kuumentaa kiehumispisteeseen
asti, jddhdyttad ja sen jalkeen
siiviléid& pinnalle iimestyneen
kalvon poistamiseksi.

Huomio:
- Tdysmaidosta valmistat paksumpia
ja aromikkaampia jogurtteja.
-Tuoreet ja pastéroidut maidot
sisaltvat enemman vitamiineja ja
kivenndisaineita.
- Jos haluat jogurteista kiinteadmpid,
lis&& maitolitraan 2 tai 3
ruokalusikallista maitojauhetta
huolellisesti sekoittaen.
- Kayt& jogurttien valmistukseen
huoneenldmpdistd tai hieman
1mpimampdd maitoa (Iamml’rc
maito 37°C tai 40°C asteeseen). Al&
kaytd suoraan jadkaapista
ottamaasi maitoa.

2) KAYTEAINEEN VALINTA

Kayteaine (eli jogurtin siemen)

tehd&dn joko:

- kaupasta ostetusta
luonnonjogurtista (mieluummin
tédysmaitotuotteista), jonka
kayttdéaika on mahdollisimman
pitka.

- pakastekuivatusta kdyteaineesta
(jota voi ostaa suurista
tavarataloista,
apteekeista, joistakin
luontaistuotekaupoista). Jos kéytét
t&té valmistetta, noudata
kayteaineen kayttéohjeissa
annettua kéymisaikaa.

- itse tehdystd jogurtista.

Tarke@d: kun valmistat
ensimmdisen kerran jogurtteja,
kayté yhté valmista jogurttia
seuraavien jogurttien
valmistukseen. On suositeltavaa
vaihtaa kdyteaine uuteen viiden
valmistusjakson jélkeen. Pitk&dn
sdilytetty k&yteaine ei endié
sakeuta.



< JOGURTTIEN VALMISTUS

1) JOGURTTISEOKSEN VALMISTUS:

- Sekoita huolellisesti kesken&dn litra
maitoa ja valitsemasi kdyteaine
(jogurtti tai pakastekuivattu
kéyteaine) astiassa, jossa on
kaatonokka. Alé vaahdota seosta.

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

- Jaa seos purkkeihin (C1).

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

- Laita jogurttikoneen kansi (A1)
kiinni.

Kateva neuvo: aseta purkkien kannet
(C2) kannen Al pddlle, ja peité ne
sitten kannella A2 (katso kuva).

2) JOGURTTIKONEEN
KAYNNISTYS:

Kytke jogurttikone verkkovirtaan.
Ndaytdssa vilkkuu "00".

- Valitse valmistusaika painikkeella
E1l. Paina painiketta pohjaan,
kunnes ndet haluamasi ajan. Pisin
ohjelmointiaika on 15 tuntia.
Nopeuta ajastimen ohjelmointia
painamalla painiketta E1 pohjaan
kahden sekunnin ajan.

- Paina sen jdlkeen virtakatkaisinta
(E2). Naytté syttyy ja ndayttaa
ohjelmoidun kdynnistysajan.

-Kun ohjelmointi on pdadattynyt,
vilkkuu ndytéllé 00 ja laite piippaa
5 kertaa kertoakseen ohjelmoinnin
pdadttymisestd. Voit sammuttaa
Aadnimerkin painamalla virtakatkaisinta.

- Kytke laite pois verkkovirrasta.

3) JOGURTTIEN SAILYTYS:

- Nosta kannet (A1 ja A2) varomalla,
eftei fiivistynyt héyry valu purkkeihin
(C1).

- Merkitse manuaalisesti jokaisen
kannen (C2) p&dlld olevan pdivyrin

avulla jogurttien viimeinen
voimassaolopdivé  pydrittdmalla
kannen  yldosasta  haluamasi
pdivimadra.

-Vaannd lasipurkkien (C1) kannet
(C2) kiinni ja laita ne ja&kaappiin
vahintddn kuuden tunnin ajaksi
ennen niiden syémistd. Jos odotat
24 tuntia, jogurtit ovat sakeampia.

Huomio:

- Luonnonjogurttien sailytysaika
j@dkaapissa on enintddn 7 pdivad.
Muunlaiset jogurtit tulee syédd
nopeammin. Merkitse
luonnonjogurttien kanteen
viimeiseksi voimassaolopdivaksi
P + 7 pdivad. P tarkoittaa jogurttien
valmistuspdivad.

- Alé koskaan laita jogurttikonetta
jadkaappiin.

Q PUHDISTUS

- Kytke laite aina irti verkkovirrasta
ennen puhdistusta.

- Al koskaan upota laitteen runkoa
veteen.Puhdista se kostealla liinalla
ja kuumalla saippuavedellé.

Huuhtele ja kuivaa.

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



< RATKAISUT USEIN ESTIINTYVILLE ONGELMILLE

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Jogurtit ovat liian 18ysid.

Olet kayttanyt
kevytmaitoa tai
rasvatonta maitoa
lisd&dmattd maitojauhetta
(kayttédmasi maito ei
sisallé tarpeeksi
proteiineja).

Liséd 1 jogurttipurkillinen
maitojauhetta (2
rasvattomaan maitoon)
tai kaytd téysmaitoa,
johon on sekoitettu 72
jogurttipurkillinen
t@ysmaitojauhetta.

Jogurttikoneen
liikkuminen, iskut ja
tarinat kdymisen aikana.

Ald liikuta jogurttikonetta
kéyton aikana (al& sailyté
sitd jadkaapin padlld).

Kayteaine ei endd
sakeuta.

Vaihda kéyteainetta tai
jogurttimerkkid.
Tarkista kdyteaineen tai
jogurtin viimeinen
kayttopdiva.

Jogurttikone on aukaistu
valmistusjakson aikana.

Al& poista purkkeja tai avaa
jogurttikonetta ennen
valmistusjakson loppumista
(noin 8 tuntiay).

Al& j&itd jogurttikonetta
vetoiseen paikkaan kéyton
ajaksi.

K&ymisaika on liian lyhyt.

K&ynnistd toinen
valmistusjakso
ensimmdisen padtyttya.

Purkit on huonosti
pesty/huuhdeltu.

Ennen kuin kaadat
valmiin jogurttiseoksen
purkkeihin, varmista ettei
purkkien sisépuolelle ole
j@danyt astianpesu- tai
muuta puhdistusainetta
tai likaa.

Jogurtteihin lisatyt
hedelmdat.

Keitd tuoreet hedelmdat tai
kaytd jogurteissa
(huoneenldmpdisid)

hilloja tai soseita.
Tuoreiden, keittdmattdmien
hedelmien hapekkuus
estdd jogurttien kéiymisen.

Jogurtit ovat liian
hapekkaita.

K&ymisaika on liian
pitkd.

Vahennd kdymisaikaa
seuraavan
valmistusjakson aikana.

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

Jogurtti on kéynyt liikaa.

Vahennd kdaymisaikaa
ja/tai liséé
maitojauhetta.
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MITA TEHDA, JOS LAITTEESI EI TOIMI?

- Tarkista ensin, ettd laite on oikein
kytketty verkkovirtaan.

Oletko seurannut tarkkaan kaikkia
ohjeita, mutta laitteesi ei silti toimi?

Mikali sinulla on tuotteesta jotakin
kysyttavaa, ota yhteys
asiakaspalveluumme tai
kayverkkosivullamme.

MAUSTETUT JOGURTIT

HEDELMASIIRAPEILLA MAUSTETUT
JOGURTIT

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

» hedelmaésiirappia (grenadiini,
appelsiini, mustaherukka,
sitruuna, mandariini, mansikka,
punaherukka, manteli,
vadelma, metséimansikka,
banaani, mustikka, kirsikka...):
5 ruokalusikallista.

« kukkasiirappia (ruusu, orvokki,
jasmiini, santelipuu):

4 ruokalusikallista.
* minttusiirappi: 4 ruokalusikallista.

Kaada jogurtti tai k&yteaine astiaan.

Liséd siirappi ja kaada maito
hiljalleen koko ajan haarukalla
sekoittaen. Kaada seos purkkeihin
ja laita purkit jogurttikoneeseen
(8 tunniksi).

KEITETYISTA HEDELMISTA
VALMISTETUT JOGURTIT

HILLOJOGURTTI

1 litra maitoq, 1 luonnonjogurtti
tai 1 pussi kayteainetta, 4
ruokalusikallista ei liian paksua
hilloa, joka siséltaa pienié
marja- tai hedelmé&paloja:
puolukkaa, mustikkaa,
raparperia, inkivadarié, mansikkaa
tai appelsiinia.

Vatkaa hillo pieneen maaradn
maitoa. Liséid jogurtti tai kéyteaine.
Sekoita hyvin ja kaada loput
maidot.

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

Muunnelma: jos haluat valmistaa
kerrosjogurtteja, laita
jogurttipurkkien pohjalle hilloa.
Kaada pdadlle varoen maito-
jogurtti- tai maito-kdyteaineseos.
Laita purkit jogurttikoneeseen

(8 tunniksi).



VANILJAJOGURTIT

7 dl tdysmaitoa,

20 g kevytmaitojauhetta,

1 luonnonjogurtti tai 1 pussi
kéyteainetta, 80 g sokeria,
3 dl kermaa, 1 vaniljapalko.

Kuumenna kerma ja lisdd siihen
vaniljapalon siemenet ja sokeri.
Sekoita hyvin, kunnes sokeri on
sulanut ja vaniljapalon siemenet on
tasaisesti seoksessa. Nosta seos pois
liedeltd. Kaada maito hiljalleen
jogurttiin  (tai  kdyteaineeseen).
Kaada kerma maito-jogurtti- tai
maito-kdyteaineseokseen koko ajan
sekoittaen. Lis&ié& maitojauhe. Kaada
valmis seos purkkeihin ja laita purkit
jogurttikoneeseen

(8 tunniksi).
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Q MEPbI BE3OINACHOCTW

« He ncnonb3ynte npnbop, ecnun oH ynan n MeeT BUAUMbIE
nospexaeHna nnn GYHKUMOHMPYET C HapyLeHnaMu. B
uenax 6e3onacHoOCTM 3T AeTann HeobXxoaANMO 3aMeHSATb B
aBTOPM30BAaHHOM CEPBUCHOM LIEHTpE.

« Ecnun kKabenb nuTaHMA NOBPEXKAEH, €ro AO/MKEH 3aMEHUTb
Npou3BOANTENb, COTPYAHMK aBTOPU3OBAHHOTO LIEHTPA
NMOCTNPOAAXKHOrO 06CNYXXMBAHMA NN APYTOMN
KBaNMPULMPOBAHHbIV CNeumanncT, 4tTobbl n3bexatb
NnoTeHLMaNbHbIX Yrpo3.

+ laHHbI NpOOp MOryT NCMONb30BaTb AT B BO3pacTe OT
3 neT 1 CTapLue, eCIN OHW HAXOZATCA MOA NPUCMOTPOM
B3POC/bIX UM MPONHCTPYKTUPOBAHbI MO TEXHUKE
6e30MacHOCTM N OCO3HAIOT BCE CBA3AHHbIE C HM Yrpo3bl.
et MoryT BbIMONHATb YMCTKY 1 06CNyKnBaHMe
nNpnbopa, TONbKO eC/ii UM NCNOSTHUIOCH 8 NET 1 OHW
HaxoAATCA nof NPUCMOTPOM B3POCSIbiX. XpaHuUTe npubop
W LWHYP OT HEero B HeJOCTYNHOM MecCTe ANA AeTen B
BO3pacTe [0 TPex NeT.

« laHHbIN Npnbop He NpeaHa3HauYeH Ansa UCNosib30BaHMA
nuuamm (BKnoYas aeTtemn) C OrpaHUYEeHHbIMU
bn3nYeCKUMU, CEHCOPHbLIMU NN YMCTBEHHbBIMU
CNOCOBGHOCTAMU U NULAMU, He obnagaloWwnMm
AOCTAaTOYHbIM OMbITOM Y 3HaHUAMM, 6e3 NPUCMOTPa
B3pPOC/IbIX NN OMEKYHOB 60 6e3 NnpefBapuUTeNibHOro
WHCTPYKTa)<a OTBETCTBEHHbIM 3a TEXHUKY 6€30MacHOCTH.

+ Yto6bl NpeaoTBpaTMTb NCNONIb30BaHMe Nprnbopa AeTbmu,
OHM JOMXHbl HAXOAUTCA NOA NPUCMOTPOM.

« NNoBepXxHOCTb HarpeBaTenbHOro nNprnbopa nocne
NCMOJib30BaHNA ABNSETCA UCTOYHUKOM OCTAaTOYHOIO
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TennoBblaeneHuns.

« [laHHbIN NprbOpP NpegHa3HayeH A NCNoNb30BaHNA
TONIbKO B IOMaLUHEM X03ANCTBE 1 B ObITOBbIX Liensx. OH He
NCNONb3yeTCA B CNefyoLWmX c/lyyasx, a PEMOHT He bygeT
NOKPbIBATbCA rapaHTUen,

ecnm Nprbop NCNosb3yeTcA B KYXOHHbIX MOMELLEHUAX AN1A

nepcoHana marasuHoB, opucax 1 apyrux 6usHec-

opraHu3auuax, Ha Gepmax Unm KNMeHTaMm B OTeNAX U

aBTOrOCTMHMLAX NGO APYrnX OTeNAX T1Mna NosynaHCUOH.

+ BHMmaHme! JTio6oe HenpaBunbHoe NCnonb3oBaHne
YCTPOMCTBA MOXET MPUBECTM K TPAaBMaM.

« BHMMaHume! 3ToT nprbop Henb3a NOorpy»katb B BOAY.

OKOHYAHWME CPOKA CJ1Y>KBbl SITEKTPUYECKNX 1 3IEK-
TPOHHBLIX NMPUEOPOB

Y4yacTByWTe B OXpaHe OKpyxKatolen cpeabi!
E @ Bauww npnbop coaepXnT MHOTOUMUCIEHHbIE KOMMEKTYIOLME,

MN3roTOBMNEHHbIE N3 LIEeHHbIX UITN MOTYLLNX ObITb UCMOMb30BaHHbIX NOBTOPHO
MaTtepuanos.

— < Mo okoH4aHuM cpoka cnyx6bl Npubopa caaiTe ero B NyHKT Npyvema unu, B
criyyae OTCYTCTBYSI TAKOBOIO, B YNOTHOMOYEHHbBIA CEPBUCHbIV LEHTP Afs
ero nocneaytoLlei o6paboTku.

L OMNUCAHUE
A Kpbiwwka, cocTosilas U3 2 arieMeHTOoB: D OneKTPOHHBIN gucnnen c
- KpbIWwKy A1: OCHOBHOW KPbILLKM noAcBeTKON
- KpbiLLky A2: BCIOMOraTernbHO KpbILLKM E Kuonku ynpasneuus:
B Kopnyc - KHonka nporpaMmmupoBaHusi
C  BaHouku ans itorypTos, kaxaas 13 ONUTENBHOCTM UmMKna
KOTOPbIX BKIOYaeT 2 3rieMeHTa: npurotoenexus E1
- CTeknsiHHyto 6aHoyky C1 - KHonka BkntoveHust
- KpbILLEYKY C MapKepoM Afisi yKasaHusi /BblkntodeHuns E2
natel C2
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Q PEKOMEHOALMN

e Mepen nepBbIM NPUMEHEHNEM:
nomowite 6aHoukm (C1) n kpbiwkn (C2,
A1 1 A2) B ropsiyeit MbifbHO Boge Unm
B MOCYAOMOEYHOM MalumHe. YTobbl
OUUCTUTL BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb
emkocTu (B), 4OCTaTOMHO NPOCTO
npotepeTb ee rybkoi. Hu B koem cnyyae
He norpyxaTe kopnyc npubopa B Boay.

¢ B npouecce ncnonb3oBaHusA: He
nepemeLllanTe npubop BO BpeMs Lmkia
NPUroTOBINEHNSA NOTYPTOB, HN B KOEM
crnyyae He OTKpbIBaNTE KpbILLKY (A1).

He pacnonaravite orypTHuly Ha
CKBO3HSIKE UIN B MecTax,
noaBepXXeHHbIX BUbpauun (Hanpumvep,
He CTaBbTe ee Ha XOmNoAUIIbHUK).
CobntogeHne npuBeneHHbIX
pekoMeHAaLuii NO3BONUT BaM rOTOBUTL
OrypT XOpOLLEro ka4yecTsa.

[na npurotoBneHus orypta Bam
noTpebyeTcs OANH NUTP MOMoKa 1
3aKBacka.

Q MPAKTUYECKME COBETHI MO BbIEOPY MOJIOKA 1 BAKBACKA

1) BbIBOP MOJTOKA

- N3 npakTuyecknx coobpaxeHuii nyyiie
BbIOpaTh LieflbHOe MOSIOKO, He
TpebytoLee KUNsiYeHns (Momoko,
CTEPUNN30BaHHOE NPU CBEPXBbLICOKON
Temnepatype, ANUTENbHOIO XpaHeHUs
nnu cyxoe Monoko). Ceipoe (ceexee)
1NN nacTepru3oBaHHOE MOMOKO
Heo6XoaMMO BCKUNATUTL U AaTb eMy
OCTbITb, NOCME Yero NpoLeanTb, YToObI
YAANUTb NEHKY.

MpumeyvaHusn:

- VlorypT, npuroToBneHHbIii ¢
MCMonb30BaHNEM LiefIbHOro MOMoka,
OyneT obnagate 6onee NNoTHoOM
KOHCUCTEHLWel 1 6onee HacbILLEHHbIM
BKYCOM.

- Cblpoe nnu nactepm3oBaHHOE MOINOKO
coaepxut 6onbLue BUTaAMUHOB 1
MWUKPO3MEMEHTOB.

- ins npuroTtoBneHus Gonee rycroro
orypta MoXHo Job6aBuUTb K 0O4HOMY
TNINTPY MOMOKa 2-3 CTOSOBbIE JTOXKU
CYXOro MOfokKa, TLaTenbHo nepemellas
NONy4YeHHy CMeCh.

- Moroko AOMKHO GbITb KOMHATHOWA
TemnepaTypbl UnNu 4yTb TENMbLIM
(noporpetbim go nntoc 37-40 °C). He
cnepyeT UCMonb30BaTh MOSIOKO, TOMLKO
YTO BbIHYTOE U3 XONOAWMbHMKA.

2) BbIBOP 3AKBACKU

B kauyecTBe 3akBacku MOXHO

BOCMOMNb30BaTHLCA:

- HaTyparnbHbIM AOrypPTOM NPOMBbILLIEHHOTO
N3roToBNEeHNA (NPeuMyLlecTBEHHO Ha
ocHoBe LenbHoro MOIoKa) c
MaKCUManbHO  BO3MOXHbIM  3anacom
BPEMEHU [10 UCTEYEHNS CPOKa rOfHOCTY;

- CyXON NMounM3NpoBaHHON 3aKBaCKOW
(kOoTOpyt0 ~ MOXHO  npuobpectn B
cynepmMapkeTe, B anTeke, B HEKOTOPbIX
mMarasmHax AueTUYecKkux NpoaykTos). B
3TOM crfyyae, crnepyeT BblAepXuBaTb
BpeMsi  aKTMBauuu,  yKkasaHHoe B
WNHCTPYKLIMM MO NCNONb30BAHMIO 3aKBACKM.

- nnbo 1oryptom Ballero Cob6CTBEHHOro
NPUroTOBMNEHNS.

BaxHo: nocrne npurotoBneHusi nepeoi
napTun NOrypToB AOCTATOMHO COXPaHWUTb
OOMH M3 HUX B KayecTBe 3akBacku Ans
nocneaywowux npurotosneHuii. locne
npurotoBneHnss 5 naptui  cnegyet
MUCMNonb3oBaTb HOBYK 3akBacky - C
TeyeHnem BpeMeHu OHa cnerka
WCTOLL@ETCS!, YTO MPUBOAUT K MOSyYEHUIO
/iorypTa ¢ MeHee rycToil KOHCUCTEHLMEN.



Q MPUrOTOBMNEHWE VOTYPTA

1) NIPUTOTOBNEHUE CMECHU

- B emkocTM € HOCMKOM Ans HanuBaHus
OYeHb TLlATENbHO NepemMellanTe OAauH
NATP MOJIOKa C 3aKBackoW Mo Bawwemy
BbIOOpPY (iorypTom unm cyxomn
NMoMnM3NpoBaHHON 3akBackor). [lpu
nepemeLLnBaHn He BCNeHBanTe CMech.

-na nony4yeHuss OOHOPOAHOW CMecwu
npeaBapuTensHo B30enTe NorypT BUIKON
—3TO  Npuaact ero  KOHCUCTEHUMM
rmagkocTb, a 3aTeM, He npekpaias
nepemewmnBatb, fobaBbTe Monoko. B
cnyyae MCMONb30BaHNsA cyxomn
NMonnM3MpoBaHHON 3akBacku, fobaBsTe
ee B MOJIOKO W O4YeHb TLaTenbHO
nepemeluanTe.

- Paaneiite cmeck B 6aHou4ku (C1).

- MoctaBbte 6aHoukmn (C1) B OrypTHULY, HEe
HakpblBasi Ux kpbikamm (C2).- Hakpovite
norypTHULy Kpbiwwkor (A1).

MpakTuyeckuit  coBEeT: pacrnonoxure
Kpblwky GaHovek (C2) Ha kpbiwke AT,
3aTeM HakpoWTe Kpblwkon A2 (cMm.
PUCYHOK).

2) UICMNONb3OBAHUE NWOTYPTHULbI

- MopgkntounTe NOrypTHULY K SNEKTPOCETH.
Ha pucnnee BbICBETSATCS  Muraiolime
undpbl «00».

- YcTaHoBUTE BpeEMS MPUrOTOBMEHUS C
nomouwibto kHonkn E1. Ypgepxusarite
KHOMKY ~ Haxato [0  nosiBNeHus
Xenaemoro 3HayeHusi. MakcumarnbHoe
3HaYeHune ANUTENbLHOCTU LUKNa, KOTopoe
MOXHO 3anporpammupoBatb, paBHo 15
yacam. YTOGbI yckopuTb mpoueaypy
HacCTPOWKN BPeMeHMW, HaXXMUTE Ha KHOTKY
E1 v ynepxwuBaiite ee HaxaTon B Te4eHne
2 ceKyHA.

- 3aTeM HaXMUTE Ha KHOMKY BKIOYEeHWs /
BblkntoveHnst (E2). SkpaH 3axuraercsa u
3TO yKasblBaeT Ha Hayano nporpammbi.

-Mpn  3aBepleHun nporpaMmbl  Ha
avcnnee BbicsedmaeTcs "00" n 3ByunT
3BYKOBOW curHan 5 pas, uHdopmupys
Bac O TOM, YTO NporpaMma 3aeeplueHa
(3BYKOBOW CUrHan MoXeT ObITb OTKIOYEH
[OCPOYHO  HaxaTWeM  Ha  KHOMKy
BKITOYEHNS / BLIKITIOYEHNS).

- OTkntoumTe npubop ot ceTu.

3) XPAHEHUE rOTOBbIX AOT'YPTOB

- CHumuTe kpbiwku (A1 n A2), cneas 3a
TeM, 4Tobbl HEe JOMYCTUTL NONagaHus B
6aHoukm (C1) Boabl, KOTOpasi obpasyeTcs
B pesynbTate KOHAeHcaLun.

- C nomoLbl0 MMEIOLLEerocsl Ha Kaxgow
kpbiweyke (C2) pyyHoro mapkepa gathbl,
YKaXWTe CPOK XpaHeHUs1 MorypToB — Ans
3TOro NPOCTO MOBEPHUTE BEPXHIOK YacTb
KPBILLKMN 1 BbICTaBbLTE Xenaemyto Lmdpy.

- 3akpoiite cTeknsiHHble 6GaHoykn (C1)
kpblwkamu  (C2), 3akpyTmB ux, w
nocTaBbTe B XONOAUMbHUK HE MEHEE YeM
Ha 6 yacoB, Npexage Yem AerycTmpoBaTtb
NPUroTOBNEHHbIE MOrypThl. OXnaxaeHue
MNOrypTOB B TEYEHUU CYTOK MpuaacTt um
6oree rycTyto KOHCUCTEHLMIO.

ngumeqauml:
-Cpok  XpaHeHuss B XONoAWnbHUKe
HaTypanbHOro Worypta cocTaBnser He
bonee 7 pgHelt. [Opyrne BuAbl MOrypToB
HY>HO ynotpebuts bbicTpee
CnepoBaTenbHO, Ha KPbILWKaxX HYXHO
yKasaTb npegernbHblii CPOK NOTpebneHus:
J+ 7 (J - pgHen) pns HaTypanbHoro
norypta, [ fara npuroToBrieHUs
AOrypTOB.

-CTtaBuUTb B XONOAMUMbHUK KOTYPTHULY
3anpeLyaetcs.

- Mepen Tem Kak YnCTUTL NpUbOpP,
0653aTeNbHO OTKMIYMTE ero ot
arneKkTpoceTu.

- Hu B koem cniyyae He norpyxaire
kopnyc npubopa B BoAy. Mounctute ero

97

BMNaXHOW TKaHbIO C ropsivent MblfbHOW
Bogov. CnonocHuTe u BbiCyLLUTE.

- Banoukm (C1) u kpbiwkm (C2, A1 n A2)
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOW MaLlUnHe.



Q OCOBbIl YCTPAHEHNA OBbIYHO BO3SHUKAILLINX NMPOBJIEM

MPOBJIEMbI

MPUYNHbDI

CNoOCObbl YCTPAHEHUA

MorypT cnvwkom
KUOKNIA.

Vcnonb3oBaHue
YaCTUYHO 06E3KMPEHHOTO
1nm 06e3XNMPEHHOTO
Moroka 6e3 nobaBneHus
CyXoro mMornoka
(Mcnonb3yemoe MOMoko B
YUCTOM BUAE COLAEPXKUT
HefocTaTo4HOE
KonuyecTso 6enka).

[obaBbTe cyxoe MOmnoko B o6beme,
cooTBeTcTBYytOLEM 1 6aHouke (2 B
crny4ae Ucnonb3oBaHns 06e3XNpeHHOro
MornokKa), Unn Ucnonb3yiTe LenbHoe
MONOoKO, Ao6aBuB BaHOYKM CyXoro
LieNIbHOro Morioka.

B npouecce ckBalumBaHus
orypTHuLa noaseprrach
nepemMeLLeHnto, Ton4kam
nnu Bubpaumm.

He nepemeluarite NorypTHULYy BO BpeMst
MCNONb30BaHus (He CTaBbTe ee Ha
XONOANMbBHUK).

3akBacka notepsna
aKTUBHOCTb.

Vcnonb3ynte HOByI 3akBacky wnu
OpYryto MapKy roToBoro iorypTa.
MpoBepsiiTe gaTy uUCTeYeHuss cpoka

rogHocTn Bawuero hepmeHTa unu orypra..

VlorypTHuLy oTKpbiBanu Bo
Bpemsi paboyero yukna.

He BblHMMaliTe 6aHO4KM 1 He OTKpbIBaiiTe
OrypPTHULY O OKOHYaHUsI LKIa
NPUroTOBMNEHMS (MPUBNN3UTENBHO 8 YacoB).
B npouecce paboTbl orypTHuL@ AOIDKHA
HaxXoAUTLCS B 3aLLMLLEHHOM OT CKBO3HSIKOB
mecTe.

CrmLIKOM KOPOTKOE Bpemst
depmeHTaummn.

Mo okoHYaHWK NepBoro LWKna 3anyctute
eLle OfuH LK.

BaHoukn nnoxo nombinn
NN CNONOCHYIN.

Mpexae 4em pas3nuTb CBOW MPOAYKT B
6aHOYKM, MpoBepbTE, HE OCTanochb nn
XKMOKOCTU ANst MbITbs NOCYAbl, YACTALLErO
CpeacTBa WNU Tpsiav Ha BHYTPEHHeN
yactn 6aHouek.

DpykThl, JoOaBnsieMble B
Morypr.

Mogymaliite o Tom, byaete nu Bbl BapuTb
pYKTbl MM NpeanoyTeTe UCNONb30BaTh
KOMMOTbI MNW BapeHbsl (MPW KOMHATHOM
Temnepatype) W3 cbipbix  pyKTOB
BbIAENSAIOTCS KACIbIE 3NEeMEHTbI, KOTopble
MellalT npaBuiibHOMY oBpasoBaHUio
norypra.

MorypT cnuwkom
KMCIbIN.

Cruvwkom  AnutenbHoe
Bpemsi hepMeHTauum.

Mpu NpUroToBNEHUN CrneayoLLe napTum
YMEHbLUNTE ANINTENBHOCTD
depmeHTaummn.

B koHue
dhepmeHTauum
Ha MoOBEPXHOCTH
norypra
obpasyertcs
BSA3Kas XWMAKOCTb
(HasbiBaemas
CbIBOPOTKA).

Cnvwkom 6onbLuas
dhepmeHTauus.

YMeHbLWNTb Bpemsi pepmeHTaumm n (unm)
[06aBUTb Cyxoro Mornoka.
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YT

- B nepByto o4yepenb crnegyet npoBepuTh,
MOAKMIOYEH N NPUBOP K 3NEKTPOCETU.

Bbl BbINOMHUAN BCe UHCTPYKLMK, @
Baw Npubop no-npexHemy He
pa6oTaet?

OENATb, ECI BALL NPNBOP HE PABOTAET?

B cnyyae npobnem obpaluaiitecs B
omLmanbHbIe CEPBUCHBIE LEEHTPBI.

Q PELIEMTbI

NOryPT C JOBABKAMU
NOryPT C CUPOINOM

1 nuTp Monoka, 1 HaTypanbHbIA HOrypT
unun 1 nakeTuK Cyxom 3akBacku

* hpyKTOBBIV CUpON (rPeHaavH,
anenbCUHOBbIN,
YEePHOCMOPOANHOBBIN, TIMMOHHBIN,
MaHAapUHOBbIN, KNYOHUYHbIN, U3
KpPacHOW CMOPOAMHbI, opLuaj,
MaJsiMHOBbIN, 3eMJITHUYHbIN,
6aHaHOBbIW, YePHUYHbIW, BULLHEBbIA U
T.A.): 5 CTONOBbIX NOXEK.

* LBETOYHbIN cupon (PO30BbIN,
cpmankoBbI, d)KaCMUHOBbIN,
caHAanoBbii): 4 CTONOBLIX FOXKMU.

* MATHbIV cUpon: 4 CTONOBbIX JIOXKKU.

BbinenTe 1orypT unu BbicbinsTe
COAEePXMMOe NakeTunka ¢ 3aKBackol B
emkocTb. [lo6aBkTe CUPON U, MOCTOSIHHO
nepemeLLMBas Maccy BUIIKOW, gobaensiite
MOHeMHory mMornoko. Pasneite
NPUroTOBREHHYIO Maccy no GaHoukam n
nocTaBbTe MX B OrypTHULY (8 Yacos).

MOryPT C BAPEHbLIMU
DOPYKTAMU

MOryYPT C IXXEMOM

1 nuTp monoka, 1 HaTypanbHbI HOrypT
unu 1 nakeTUK Cyxoi 3aKBacku,

4 cTonoBbIe NOXKN He O4YeHb ryCToro
AXeMma, coaepaliero Menkue siroabl
UINN ManeHbKue Kycouku ppyKToB,
HanpuMmep: KIIOKBY, YePHUKY, peBeHb,
MMBUPb, KNy6GHUKY, anenbCUHOBbBI
Mapmenag,.

Babelite pxem ¢ HeGOMNbLIMM KONUYECTBOM
mornoka. [lobaBbTe NOrypT Unu Cyxyto
3aKkBacky. TlaTtenbHo nepemeLuante n
fo6aBbTe ocTanbHOEe MOJIOKO.

PasneliTe npuroToBneHHyo cmechb no
6aHouKaM 1 NOCTaBbTe UX B NOTYPTHULY

(8 yacos).

BapuaHT: ecrnu Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTH
[OBYXCMOWHbIVA NOrypT, NPOCTO NOMOXUTE
keM Ha aHo 6aHo4yek. 3aTem oveHb
aKkypaTHO pasneinTte no 6aHo4kam cMechb
«MOSIOKO/VOTypT» UM «MOMOKO/3aKBackay.
MocraBbTe 6aHOuUKM B iorypTHULY (8
4acos).



BAHUNbHbIA NOTYPT

700 Mn LenbHOro Moroka, 20 r cyxoro
YacTUYHO 06EIKMPEHHOrO MOJIOKa,

1 HaTypanbHbIi KOrypT unu 1 nakeTuk
cyxoi 3akBacku, 80 r caxapa, 300 mn
XUAKUX CIIMBOK, 1 CTPYYOK BaHUIU.

Pasorpevite cnveku, 3atem gobaBbTe
BaHWNb 1 caxap. TwarensHo
nepemetuante, 4YTobbl pacTBOpUICa caxap
1 4TOObI BAHWSbHBIE 3E€PHBILLKM
paBHOMEepHO pacnpefenunuce B obbeme
cmecu. OtctaBbTe. Cmeluaiite Horypt (Mnu
CyXy'0 3aKBacKy) C MOSIOKOM, [06aBnss
MOIOKO NOHEMHOry. Bbinente cnueku B
CMeCb «MOJIOKO/MOrypT» Unu
«MOMOKo/3aKBacka», NOCTOSAHHO
nepemeLunBas, 1 Job6aBbTE Cyx0e MOIOKO.
PasneriTe NnpurotToBneHHyto cMecb no
6aHouKaM 1 NoCTaBLTe UX B MOTYPTHULY
(8 yacos).
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« He BuKopucToBymnTe npunag, AKLWO BiH BNaB i Ma€ HaABHI
MOLWKOAXKEHHA abo NpaLtoe HenpaBubHO. [1nA 3abe3neyeHHs
6e3nekn Ui YaCTMHM CAig 3aMiHUTM B aBTOPM30BaHOMY
CepBiCHOMY LIeHTPI.

« AKWO Kabenb XUBNEHHA MOLWKOAXEHO, BiH Mae 6yTu
3aMiHEHUI  BMPOOHMKOM,  aBTOPU3OBAHUM  LIEHTPOM
nicnAnpogaxHoro obcnyroByBaHHA abo iHLLIM
KBanidpikoBaHnM daxiBLeM 3 METOI YHUKHEHHA Hebe3neKu.

« LIum nprnagom MOXyTb KOPUCTYBATUCA AiTN BIKOM Bif 3 POKIB
i CTapuwi, AKWO BOHWM 3HaAxXoAATbCA Mig Harnsgom abo
MPOIHCTPYKTOBaHi CTOCOBHO 6e3MeyHOro BUKOPMCTaHHA
LbOro nNpunagy Ta ycBigoMOTb NOB'A3aHI 3 LM PU3KKN.
[itam Bikom [0 8 pokiB 3ab60pPOHAETbCA ouMwlyBaTM Ta
obcnyrosyBatn npunag 6e3 HarnAapy. 36epirante npunag i
LWHYP XMBMIEHHA B HEJOCTYNHOMY Af1A AiiTell BIKOM [0 3 poKiB
Micui.

« Llen npunag He npr3HayYeHUN ANA BUKOPUCTAHHA Ntoabmu (a
TaKOX AiTbMMK) i3 06MeXeHMM Gi3NYHUMIN, CEHCOPHUMIK abo
PO3YMOBMMMU 3LiOHOCTAMY, AKi MalOTb HEAOCTATHLO AOCBIAY i
3HaHb, OKpIM BWMAAKIB, KOMW BOHW 3HAXOAATbCA nif
KOHTponem abo NpoiHCTpyKTOBaHi ocobamu, AKi BignosigaTb
3a ix 6e3neky.

«[oTpibHO HarnagatTv 3a AiTbMKM, W06 BOHM He rpanuca 3
npunagom.

+ [loBepxHA HarpiBanbHOro enemeHTy MiCNA BUKOPUCTAHHA
3a/IMWAETbCA rapAaYvolo.

« e npunag npu3HayeHUn ANA BUKOPUCTAHHA TiNbKWA B
AOMaLHbOMY rocrnofapcTsi, B nobytoBux Uuinax. BiH He
NPW3HAYEHNN NS BUKOPUCTaHHA B HaBEAEHMX HIXKYe chepax
3aCTOCYBaHHA: KYXOHHUM nep;(c)?Hanom y Mara3mHax, opicax Ta



iHWKX poboumx NPUMILLEHHAX,

CiNbCbKUX  GyAMHKaX,

KNiEHTaMW B roTenAx, MoTenAX Ta IHWWX KUTIOBUX
NPUMILLEHHAX, Y [OOMALLHIX rotenAax TWUMY «HOYIBNA Ta
CHiJaHOK». Y LbOMy pa3i rapaHTia Ha npunag BU3HAETbCA
HeainCHOI0.

«YBara! bygb-Ake HenpasunbHe

BUKOPUCTAaHHA  MOXe

NpU3BeCTN A0 NOTEHUINHOI TPaBMM.
« YBara! He f03BONAETbCA 3aHypiloBaTV Npunag y Bogy.

7

E@

SAKIHYEHHA CTPOKY CINYXBW EJIEKTPUYHUX TA ENNIEKTPOHR-

HUX MPUCTPOIB

MpurimainTe yyacTb B OXOPOHi HABKOJNULLHBLOrO cepefoBuLlal

mMaTepianis.

Baw npunag MIiCTUTb YUCMEHHI KOMMMEKTHi, BUPOOMneHi 3 UuiHHMX abo
npuAaaTHUX Ansi nepepobneHHs 3 MeTol iX MOAamnbLUIOro BUKOPUCTaHHS

— < 3paiiTe iioro B criewianizoBaHWii NyHKT NpuiiMaHHs abo, 3a Moro BiACyTHOCTI,
B YNOBHOBaXEHWI LIeHTP ANs 34iiCHEHHS nodanbLuoi nepepobku.

onnc

‘
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Kpwmiuka, wo cknapgaerbca 3 2

erNleMeHTIB:

- KpULLKN A1: OCHOBHOT KPULLIKN

- KpULLKN A2: LONMOMIXKHOT KPULLIKUA

Kopnyc

BaHouku ans Morypris, KoXHa 3 AKUX

CKNaAaeTbecs 3 2 eNneMeHTiB:

- cknsiHoi GaHoukm C1

- KpULLEYKM 3 MapKepoMm Ans
3a3HayeHHst aatn C2
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EnekTpoHHuMI gucnnen 3

niaceBiYeHHAM

KHonku kepyBaHHA :

- KHonka nporpamyBaHHsi TpBanocTi
umkny npurotyeaHHsa E1

- KHonka BBIMKHEHHS1/BUMKHEHHS1 E2



Q PEKOMEHOALLIT

eMepep  nepwum  BUKOPUCTaHHAM:
Momwiite GaHoukm (C1) Ta kpuwkm (C2, A1
i A2) B rapsuiii munbHii Bodi abo B
nocyaomuitHii mawwuHi. Wo6 nounctutn
BHYTPILUHIO  MoBepxH0  emHocTi  (B),
[0CTaTHBO MPOCTO MpoTepTy i rybkoto. Y
XKOOHOMY pa3i He 3aHyploiTe Kkopnyc
npunagy y Boay.

« [lin Yac BUKOPUCTAHHA: He nepemiLLyiTe
npunaa nig Yac LUWKny NpUroTyBaHHs

AN

1) BUBIP MOJIOKA

- 3 NPaKTUYHMX MipKyBaHb KpalLle
BUOMpaTV He3bMpaHe MOMOKO, sike He
Tpeba KUM'ATUTM (MONOKO CTepunioBaHe
npu HaBUCOKiV TeMneparTypi, Tpusanoro
306epiraHHs un cyxe monoko). Cupe
(cBixxe) abo nacTtepusoBaHe MOMOKO cnif
CKUN'ATUTW, AaTh IOMY OXONOHYTH, a
NoTiM NPOLANTM ANs BUOAANEHHS MiHKA.

3ayBaxeHHA:

- MorypT, npuroToBneHuii 3 HesbupaHoro
MOMoKa, MaTuMe LLiMbHiLLlY KOHCUCTEHL,i10
Ta BinbLU HACUYEHWIA CMaK.

- Y cBikoMy abo nactepr3oBaHOMY MOMOLi
— BULLi YMICT BiTamiHiB Ta
MiKpOENieMEHTIB.

- LLlo6 oTpumaTty BinbLu rycTuii horypr,
MOXHa 4o4aT 40 OAHOro NiTpa Morioka
2-3 CTONOBI NOXKN CyXOro Moroka,
peTenbHO BUMILLABLUM CyMiLll.

- BUkopuncTOBYITE MOMOKO KiMHaTHOI
Temnepatypu abo nease Tenne (nigirpite
no nntoc 37-40 °C). He BapTo
BUKOPUCTOBYBATU MOJOKO, LLOHO
BUIHSITE 3 XONOAWIBbHMKA.

MPAKTUYHI MOPAAN LLOOO BUBEOPY MOJTOKA A 3AKBACKU

MOrypTiB, Yy JKOOHOMY BWMAAKy He
BiakpuBaiite kpuwky (A1). He posmillyiite
MNOTYpTHULD B MicUsX, Ae BiA4yBaeTbCs
Bibpauisa (Hanpuknag, He cTaBTe ii Ha
XONoANNbHUK), abo Ha nportsry.
[lonepxaHHs HaBeeHUX Nopag, A03BONUTbL
BaM roTyBaTU BUCOKOSIKICHI MOrypTH.

[ns npurotyBaHHs WorypTiB Bam OyayTb
noTpibHi oAMH NiTp Monoka Ta 3akeacka.

2) BUBIP 3AKBACKU

B sikocTi 3aKBackm MoxxHa BUKOPUCTOBYBATU:

- HaTypanbHWUI NOrypT MPOMMUCIIOBOTO
BMPOOHULTBA (NepeBaXKHO Ha OCHOBI
He3bMpaHoro Momnoka), 3 MakCuMarnbsHO
BifAaneHo [aToo CKIHYEHHS TEPMiHY
npuaaTHocCTi;.

- Cyxy niochinizoBaHy 3aKBacky (SKy MOXHa
npuabaTty B cynepmMapkerTi, B anTeli, a
TaKOX B AEAKNX Mara3uHax QieTUHHNX
npoaykTiB). Y LibOMy BUMaAKY,
OOTPUMYITECh Yacy akTuBaLii,
3a3Ha4YeHOMY B iHCTPYKLIii 3 BUKOPUCTaHHS
3aKBaCKN.

- iOrypT BMACHOTO MPUroTyBaHHS!.

YBara: nicns npurotyBaHHs nepLuoi naptii
orypTiB AoCTaTHLO 36eperTy OAuH 3 HUX
AN NoAanblUoro BUKOPUCTAHHS B SIKOCTI
3aKBacCkM AN HACTYMHWX MNPUroTyBaHb.
Micna npurotyBaHHsa 5 napTin 3akBacky cnig
B3SiTM HOBY — 3 YacoM BOHa pAeLlo
BUCHaXyeTbCs, WO  NpU3BOAUTL [0
OTPUMaHHA  WOrypTy  MeHWw  rycToi
KOHCUCTEHLIT.
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AN

1) NIPUTOTYBAHHA CYMILUI:

- 3MmiluanTe B EMHOCTI 3 HANMBHUM HOCUKOM
OfMH NITP MOMoKa i3 3aKBaCKO 3a BalLMM
BMBGOpoM (iorypTom abo cyxoto
niogpinioBaHOK 3aKBACKOD), AYyXe
cTapaHHo BUMiLLaiTe. YHUKanTe
CMiHIOBAHHA CyMiLLli.

- LLlo6 oTpumaTt ogHOPIAHY CyMiLL,
cnoyarky 30uiiTe orypT BUAENKOK — Lie
HafacTb MOro KOHCUCTEHLiT rMaaKocTi,
noTiM loaaiTe MOMOKO, BECh Yac
nepemiwyroum. Y pasi BAKOPUCTaHHSI
niocpinizoBaHoi 3akBackw, BBeAiTb 1i B
MOIIOKO 1 Ay)Xe CTapaHHO BUMILLaWiTe.

- Posnuiite cymiw no 6aHoukax (C1).

- MomicTiTb 6aHoukn (C1), He HakpuBato4m
ix kpuwkamu (C2), 40 NOryPTHUL.

- Hakpwiite oryptHuuto kpuwikoto (A1).

MpakTUyHa nopapaa: po3knaziTb KPULLEYKM
6aHovok ans riorypTis (C2) Ha kpuwyi A1,
NOTIM NPUKPUIATE KpULLKoo A2 (auB.
MarntoHOK).

2) KOPUCTYBAHHSA NOTYPTHULIEIO:

- MigkntodiTe Npunag Ao enektpomepexi. Ha
auennei 6numatoTts Ludpu "00".

- BcTaHoBITb Yac NpUroTyBaHHs 3a A0NOMOrot
KHOMKM E1. YTpuMyiiTe KHOMKY HaTUCHYTO
[10TH, [IOKW He BUCBITUTLCS NOTPiGHe Bam
3Ha4eHHs Yacy. MakcumanbHe
nporpamyBarbHe 3Ha4eHHs! TPUBaNoCTi LKy
cTaHoBuTb 15 roguH. [Ins npuckopeHHs
npoLeaypy HaCTPOKOBAHHSA Yacy HATUCHITD i
yTpumymTe kHonky E1 npotsarom 2 cekyHa.

- [oTiM HaTUCHITb KHOMKY
BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (E2). EkpaH
3aCBITUBCH, i Lie BKa3ye Ha no4artok
nporpamu.

- Korga 3anporpammupoBaHHoe Bpemsi
MOAOLLIIO K KOHLY, Ha Aucnnee muraet
«00» 1 3ByKOBOW CUrHan cpabatbiBaeT
5 pas, nHhopmmpys Bac O TOM, 4TO
nporpamMma 3aBepLueHa (3ByKOBUIA cuUrHan
MOXHa NPUMUHUTU paHille HaTUCKaHHAM
KHOMKW BBIMKHEHHSI/BUMKHEHHS).

- BigkntouiTe Nnpunag Big enekrpomepexi.

3) 3BEPIFAHHA FOTOBUX NOTYPTIB:

- 3HiMiTb kpuwkmn (A1 i A2), cTexaun 3a TUM,
o6 BoAa, fKa YTBOPIOETLCS BHACMIAOK
KOHAeHcali, He noTpanuna B 6aHOYKM 3
noryptom (C1).

- 3a JOMOMOro py4YHOro mapkepa, Lo
Ma€eTbCA Ha KOXHIl 3 KpuLueyok (C2),
3a3HayTe TepMiH NpPMOATHOCTI NOrypTiB —
o6 BUCTaBUTM NOTPIOHY LmMdpy, cnia
npOCTO 06EPHYTU BEPXHIO YaCTUHY
KpULLEYKM.

- 3akpuiite cknsHi 6aHoukm (C1)
kpuweykamm (C2), 3arBUHTUBLLN X, i
nocTaBTe B XONOAUNbHUK NPUHaRMHi Ha 6
roAvH Nepeq TUM, SIK AerycTyBaTut Orypr.
OX0nomKeHHs! NPOTAroM oAHIeT Aobn
HadacTb MOrypToBi KpaLLOi LLiNbHOCTI.

3ayBaxeHHA:

- TepMiH 36epiraHHs B XONOAUNBbHUKY
HaTyparbHWX NOrypTiB CTAHOBUTb
AkHarbinbLe 7 gHiB. IHLWI BMAKM HOrypTiB
Tpeba cnoxusaTu patille. Takum YMHOM,
Ha KpuLkax Tpeba BkaldyBaTu KiHLEBUI
TepMiH cnoxuBaHHs: J+ 7 (J - gHiB) ans
HaTyparbHOro iorypra.

, [ - AeHb NpUrotTyBaHHA NOrypTiB.

- CTaBWTW B XONOAWIBHVK AOTYPTHULIO
3a60POHSAETHLCS.

Q YULLEEHHA

- Mepen ynLLeHHAM 3aBXau Biaknovaiite
npunag Big enekTpomepexi.

- 'Y )opHOMY pasi He 3aHyptoiiTe Kopnyc
npunagy y sogy.
OuuncTiTb 1i0ro 3a 4OMNOMOrOH BOMOroi

TKaHWHW 1 rapsiyoi MUNbHOI BOAM.
CronocHiTb i BUCYLLITb.

- Banouku ang ioryptis (C1) Ta KpULLIKN
(C2, A1i A2) MOxXHa MUTU B NOCYLOOMUIAHIN
MaLLWHi.
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< YCYHEHHA NMOWWPEHUX MPOBJIEM

NMPOBJIEMU

NMPUYNHU

3ACOBU YCYHEHHSA

WorypT HaaTo
piakumi.

BukopucTtaHHs 4acTkoBO
3HEeXupeHoro abo
3HEXUPEHOro Mornoka 6e3
[l0A@BaHHsA Cyxoro
Mornoka (BMKopucTaHe y
YNCTOMY BUIMSiZi MOIOKO
MICTWUTb HEJOCTaTHIO
KinbKIiCTb Ginka).

KopucTytouncb 6aHOYKO0 AOrypTHULI B
AKOCTi Mipu, fopavite 1 6aHOuKy cyxoro
Moroka (2 6aHOYKu, AKLO
BUKOPWCTOBYETE 3HEXMPEHE MOJIOKO)
abo BUKOPUCTOBYINTE He3bupaHe
MOJIOKO 3 JoflaBaHHAM 1/2 6aHOYKM
CyXoro He3b1paHoro Mosoka.

Mig vac ckBalLyBaHHSA
noryptHuuto 6yno
nepemityeHo, abo BoHa
3a3Hana MoLUTOBXiB YK
Bibpauii.

He nepewmilyinTe AorypTHULLO nig vac
BUKOPWCTaHHS (He cTaBTe ii Ha
XONOAUNBHUK).

YTpaTa akTUBHOCTI
3aKBacKu.

CkopucTaiiTecsi HOBOI 3akBackoto abo
iHLLIOIO MapKOK rOTOBOTrO MOTYpTY.
MepesipsnTe aaTy 3akiH4eHHS TEpMiHY
npugatHocTi Baworo depmeHTy un
norypry.

MorypTHuLo Biakpysanm
nig Yac pobo4yoro uukny.

He BuiimaiiTe 6aHo4UKM | He BigkpvBaiiTe
MOTyPTHULIEO A0 3aKiHYeHHS poboyoro
LKy (NprbnmsHo 8 roguH).

MMig Yac poboTn orypTHULIA NOBUHHA
3anuLaTics y 3axvLeHoMy Big NpoTsris
MicLj, y pasi HU3bKOi 30BHILLHLOT
TEMMEpPaTypu.

HapTo kopoTkuin yac
bepmeHTaLii.

Micnsa 3akiHYeHHsA NepLIoro Luky
3anycTiTb e OAWH LK.

BaHku gobpe He nomunu
4K CMONOCHYIN.

[MepLu HiX BUNUTK CBIVi NPOAYKT Y
6aHku, NepeBipTe, YM HEMA 3anULLKIB
piauHW Ans nocyay, MUoYoro 3acoby umn
Opyay Ha BHYTPILLHIN YacTUHI 6aHOK.

DpyKTN, AKi foAaoTbCA
[0 1orypry.

IMomipkyiite npo Te, un Gynete Bu Baputn
dpyKTH, UM Bingacte nepesary komnoram abo
BapeHHHO (Mpu KiMHaTHI Temneparypi). BapeHi
PPYKTU BUBIMbHSAIOTb KWCTI €eNeMEHTH, Ak
3aBaXar0Tb rapHOMy OpMyBaHHIO AOTYPTY.

WorypT HaaTo
KUCINIA.

HapgTo goBruin yac
bepmeHTaLii.

[Mpun NpUroTyBaHHi HaCTyNHOI NapTii
3MEeHLWWTb TpuBanicTb hepmeHTaLji.

Y KiHuj
depmeHTaLii Ha
NoBepxHi norypry
YTBOPIOETHLCH
B'si3ka piauHa,
sIka Ha3nBaeTbCst
CMPOBATKOH.

3aHagTo Benuvka
depmeHTaLis.

3MeHLWiTh Yac hepmeHTauii Ta (abo)
nopfanTe cyxe MOosoko.
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< O POBNTW, AKLLO BALL MPUIAL HE MPALIKOE?

- Hacamnepen cnig nepesiputyn, 106
npunag 6yB NiaKnoYeHnin oo
ernekTpoMepexi.

Bu BukoHanu Bci iHCTpyKuii, a Baw

npunag Bce X Taki He npautoe? Y pasi
BUHWKHEHHS npobnem 3BepTainTecs B
aBTOPU30BAHWI CEPBICHUIA LIEHTP.

< PELIEMTW

MOryPTU 3 HANOBHIOBAYAMMU
MOryPT I3 CUPOMOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHUIA NorypT

a6o 1 nakeTUK Cyxoi 3aKBacku

* hpyKkTOBUI CUpon (rpeHaauH,
anenbCUHOBUIWA, CMOPOAVUHOBUNA,
FIMMOHHUI, MaHAAPUHOBUM,
MONyHU4YHUI, NOPiYKOBUIA, opLliag,
MarnvHOBUWA, CYHUYHUI, GaHaHOBUHA,
YOPHUYHUIA, BULIHEBUI TOLWO): 5
CTOSIOBUX MOXOK.

* KBiTKOBUW cupon (TPOsSIHAOBUN,
chiankoBuUM, XXaCMUHOBUMN,
caHAanoBui): 4 CTONOBI NOXKW.

* M'ATHUI cupon: 4 CTONOBI NTOXKW.

Bnwuiite B eMHicTb orypTt abo BcunTe ymicT
nakeTuky i3 cyxoto 3akBackow. [opanTte
cupon i JonuBanTe MNOTPOXY MOMOKO,
NOCTIAHO NepemMiLLyYn CyMmill BUOENKOH.
Posnuiite npurotoBaHy mMacy no 6aHoukax
i mocTaBTe X B MOrypTHULIO (8 roauH).

NOryPT 3 BAPEHUMU
®PYKTAMU

WOrYPT 3 IXEMOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHWU Korypt
a6o 1 nakeTUk cyxoi 3akBacku, 4
CTONOBI JIOXKU He AyXe rycToro axemy
3 Minkumm sirogamu abo ManeHbkumm
wMaToykamm ¢ppyKTiB, Hanpuknaa: 3
XYpPaBfIMHOIO, YOPHULIEID, PeBEHEM,
iMGupom, nonyHuueto, anenbCUHOBUM
MapMenagom.

36uinTe mxkemM 3 HEBENUKOK KiNbKiCTio
monoka. [loganTte wnorypt abo cyxy
3akBacky. PetenbHo nepemiwarite, notim
[ofanTe pelTy Mosioka.

Posnuiite npurotoBaHy macy no 6aHoukax
i noctaBeTe ix B OrypTHULIO (8 roauH).

BapiaHT: akwo Bu Gaxaete wob orypt
6yB ABOLLAPOBWM, MPOCTO MOKNaAiTh AXKEM
Ha gHo GaHodyok. [MoTim ayxe obepexHo
BNMiiTe B 6aHOUKM CyMiLLl «MOMOKO/AOrypT»
abo «MOIOKO/3aKBackay. MocTtaBTe
6aHoYKM B MOrypTHULIO (8 roauH).
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BAHIITbHUA KOTYPT

700 mn Hes3bupaHoro monoka, 20 r
CYXOro 4acTKOBO 3HEXWPEHOro Moroka,
1 HaTypanbHUi KorypT abo 1 nakeTuk
cyxoi 3akBacku, 80 r uykpy, 300 mn
piAKUX BepLKiB, 1 CTPYYOK BaHini.

Pogsirpivite BepLUkM i fodanTe BaHinb 3
uykpom. [obpe Bumilaiite oo
PO3YMHEHHS LLyKpPY 1 YTBOPEHHSI CyMiLi 3
PiBHOMIPHO po3nopaineHumu B 06'emi
3epHsiTkKamu BaHini. Bigctaete. Po3eegitb
norypt (abo cyxy 3akBacky) MOMOKOM,
[oAatoym noro notpoxy. Bnunte kpem y
CyMmiLl «Mornoko/norypT» abo
«MOJOKO/3aKBacka», NOCTINHO
nepemillytoyu, NoTim goganTe cyxe
MOIOKO.

Po3snuitte npurotoBaHy macy no 6aHoukax
i noctaBTe iX B AOrypTHULO

(8 rogwH).
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Q ZASADY BEZPIECZENSTWA

«Nie uzywac urzadzenia, jezeli upadto i ma widoczne
uszkodzenia lub pracuje w sposob nietypowy. W celu
zapewnienia jego dalszej bezpiecznej pracy nalezy
wymienic¢ uszkodzone czesci w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

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

- 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 znajdujg sie pod
nadzorem. Trzymac urzadzenie i przewdd zasilajacy poza
zasiegiem dzieci ponizej 3. roku zycia.

+ 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 znajduja sie one pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo
lub nie zostaty poinstruowane na temat uzytkowania
urzadzenia.

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

« Powierzchnia elementu grzejnego pozostaje ciepta po
zakonczeniu uzywania urzadzenia.
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« Urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku
domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone do
stosowania w nastepujacych miejscach: w pomieszczeniach
kuchennych dla pracownikéw 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.

«Uwaga: Niewtasciwe uzytkowanie moze powodowac
obrazenia.

« Uwaga: Nie nalezy zanurzac¢ urzadzenia w cieczy.

< ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY

Bierzmy udziat w ochronie srodowiska!
® Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatdw nadajacych sie do
powtérnego wykorzystania lub recyklingu.

Oddaj je do punktu zbiérki odpadow, a w przypadku jego braku, do innego
autoryzowanego centrum serwisowego w celu przetworzenia.

y  OPIS
A Pokrywa dwuczesciowa: D Podswietlany ekran
- Pokrywa A1: Pokrywa gtéwna elektroniczny
- Pokrywa A2: Pokrywa dodatkowa E Przyciski sterowania:
B Korpus - Przycisk programowania/
C Stoiczki do jogurtu dwuczesciowe: ustawienia czasu E1
- Szklany stoiczek C1 - Przycisk on/off E2

- Pokrywka z datownikiem C2
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Q ZALECENIA

¢ Przed pierwszym uzyciem: umy¢
stoiczki (C1) i pokrywki (C2, A1iA2)
cieptg wodg z ptynem lub w
zmywarce. Wnetrze pojemnika (B)
wystarczy przetrze¢ gabka. Nigdy nie
zanurzac¢ korpusu urzgdzenia w
wodzie.

« W czasie pracy: nie przestawia¢
wigczonej jogurtownicy, a zwtaszcza
nie podnosi¢ pokrywy (A1).

JOGURTOWYCH
1) WYBOR MLEKA

- Ze wzgleddw praktycznych nalezy
wybraé mleko petne, niewymagajace
gotowania (mleko UHT o dtugim terminie
przydatnosci do spozycia lub mleko w
proszku). Mleko surowe ($wieze) lub
pasteryzowane nalezy zagotowac, a
nastepnie schtodzi¢ i przecedzi¢ przez
sitko, aby usung¢ kozuch.

Uwagi:

- Mleko petnottuste sprawia, ze jogurt
jest bardziej gesty i pachnacy.

- Mleko $wieze lub pasteryzowane
zawiera wigecej witamin i
mikroelementow.

- Aby uzyskac¢ jogurty bardziej geste
mozna dodac do litra mleka 2 lub 3
tyzki stotowe mleka w proszku i
doktadnie wymieszac.

- Mleko powinno mie¢ temperature
pokojowg lub by¢ letnie (podgrzaé¢ do
37°C lub 40°C). Nie uzywac mleka
prosto z lodowki.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI PRZY WYBORZE MLEKA | KULTUR

Nie stawia¢ urzgdzenia w miejscach
narazonych na drgania (na przyktad
nad lodoéwka) lub przeciagi.
Przestrzeganie powyzszych zalecen
umozliwi przygotowanie doskonatych
jogurtéw.

Do przygotowania jogurtéw potrzebny
jest litr mleka i kultury jogurtowe.

2) WYBOR KULTUR JOGURTOWYCH

Do przyrzadzenia jogurtu stosuje sie:

- jogurt naturalny kupiony w sklepie
(najlepiej na bazie mleka petnego) z
mozliwie najdtuzszym terminem
przydatnosci do spozycia,

- liofilizowane kultury bakterii (do
kupienia w niektorych sklepach z
produktami dietetycznymi). W takim
wypadku przestrzegaé czasu
aktywaciji zalecanego na etykietce,

- jogurt wtasnej produkcji.

Wazne:

Po wykonaniu pierwszej partii
wystarczy zostawi¢ jeden z jogurtow,
aby wykonac¢ nastepne. Po wykonaniu
5 partii nalezy uzy¢ nowych kultur
jogurtowych, poniewaz stare tracg
swoje wartosci w miare uptywu czasu,
przez co jogurty sg bardziej ptynne.
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Q WYKONANIE JOGURTOW

1) PRZYGOTOWANIE MIESZANKI:

- Wymieszac¢ bardzo dokfadnie litr mleka
z wybranymi kulturami jogurtowymi
(jogurt lub liofilizowane kultury bakterii)
W naczyniu z dziébkiem. Uwazaé, aby
mleko nie spienito sie.

- Aby uzyska¢ witasciwg mieszanke
nalezy ubija¢ jogurt widelcem do
uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie
wlewa¢ powoli mleko caly czas
mieszajgc. W przypadku uzycia
liofilizowanych kultur, nalezy dodac je
do mleka i bardzo doktadnie
wymieszac.

- Rozlac¢ do stoiczkow (C1).

- Umiesci¢ stoiczki (C1), bez pokrywek
(C2), w jogurtownicy.

- Zatozy¢ pokrywe (A1) na jogurtownice.

Wskazowka praktyczna:

Potozy¢é pokrywki stoiczkow (C2) na
pokrywie A1, a nastepnie przykry¢
pokrywg A2 (patrz schemat).

2) WLACZANIE JOGURTOWNICY:

- Podtaczy¢ jogurtownice do pradu. Na
ekranie miga "00".

- Wybra¢ czas przygotowania za pomocg
przycisku E1. Przytrzyma¢ wcisniety
przycisk az do wyswietlenia zadanego
czasu. Maksymalny czas
programowania wynosi 15 godzin. Aby
przyspieszy¢  ustawienie  czasu,
wcisng¢ i przytrzymacé przycisk E1
przez 2 sekundy.

- Nacisng¢ przycisk on/off (E2). Ekran
Swieci sie i wskazuje start programu.

- Gdy zaprogramowany czas dobiegt
konca, na ekranie urzgdzenia wyswietli
sie “00” oraz 5 razy bedzie stychac
sygnat dzwiekowy informujacy, ze
program zostat zakonczony (mozna go
wytgczy¢ wezesniej naciskajac przycisk
on/off).

- Wytaczy¢ urzadzenie z pradu.

3) PRZECHOWYWANIE JOGURTOW:

- Unies¢ pokrywy (A1 i A2) uwazajac,
aby skroplona para nie dostata sie do
stoiczkéw (C1).

-Zaznaczy¢ za pomoca recznego
datownika na kazdej pokrywce (C2)
termin  przydatnosci jogurtéw do
spozycia, obracajac gérng czes$c
pokrywki na wiasciwg date.

- Przykreci¢ pokrywki (C2) na szklane
stoiczki (C1) i wiozy¢ do lodéwki na co
najmniej 6 godzin przez planowanym
spozyciem. Po uptywie 24 godzin bedag
bardziej geste.

Uwagi:

- Czas przechowywania naturalnych
jogurtow w lodéwce wynosi
maksymalnie 7 dni. Inne rodzaje
jogurtéw powinny zosta¢ spozyte jak
najszybciej. Data przydatnosci do
spozycia dla jogurtu naturalnego, ktérg
nalezy umiesci¢ na zakretce, to D+7,
gdzie ,D” to dzien produkciji jogurtow.

- Nigdy nie wkiada¢ urzgdzenia do
lodowki.

Q CZYSZCZENIE

- Przed kazdym czyszczeniem urzadzenia
nalezy odtgczyc¢ je od zrédta zasilania.

- Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzadzenia
w wodzie.
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Wyczysci¢ wilgotng szmatkg i wodg z
ptynem, optukac i wytrzec.

- Stoiczki z jogurtem (C1) i pokrywy (C2,
A1iA2) mozna my¢ w zmywarce.



L ROZWIAZANIA NAJCZESCIEJ SPOTYKANYCH PROBLEMOW

PROBLEMY PRZYCZYNY ROZWIAZANIA
Zbyt ptynne Uzycie mleka pétttustego | Napemic 1 stoiczek do jogurtu
jogurty. lub odttuszczonego bez | mlekiem w proszku
dodania mleka w (2 w przypadku mleka
proszku (samo mleko nie | odttuszczonego) i doda¢ do mleka
ma wystarczajacej ilosci | lub uzy¢ mleka petnego i %% stoiczka
biatka). mleka w proszku.
Przesuwanie, uderzenia |Nie rusza¢ wigczonej jogurtownicy
lub drgania jogurtownicy | (nie stawia¢ jej na lodowce).
podczas fermentaciji.
Kultury jogurtowe sg Zmieni€ kultury jogurtowe lub rodzaj
nieaktywne. jogurtu.
Sprawdzi¢ termin waznos$ci zaczynu
lub jogurtu.
Jogurtownica zostata Nie wyjmowac stoiczkdw ani nie
otwarta w trakcie cyklu. | otwiera¢ jogurtownicy przed
zakonczeniem cyklu (okoto 8 godzin).
Trzymac wigczong jogurtownice z
dala od przeciggdéw.
Zbyt krotki czas Wiaczy¢ drugi cykl po zakonczeniu
fermentacji. pierwszego.
Pojemniki nie zostaty Przed wlaniem przygotowanego
dobrze wyczyszczone/ | produktu do pojemnikow nalezy
wyptukane. sprawdzi¢, czy na ich wewnetrznej
powierzchni nie ma sladéw ptynu do
mycia naczyn, produktéw
czyszczacych lub nieczystosci.
Dodawanie owocéw do | Owoce nalezy ugotowac lub uzyé
jogurtu. owocow rozprazonych badz konfitur
(w temperaturze pokojowej). Surowe
owoce uwalniajg kwasy, ktére
uniemozliwiajg prawidtowg,
fermentacje jogurtu.
Jogurty zbyt Zbyt dtugi czas Skréci¢ czas fermentacji przed
kwasne. fermentacji. wykonaniem kolejnej partii jogurtow.
Pod koniec Zbyt mocna fermentacja. | Zmniejszy¢ czas fermentacji i/lub
fermentacji na dodaé mleko w proszku.
powierzchni
jogurtu utworzy
sig lepki ptyn
(zwany serwatka).
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Q CO ROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

- Sprawdzi¢ w pierwszej
podtgczenie.

Jezeli zastosowates sie do wszystkich

zalecen, a urzadzenie nadal nie dziata:

kolejnosci

W przypadku jakichkolwiek problemoéow
nalezy skontaktowaé sie z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Q PRZEPISY

JOGURTY AROMATYZOWANE
JOGURTY Z SYROPAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub
1 torebka kultur jogurtowych

* syrop owocowy (z czerwonych
owocow, pomaranczowy, z czarnej
porzeczki, cytrynowy,
mandarynkowy, truskawkowy,
porzeczkowy, orszadowy, malinowy,
poziomkowy, bananowy, jagodowy,
wisniowy): 5 tyzek stotowych,

* syrop kwiatowy (rézany, fiotkowy,
jasminowy, sandatowy): 4 tyzki
stotowe,

* syrop mietowy: 4 lyzki stotowe.

WiIac¢ jogurt lub zawartos$¢ torebki kultur
jogurtowych do naczynia. Doda¢ syrop,
a nastepnie powoli wlewa¢ mleko caty
czas mieszajgc catos¢ widelcem. Rozlac
do stoiczkéw i wstawi¢ do jogurtownicy
(8 godzin).

JOGURTY Z
PRZETWORZONYMI OWOCAMI

JOGURT Z KONFITURAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub

1 torebka kultur jogurtowych, 4 tyzki
niezbyt gestych konfitur,
zawierajacych mate jagody lub mate
kawatki owocow: boréwki, czarne
jagody, rabarbar, imbir, truskawki,
marmolada pomaranczowa.

Doktadnie wymiesza¢ Kkonfiture z
niewielkg iloscig mleka. Dodac¢ jogurt lub
kultury jogurtowe. Dobrze wymieszac, a
nastepnie wla¢ reszte mleka.

Rozla¢ do stoiczkéow i wstawi¢ do
jogurtownicy (8 godzin).

Wariant:

aby zrobi¢ jogurt dwuwarstwowy,

wystarczy umiesci¢ konfitury na dnie
stoiczkéw, a nastepnie ostroznie wla¢
mieszanke mleczno-jogurtowg lub mleka
z dodatkiem kultur jogurtowych. Stoiczki
wstawi¢ do jogurtownicy (8 godzin).
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JOGURTY WANILIOWE

700 ml petnego mleka, 20 g mleka w
proszku poéittustego, 1 jogurt
naturalny lub 1 torebka kultur
jogurtowych, 80 g cukru, 300 ml
ptynnej Smietanki, 1 laska wanilii.

Podgrza¢ $mietane, a nastepnie dodac
wanili¢ i cukier. Doktadnie wymieszac,
aby cukier sie rozpuscit, a ziarna wanilii
wymieszaly sie ze $mietang. Odstawic.
Wymiesza¢ jogurt (lub kultury jogurtowe)
ze stopniowo dodawanym mlekiem.
Wlewa¢ $mietane do mieszanki mleka i
jogurtu lub mleka i kultur jogurtowych
caly czas mieszajgc, a nastepnie wsypac
mleko w proszku. Catos$¢ rozla¢ do
stoiczkow i wstawi¢ do jogurtownicy

(8 godzin).
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Q SAUGUMO PATARIMAI

¢ NeleidZziama naudoti musy prietaiso, jeigu jis buvo nukrites
ar jeigu jis yra akivaizdziai pazeistas arba kai jis veikia ne
pagal reikalavimus. Siekiant uztikrinti sauguma Sios dalys
turi buti pakeistos patvirtintame techninio aptarnavimo
centre.

e Jeigu maitinimo virvélaidis paZeistas, siekiant iSvengti bet
kokio pavojaus $§j virvelaidj turi pakeisti gamintojas,
igaliotasis techninés priezitliros centras arba panasios
kvalifikacijos asmuo.

« Sj prietaisa leidziama naudoti vyresniems negu 3 mety
vaikams, jeigu jie prietaisa naudoja priziurimi arba
pamokomi saugiau naudoti prietaisa ir jeigu jie supranta
kylanCius pavojus. Valyti prietaisa ir atlikti naudotojui
leidzZiama prietaiso technine priezilira galima tik
vyresniems negu 8 mety vaikams tik tuo atveju, jeigu
atliekant Sig priezitra vaikai yra priziGrimi. Turi buti
uztikrinama, kad prietaisas ir jo virvélaidis nebuty
prieinamas jaunesniems negu 3 mety vaikams.

¢ Vaikams ir asmenims, nesugebantiems saugiai naudotis
prietaisu dél savo psichinio, jutiminio arba protinio
nejgalumo arba patirties bei Ziniy trukumo, negalima
naudotis Siuo prietaisu be uZz Siy asmeny sauguma
atsakingy asmeny priezitros ir nurodymuy.

e Vaikus reikia priziuréti ir uztikrinti, kad jie neZaisty su
prietaisu.

« Sildymo elemento pavirsius gali baiti kurj laika dar karstas,
kai prietaiso naudojimas nutraukiamas.
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« Sis prietaisas skirtas tik buitinéms reikméms. Jis néra skirtas
naudoti toliau nurodytais tikslais ir garantija nebus taikoma
naudojant: darbuotojy virtuvés zonose parduotuvese,
biuruose ir kitose darbo aplinkose, fermose, viesbucCiuose,
moteliuose ir kitose apgyvendinimo patalpose apsistojusiy
klienty, nakvynés su pusryCiais namuose

e |spéjimas: Netinkamai naudojant galima buti suZeistam..

e |spéjimas: Prietaiso neleidziama nardinti j skystj.

< NEBEVEIKIANTYS ELEKTRINIAI AR ELEKTRONINIAI GAMINIAI

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!
E ®
] °

APRASYMAS

Jusy prietaise yra daug perdirbamy ar pakartotinai panaudojamy medziagy.

Patikékite ji surinkimo punktui arba jeigu tokio néra — kitam atestuotam
aptarnavimo centrui, kuris perdirbs §j prietaisg.

‘

A Dangtelis susideda i$ 2 daliy: D Elektroninis ekranas su
- A1 dangtis - Pagrindinis dangtis Sviesos diody apsvietimu
- A2 dangtis - Salutinis dangtis E Valdymo mygtukai:

B Korpusas - E1 laiko nureguliavimo

C Jogurto indeliai susideda i$ 2 daliy programavimo mygtukas

- C1 stiklinis indelis
- C2 dangtelis su datos nurodymo
jtaisu

Q REKOMENDACIJOS

- E2 jjungimo/i$jungimo mygtukas

« Prie§ pirma naudojima: iSplaukite
indelius (C1) ir dangtelius (C2, A1 ir A2)
Siltu muilinu vandeniu arba indaplovéje.
Jogurtinés  vidy (B) iSvalykite
paprasCiausiai  kempine. Niekada
nemerkite prietaiso korpuso j vandeni.

« Naudojant: neperkelkite jogurtinés, kai
jjlungtas jos veikimo ciklas, jokiu badu
neatidarykite jos dangCio (A1).

Nedékite jogurtinés ant vibruojanciy
pavirsiy (pavyzdziui ant Saldytuvo) arba
tose vietose, kur yra skersvéjuy. Siy
rekomendacijy laikymasis padés
pasigaminti gerg jogurta.

Jogurtui pasigaminti Jums reikés vieno
litro pieno ir fermenty.



Q PRAKTINIAI PATARIMAI RENKANTIS PIENA IR FERMENTUS

1) PIENO PASIRINKIMAS

- Dél praktiniy priezaséiy pageidautina,
kad pasirinktuméte nenugriebtg piena,
kurio nereikia uzvirinti (ypa¢ auksta
temperatira (UHT) apdorotg pieng,
kurio galiojimo laikas ilgas, arba pieno
miltelius). Zalig ($vieZia) ar pasterizuota
pieng reikia uzvirinti, o paskui atSaldyti
bei prakosti, kad nelikty pieno pluteliy.

Pastabos:

- Nenugriebtas pienas suteikia kietumo ir
daugiau aromato.

- SvieZiame ar pasterizuotame piene yra
daugiau vitaminy ir mikroelementy.

- Kad jogurtas baty tirStesnis, galite | litrg,
pieno pridéti 2 ar 3 Sauks$tus pieno
milteliy, atsargiai iSmaiSydami.

- Naudokite aplinkos temperatdros ar
drungng pieng (pasildykite iki 37°C ar
40°C). Nenaudokite ka tik i§ Saldytuvo
iSimto pieno.

2) FERMENTUY PASIRINKIMAS

Gaunami arba:

- i8 parduotuvése perkamo natiralaus
jogurto (pageidautina i$ nenugriebto
pieno), kurio galiojimo data yra kuo
imanoma ilgesneé.

-i§ sausai uzSaldyty fermenty (kurie
parduodami  prekybos centruose,
vaistinése, kai kuriose dietiniy produkty

parduotuveése). Tokiu atveju,
vadovaukités fermenty naudojimo
instrukcijoje nurodytu fermenty,

aktyvavimo laiku.
- i$ savos gamybos jogurto.

Svarbu: po pirmos partijos pagaminimo
tereikia pasilikti vieng jogurta, i$ kurio
bus paruoSiami kiti. Po 5 partijy, reikia
atnaujinti fermentus, nes jy aktyvumas
palaipsniui Siek tiek sumazéja, todél
sumazéja ir jogurto tirStumas.

Q JOGURTO GAMINIMAS

1) MISINIO PARUOSIMAS:

- Atsargiai iSmaisykite litrag pieno su
pasirinktais fermentais (jogurtu ar
sausai uzSaldytais fermentais) inde su
pylimo snapeliu. Stenkités, kad misinys
nesuputoty.

- Norint gerai iSmaisyti, jogurtg iSplakite
Sakute, kol teSla pataps tolygi ir
nenustodami maisyti supilkite piena.
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Jeigu naudojate sausai uz$aldytus
fermentus, sudékite fermentus j pieng ir
atsargiai iSmaisykite.

- MiSinj paskirstykite j indelius (C1).

- Sudékite indelius (C1) be dangteliy
(C2) jjogurtine.

- Uzdékite dangtj (A1) ant jogurtinés.



Praktinis patarimas: indeliy (C2)
dangtelius sudékite ant A1 danggcio ir
tuomet uzdenkite A2 dangciu (zilrékite
paveikslelj).

2) JOGURTINES |JUNGIMAS:

- Tuomet jjunkite jogurting | elektros
lizda. Ekrane ima mirkséti ,, 00"

-E1 mygtuko pagalba pasirinkite
pagaminimo laikg. Laikykite jspaude,
kol ekrane atsiras norimas laikas.
Maksimalus programavimo laikas yra
15 valandy. Norédami pagreitinti laiko
nureguliavima, paspaude E1 mygtuka,
palaikykite 2 sekundes.

- Tuomet paspauskite jjungimo/i§jungimo
mygtukg (E2). Ekranas uzsidega ir
rodo, kad programa pradéjo veikti.

-Kai programos laikas pasibaigia,
ekrane dega ,,00“ ir 5 kartus pasikartoja
pypteléjimas, informuojantis, kad
programa baigta (galima iSjungti garsinj
signalg ir anksCiau, paspaudus
jjungimo/i§jungimo mygtuka).

- ISjunkite prietaisa.

3) JOGURTO LAIKYMAS:

- Atsargiai nuimkite danggCius (A1 ir A2),
kad | indelio vidy nesubégty
kondensacijos laseliai (C1).

- Ant kiekvieno dangtelio (C2) esancio
rankinio datos nurodymo jtaiso pagalba
nurodykite jogurto galiojimo data,
paprascCiausiai pasukdami virSuting
dangtelio dalj iki norimo skaiciaus.

- Uzsukite dangtelius (C2) ant stikliniy,
indeliy (C1) ir sudékite juos | Saldytuvg
bent 6 valandoms prie§ juos
skanaujant. Na o jeigu palauksite 24
valandas, jie bus kietesni.

Pastabos:

- Maksimali natdralaus jogurto laikymo
trukmé Saldytuve yra 7 dienos. Kity
radiy jogurtus reikia suvalgyti greiciau.
Todél natdralaus jogurto paskutiné
galiojimo diena, kuri turi bati nurodyta
ant dangteliy, yra J+ 7, ,J" pazymi
jogurto pagaminimo diena.

- Niekada nedékite prietaiso | Saldytuva.

Q VALYMAS

- Prie§ valydami
iSjunkite.

- Niekada nemerkite prietaiso korpuso
i vandenij. Valykite jj drégna Sluoste bei
Siltu muilinu vandeniu. Nuplaukite ir

prietaisa, visada ji
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nusausinkite.
- Jogurto indeliai (C1) ir dangteliai (C2,
A1 ir A2) plaunami indaplovéje.



< KOKIE GALIMY PROBLEMU SPRENDIMAI?

PROBLEMOS

PRIEZASTYS

SPRENDIMAI

Jogurtas per skystas.

Buvo naudojamas
pusriebis arba nuriebintas
pienas, nededant | misinj
pieno milteliy (pienas,
naudojamas vienas, neturi
pakankamai baltymu).

Sudékite 1 pieno milteliy jogurto
indelj (2 nuriebinto pieno) arba
naudokite nenuriebintg pieng ir 2
nenuriebinto pieno milteliy indelj.

Fermentacijos metu
jogurtiné buvo perkelta,
kratoma arba vibravo.

Jogurtinés veikimo ciklo metu
nejudinkite jos (nedékite jogurtinés
ant Saldytuvo).

Fermentai nebeaktyvus.

Pakeiskite fermentus arba pirkite
kito prekés Zenklo jogurta.
Patikrinkite fermento arba jogurto
galiojimo laika.

Ciklo metu jogurtiné buvo
atidaryta.

NeiSimkite indeliy, taip pat
neatidarykite jogurtinés iki ciklo
pabaigos (mazdaug 8 valandas).
Veikimo metu jogurtiné neturi bati
padéta toje vietoje, kur yra
skersvéju.

Per trumpas Pasibaigus pirmajam ciklui,
fermentacijos laikas. jjunkite antrajj.
Indai nebuvo gerai iSplauti | Prie§ mase pildami | indus

/ perskalauti.

patikrinkite, ar indy viduje néra
jokios indy ploviklio ar valiklio
Zymés arba nesvarumuy.

| jogurtg dedami vaisiai.

Vaisius iSvirkite arba naudokite
kompotus ar uogienes (aplinkos
temperatdros). 1§ Zzaliy vaisiy
iSsiskiria ragstys, trukdancios
gaminti jogurta.

Jogurtas per
ragstus.

Per ilgas fermentacijos
laikas.

Kitos partijos gaminimo metu
sumazinkite fermentacijos laika.

Baigiantis
fermentavimo
procesui ant jogurto
pavirSiaus atsirado
lipnaus skyscio
(vadinamo serumu).

Per ilgas fermentavimo
procesas.

Sutrumpinti fermentavimo
procesa ir (arba) jdéti pieno
milteliy.
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< JEIGU PRIETAISAS NEVEIKIA, KA DARYTI?

-Visy pirma laido

pajungima.
Vadovavotés visomis instrukcijomis,
bet jasy prietaisas vis tiek neveikia?

patikrinkite  jo

Kreipkités | savo pardavéjg arba |
atestuotg aptarnaujantj centra.

Q RECEPTAI

AROMATIZUOTAS JOGURTAS
JOGURTAS SU SIRUPU

1 litras pieno, 1 natiralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty.

e vaisiy (granaty, apelsiny, juodujy
serbenty, citriny, mandarinuy,
braskiy, serbenty (raudonujy ar
baltyjy), mieziy, avie€iy, Zzemuogiy,
banany, mélyniy, vysniy ir t.t.)
sirupo — 5 pilni Saukstai.

e géliy (roziy, zibuokliy, jazminuy,
santalo) sirupo — 4 pilni Saukstai.

* méty sirupo - 4 pilni Saukstai.

Supilkite jogurtg arba fermenty pakelio
turinj | inda. Supilkite sirupg bei pamazu
pilkite piena, nenustodami Sakute maisyt
ruosSinj. Supilkite misinj | indelius ir
sudékite juos | jogurtine (8 valandas).

JOGURTAS SU VIRTAIS VAISAIS
JOGURTAS SU UOGIENE

1 litras pieno, 1 natiiralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty, 4 pilni
Saukstai ne itin tirStos uogienés su
mazomis uogomis arba mazais vaisiy:
brukniy, mélyniy, rabarbary, imbiero,
braskiy gabaliukais, apelsiny
marmelado.

Uogiene suplakite su trupuciu pieno.
Supilkite jogurtg ar fermentus. Gerai
iSmaisykite ir tuomet supilkite likusj
piena.

Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos
i jogurtine (8 valandas).

Variantas: jeigu norite pasigaminti
dvisluoksnj jogurta, tereikia j indeliy apacia
pripilti uogienés. Po to labai atsargiai
supilkite pieno/jogurto arba pieno/fermenty
misinj | indelius. Ir galiausiai sudékite juos
i jogurtine (8 valandas).
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JOGURTAS SU VANILE

70 cl. nenugriebto pieno, 20 gr.
pusriebio pieno milteliy, 1 nataralus
jogurtas arba 1 pakelis fermenty, 80
gr. cukraus, 30 cl. skystos grietinélés,
1 vanilés lazdelé.

Pasildykite grietinéle ir tuomet sudékite
vanile bei cukry. Gerai iSmaiSykite, kad
cukrus istirpty bei vanilés séklos tolygiai
pasiskirstyty. Padékite misinj | $alj.
Atskieskite jogurta (arba fermentus)
pienu, pamazu ji supildami. Nenustodami
maisyti supilkite grietine | pieno/jogurto
arba pieno/fermenty misinj bei sudékite
pieno miltelius. Supilkite miSinj | indelius
ir sudékite juos | jogurting (8 valandas).

121



Q NORADIJUMI PAR DROSIBU

« Neizmantojiet ierici, ja ta ir kritusi un tai ir manami bojajumi,
ka ari gadijumos, kad ta nedarbojas ka parasti. Lai saglabatu
drosibu, bojatas dalas janomaina oficiala apkalposanas
centra.

« Ja elektrobaro$anas vads ir bojats, ta nomainu ir javeic
ierices razotajam, oficialai razotaja pécpardosanas nodalai
vai atbilstosi kvalificétai personai, lai izvairitos no jebkada
apdraudéjuma.

« lerici var izmantot bérni vecuma no 3 gadiem, ja vini tiek
uzraudziti vai ir sanémusi noradijumus par ierices drosu
lietoSanu un apzinas saistitos riskus. lerices tirisanu un
apkopi nedrikst veikt bérni, kas ir jaunaki par 8 gadiem vai
netiek uzraudziti. Glabajiet ierici un tas vadu vieta, kur tie
nav pieejami bérniem, kas ir jaunaki par 3 gadiem.

- lerici nav paredzéts izmantot cilvékiem (tostarp bérniem) ar
ierobezotam fiziskajam, manu vai garigajam spé&jam, ka ari
cilvékiem ar nepietiekamu pieredzi un zinasanam, iznemot
gadijumus, kad vinus uzrauga par vinu drosibu atbildiga
persona vai ta ir sniegusi noradijumus par ierices drosu
lietoSanu.

- Bérni ir jauzrauga, lai parliecinatos, ka vini ierici neizmanto
ka rotallietu.

- Sildelementa virsma péc lietoSanas vel saglaba siltumu.

- lerici paredzéts izmantot tikai majas un majsaimniecibas
nolUkiem. To nav paredzéts izmantot $ados gadijumos,

kuros garantija nav spéka: darbinieku virtuves veikalos,
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birojos un citas darba vietas, zemnieku saimniecibas,
viesnicu, motelu un citu izmitinasanas vai nakSnosanas vietu
klientiem.

« Bridinajums: Jebkada neatbilstosa lietoSana var radit
savainojumus.

« Bridinajums: lerici nedrikst mércét.

< NOLIETOTAS ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IERICES

Saudzésim apkartéjo vidi!

® ST ierice veidota no vairakiem vértigiem un otrreiz parstradajamiem
materialiem.

] - Nododiet to savak$anas punkta vai, ja tada nav, pilnvarota servisa centra,
lai ta tiktu parstradata.

APRAKSTS

‘

A Vaks sastav no divam dalam: D Elektronisks izgaismots ekrans
- A1: galvenais vaks; E Vadibas taustini:
- A2: otrais vaks. - laika iestati$anas tausting E1;
B Korpuss - palaiSanas/apturéSanas tausting
C Jogurta trauks sastav no divam dalam: E2.

- stikla trauks C1;
- vaks ar ciparnicu C2.
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Q IETEIKUMI

e Pirms pirmreizéjas lieto$anas: karsta
ziepjudent vai trauku mazgasanas
iekarta nomazgajiet trauku (C1) un
vakus (C2, A1 un A2). lek$pusi (B) var
notirit ar mitru sdkli. Nekad nemérciet
ierices korpusu tdenr.

o LietoSanas laika: neparvietojiet ierici,
kamér ta darbojas, un nekada
gadijuma nenemiet nost vaku (A1).

Neturiet ierici vietas, kur ta var tik
paklauta vibracijai (pieméram, uz
ledusskapja) vai spécigai gaisa
plismai. So ieteikumu neievérosana
var ietekmét jogurtu gatavoSanas
procesu un galarezultatu.

Jogurta gatavosanai ir vajadzigs viens
litrs piena un ferments.

Q PRAKTISKI PADOMI PAREIZAI PIENA UN FERMENTA IZVELEI

1) PIENA IZVELE

 Praktisku iemeslu dél izvélieties labak
pilnpienu, ko nav nepiecieSams varit
(ultrasterilizétu pienu ar ilgu deriguma
terminu vai sauso pienu). Pasterizéts
vai beztauku (svaigs) piens pirms
lietoSanas jauzvara, jaatdzesé un
jaizkas, lai uz ta nebutu pléves.

Piebildes:

« No pilnpiena pagatavots jogurts bus
stingraks un aromatiskaks.

» Svaiga un pasterizéta piena ir vairak
vitaminu un mikroelementu.

e Lai jogurts batu biezaks, vienam litram
piena var pievienot divas Iidz tris
édamkarotes piena pulvera un rapigi
samaisit.

e leteicams izmantot pienu istabas
temperatira vai tadu, kas nedaudz
uzsildits (no 37 °C Iidz 40 °C).
Neizmantojiet tikko no ledusskapja
iznemtu pienu.

JOGURTA GATAVOSANA

‘

1) MAISTJUMA GATAVOSANA

e Trauka ar snipi rupigi samaisiet litru
piena ar izvéléto fermentu (jogurtu vai
sauso liofilizeéto fermentu). Raugieties,
lai maisijuma neveidotos putas.

o Labakam rezultatam sakuliet jogurtu ar
dakSinu — iegustiet viendabigu masu

2) FERMENTA IZVELE
JUs varat izvéléties:

« dabigo jogurtu (uz izvéléta pilnpiena
bazes) ar péc iespéjas ilgaku deriguma
terminu;

 sausu liofilizeétu fermentu (parasti to var
iegadaties lielveikalos, aptiekas un
veikalos, kas specializéjas diétisku
produktu tirdznieciba). lzvéloties So
fermentu, obligati jaievéro noraditais
aktivéSanas termins;

« pasa spékiem pagatavotu jogurtu.

Svarigi: pirmo reizi gatavojot jogurtu,
saglabajiet vienu porciju, kuru vélak varat
atkartoti izmantot jogurta gatavoSanai.
Péc piecam gatavoSanas reizém
ieteicams atjaunot fermentu, jo ar laiku
tas pamazam zaudé savas Tpasibas, un
pagatavotais jogurts vairs nav tik stingrs.

un, turpinot maisit, pievienojiet tai
pienu. Ja izmantojat liofilizétu fermentu,
pievienojiet to pienam un rapigi
samaisiet.

o lelejiet maisTjumu trauka (C1).

e Trauku (C1) bez vaka (C2) ievietojiet
ierice.

« Uzlieciet iericei vaku (A1).

124



Praktisks padoms:

uzlieciet trauka vakus (C2) uz vaka A1,
péc tam apsedziet tos ar vaku A2 (skat.
attélu).

2) IERICES PALAISANA

o leslédziet ierici. Ekrana saks mirgot
cipari "00".

e Ar taustinu E1 noradiet gatavoSanas
ilgumu. Turiet taustinu nospiestu, l1dz
tiks paradits vélamais laiks.
Maksimalais laiks, ko var iestatit, ir 15
stundas. Lai iestatitu laiku, divas
sekundes turiet nospiestu taustinu E1.

e Péc tam nospiediet
palaiSanas/apturésanas taustinu (E2).
Ekrans iedegas un parada
programmas uzsaksanu.

» Kad programmés$anas laiks ir
pabeidzis, uz ekrana mirgo ,00“ un
signals atkartojas 5 reizes, informéjot
Jus, ka programma ir pabeigta (lai
apturétu skanas signalu, nospiediet
palaiSanas/apturésanas taustinu).

o |zslédziet ierici.

3) JOGURTA GLABASANA

« Nonemiet vakus (A1 un A2), raugoties,
lai traukd (C1) no ta neieklGtu
kondensata pilieni.

« Noradiet jogurta deriguma terminu,
pagriezot ciparnicu vaka (C2)
augspusé uz attiecigo datumu.

« Nostipriniet vaku (C2) uz trauka (C1)
un pirms pasniegSanas ielieciet
ledusskapT uz vismaz se§am stundam.
Ja nogaidisiet 24 stundas, jogurts bis
stingraks.

Piebildes

« Dabigos jogurtus var glabat ledusskapt
ne ilgak ka astonas dienas. Cita veida
jogurti  jaizlieto atrak. Deriguma
termins, kas noradits uz vacina bis
attiecigi +7 dienas dabigajam jogurtam,
savukart "J" ir jogurta gatavoSanas
datums.

« Nekad ledusskapr nelieciet ierici.

Q TIRISANA

e Vienmér izslédziet ierici
tiriSanas.

e Nekad nemeérciet ierices korpusu
Gdent. Tiriet to ar mitru lupatinu un siltu

ziepjadeni. Noskalojiet un noslaukiet.

pirms

e Trauku (C1) un vakus (C2, A1 un A2)
var likt iekarta trauku mazgasanai.



BIEZAK SASTOPAMAS PROBLEMAS UN TO RISINAJUMI

PROBLEMAS

CELONI

RISINAJUMI

Parak skidrs jogurts.

Jus lietojat daléji nokrejotu
vai pilniba atkrejotu pienu,

Pievienojiet vienu kruzi piena
jogurta pulvera (divas kruzes, ja

ta€u nepievienojat piena|lietojat atkrejotu pienu) vai
pulveri (tapéc jogurta|izmantojiet pilnpienu un
gatavosanai izmantotaja | puskrdzi pilnpiena pulvera.
piena bija parak maz

proteinu).

Jogurta gatavosanas laika | Nekustiniet ierici, kamér ta
ierice  tika parvietota, |darbojas (neturiet to uz
paklauta vibracijai vai|ledusskapja).

strauji izkustinata.

Ferments vairs nav aktivs.

Izvélieties citu fermentu vai cita
razotaja jogurtu.

Parbaudiet fermenta vai jogurta
deriguma terminu.

Jogurta gatavosanas laika
nebija uzlikts vaks.

Nenemiet ara trauku un
neatveriet ierici, kamér cikls nav
pabeigts (aptuveni 8 stundas).

Jogurta gatavoSanas laika
sargiet ierici no gaisa plismas.

JUs noradijat parak Tsu
fermentacijas laiku.

Lidzko pirmais cikls ir pabeigts,
palaidiet otru ciklu.

Trauki nav
izmazgati / izskaloti.

kartigi

Pirms  produkta ielieSanas
traukos, parbaudiet, ka to
iekSpusé nav trauku mazgasanas
Skidruma, mazgasanas lidzekla
vai netirumu pédas.

Jogurtam pievienoti augli.

Atcerieties, ka augli ir javara, vai
izvélieties izmantot kompotus
vai ievarijjumus (istabas
temperattra). Svaigi augli izdala
skabas vielas, kas kavé jogurta
veidoSanos.

Jogurts ir parak
skabs.

Jus noradijat parak ilgu
fermentacijas laiku.

Nakamaja reizé noradiet 1saku
fermentacijas laiku.

Fermentacijas beigas
jogurta virspusé
izveidojas lipigs
Skidrums (saukts par
serumu).

Parak stipra fermentacija.

Samaziniet fermentacijas laiku
un/ vai pievienojiet piena pulveri.
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< JA IERICE NEDARBOJAS

- parbaudiet savienojumu ar tiklu.

Jus ievérojat visas norades, tacu ierice
joprojam nedarbojas?

Jebkadu probléemu vai jautajumu
gadijuma, ltdzu, sazinieties ar misu
Klientu apkalpoSanas Dienestu.

‘

RECEPTES
JOGURTI AR PIEDEVAM
JOGURTS AR SIRUPU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai

1 pacina fermenta

e auglu (grenadina, apelsinu, upenu,
citronu, mandarinu, zemenu, janogu,
mandelu, avenu, meza zemenu,
bananu, mellenu, kirSu u.c.) sirups:
5 édamkarotes

eziedu (rozu, vijoliSu, jasminu,
sandalkoka) sirups: 4 édamkarotes

* piparmétru sirups: 4 @édamkarotes

lelejiet jogurtu vai ieberiet fermenta
pacinas saturu trauka.

Pievienojiet sTrupu un, nepartraukti maisot
trauka saturu ar daksinu, ielejiet mazliet
piena. lelejiet maisijumu ierices trauka un
ievietojiet to iericé (8 stundas).
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JOGURTS AR APSTRADATIEM
AUGLIEM

JOGURTS AR IEVARIJUMU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai
1 pacina fermenta, 4 @édamkarotes ne
parak bieza ievarijjuma ar mazam ogam
vai auglu, pieméram, bruklenu,
mellenu, rabarberu, ingvera, zemenu
vai apelsinu marmelades gabaliniem.

Samaisiet ievarijumu ar nelielu daudzumu
piena. Pievienojiet jogurtu vai fermentu.
Rapigi samaisiet un pielejiet atlikuso
pienu.

lelejiet maistjumu ierices trauka un
ievietojiet to iericé (8 stundas).

Ideja: ja velaties pagatavot divslanu
jogurtu, ielieciet ievarijumu trauka dibena.
levarijumam pa virsu uzmanigi ielejiet
piena un jogurta vai piena un fermenta
maisijumu. Péc tam ievietojiet trauku
iericé (8 stundas).



VANILAS JOGURTS

70 cl pilnpiena, 20 g daléji nokrejota
piena pulvera, 1 dabigs jogurts vai

1 pacina fermenta, 80 g cukura,

30 cl salda kréjuma, 1 vanilas Skipsna.

Uzsildiet saldo kréjumu, péc tam
pievienojiet vanilu un cukuru. Rapigi
samaisiet, lai cukurs izkdst un vanilas
graudini vienmérigi sajaucas ar krému.
Nolieciet mala. Lénam lejot, sajauciet
pienu ar jogurtu (vai fermentu). Piena un
jogurta vai piena un fermenta maisijumam
pievienojiet  saldo kréjumu un,
nepartraucot maisit, pieberiet klat piena
pulveri. lelejiet maisijumu ierices trauka
un ievietojiet to iericé (8 stundas).
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Q TURVANOUDED

« Arge kasutage oma seadet, kui see on maha kukkunud ning
kui sellel on nahtavaid kahjustusi voi kui seadme toos
esineb torkeid. Ohutuse tagamiseks tuleb need osad lasta
valja vahetada volitatud teeninduskeskusel.

e Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb ohu valtimiseks lasta
see vdlja vahetada tootjal, tema klienditeenindusel voi
sarnase kvalifikatsiooniga isikul.

e Vahemalt 3-aastased ja vanemad lapsed voivad seadet
kasutada ainult jarelevalve all ning tingimusel, et neile on
opetatud seadme ohutut kasutamist ning nad moistavad
sellega kaasnevaid ohte. Seadet voivad puhastada ja sellele
kasutajahooldust teha ainult vahemalt 8-aastased lapsed
jarelevalve all. Hoidke seade ja selle juhe alla 3-aastastele
lastele kattesaamatus kohas.

e See seade ei ole ette nahtud kasutamiseks piiratud
flusiliste, sensoorsete voi vaimsete voimete voi kogemuste
ja teadmisteta isikutele (k.a lapsed), kui nad ei viibi nende
ohutuse eest vastutava isiku jarelevalve all voi kui
nimetatud isik ei ole neile selgitanud seadme kasutamist.

e Tuleb jalgida, et lapsed seadmega ei mangiks.

 Kitteelemendi pind on jadksoojuse tottu parast kasutamist
jatkuvalt kuum.

e See seade on moeldud ainult kodumajapidamises ja
kodustel eesmarkidel kasutamiseks. See ei ole moeldud
kasutamiseks jargmistes rakendustes, mille puhul garantii
ei kehti: kaupluste, kontorite ja muude tookeskkondade
personalikookides, talumajapidamistes ning hotellide,

motellide ja muude elamiseks moeldud keskkondade ja
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hommikusoogiga kodumajutuse tuupi keskkondade
klientide poolt
» Hoiatus: Valesti kasutamine voib pohjustada vigastusi.

e Hoiatus: Seadet ei tohi vette kasta.

7

KASUTAMISKOLBMATUKS MUUTUNUD ELEKTRILINE VOI
ELEKTROONILINE SEADE

A

Aitame hoida looduskeskkonda!

Seadme juures on kasutatud vaga mitmeid imbertdétlemist voi kogumist
vdimaldavaid materjale.

Viige seade kogumispunkti voi vimase puudumisel volitatud
teeninduskeskusesse, et oleks voimalik selle Gmbertdotlemine.

KIRJELDUS

‘

A 2 osast koosnev kaas: D Taustvalgustusega
- kaas A1: pohikaas; elektrooniline kuvar
- kaas A2: lisakaas. E Juhtimisnupud:

B Korpus - kestuse seadistamise

C 2 osast koosnevad jogurtitopsid:
- klaastops C1;
- kuupaevanaiduga kaas C2.

programmeerimisnupp E1;
- sisse/valjalllitamisnupp E2.

Q SOOVITUSED

e Enne esmakordset kasutamist: tébtavat jogurtimasinat ja érge avage

peske topsid (C1) ja kaaned (C2, A1 ja
A2) sooja vee ja pesuvahendiga voi
ndudepesumasinas puhtaks. Anuma
(B) seestpoolt puhastamiseks kdige
see kergelt nuustikuga ule. Seadme
korpust ei tohi mitte mingil juhul vette
kasta.

« Kasutamise jooksul: arge teisaldage

mitte mingil juhul selle kaant (A1). Arge
pange jogurtimasinat vibreerivale
pinnale (naiteks kulmiku otsa) ega
tuuletdbmbuse katte. Vastasel juhul ei
pruugi jogurtivalmistamine dnnestuda.

Jogurti valmistamiseks laheb vaja liiter
piima ja juuretist.



Q KUIDAS VALIDA OIGE PIIM JA JUURETIS

1) PIIMA VALIK

- Puhtpraktilistel eesmarkidel valige
soovitatavalt taispiim, mis ei vaja
keetmist (pika sailivusajaga
kérgkuumutatud piim vdi piimapulber).
Toores (varske) voi pastoriseeritud piim
tuleb keema ajada ning siis kurnata, et
sellelt nahk eemaldada.

Markused:

- Taispiimast saab paksema ja hdrguma
jogurti.

- Varskes voi pastoriseeritud piimas on
rohkem vitamiine ja mikroelemente.

- Parema konsistentsiga jogurti jaoks
lisage liitrile piimale 2-3 supilusikatait
piimapulbrit ja segage segu hoolikalt
labi.

- kasutage toatemperatuuril voi kergelt
leiget piima (kuumutada temperatuurini
37°C - 40°C). Arge kasutage otse
kilmikust véetud piima.

Q JOGURITE VALMISTAMINE

1) SEGU VALMISTAMINE

- Segage valamistilaga anumas liiter
piima vaga hoolikalt valitud juuretisega
(jogurt voi kilmkuivatatud juuretis).
Segu ei tohi vahule minna.

- Véimalikult hea segunemise
tagamiseks kloppige jogurt kahvliga
Uhtlaseks massiks ning lisage seejarel
pidevalt segades piim. Kulmkuivatatud
juuretist kasutades lisage viimane
piimale ja segage hoolikalt |abi.

- Taitke topsid (C1) seguga.
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2) JUURETISE VALIK

Kasutada voib:

- véimalikult pika sailivusajaga harilikku
maitsestamata poejogurtit
(soovitatavalt taispiimal pdhinev).

- kilmkuivatatud juuretist (saadaval
hastivarustatud supermarketites,
apteekides, teatud dieettoiduaineid
turustatavates kauplustes). Sellisel
juhul pidage kinni juuretise infolehele
margitud kaarimisajast.

- kodus valmistatud jogurtit.

Oluline:  esimest korda jogurtit
valmistades jatke Uks tops jargmisteks
kordadeks juuretiseks. 5 valmistuskorra
jarel tuleks juuretist uuendada, kuna see
muutub  aja  jooksul vahehaaval
ndrgemaks ning saadud jogurt ei ole
enam piisavalt paksu konsistentsiga.

- Asetage topsid (C1) neile kaasi (C2)
peale panemata jogurtimasinasse.
- Pange kaas (A1) jogurtimasinale peale.

Targu talita: pange topside kaane (C2)
kaanele A1 ja katke siis kaanega A2 (vt.
joonist).

2) JOGURTIMASINA TOOLEPANEK

- Lilitage  jogurtimasin  vooluvdrku.
Kuvaril hakkab vilkuma ,,00%.



- Valige nupu E1 abil valmistamisaeg. - Seadistage koigi kaante (C2) kiiljes
Hoidke seda all seni, kuni kuvarile iimub oleval kasitsi reguleeritaval naidikul

soovitud kestus. Maksimaalne jogurtite ,parim enne®: selleks keerake
programmeeritav aeg on 15 tundi. kaane ulemine osa soovitud kuupaeva
Ajaseadistuste kiirendamiseks hoidke kohale.

nuppu E1 2 sekundit all. - Keerake kaaned (C2) klaasist
- Seejarel vajutage sisse / jogurtitopsidele (C1) peale ja pange
valjalilitamisnupule (E2). need vahemalt 6 tunniks kilmikusse
Ekraan lulitub sisse ja naitab seisma. Et tagada veelgi parem
programmi kaivitumist. konsistents, laske jogurtitel enne

- Programmeerimisaja I16ppedes hakkab tarvitamist 66paev kilmikus seista.
displeil vilkuma ,00“ ning kostub
5 piiksu andes teile sellega teada, Markused:
et programm on |6ppenud.(selle - Maitsestamata jogurtid sailivad kiilmikus
|6petamiseks  vajutage  sisse / kéige enam 7 paeva. Teistsugused
valjalllitamisnupule). jogurtid tuleb kiiremini &ra stiia. Kaanel
- Votke seade vooluvorgust valja. toodud ,kélblik kuni* kuupaev on puhta
jogurti korral seega seitse paeva
valmimisest (kuupaev+ 7), kus V
3) JOGURTITE VALJAVOTMINE tahistab jogurtite valmistamiskuupaeva.
- Seadet ei tohi mitte mingil juhul
- Tostke Ules kaaned (A1 ja A2), jalgides kilmikusse panna.
seejuures, et topsidesse (C1) ei tilguks
neil olevat kondensaati.

Q PUHASTAMINE

- Votke seade enne selle puhastamist ndudepesuvahendit.
alati vooluvérgust valja. Loputage ja kuivatage.

- Seadme korpust ei tohi mitte mingil - Jogurtitopse (C1) ja kaasi (C2, A1 ja
juhul vette kasta. A2) saab pesta ndbudepesumasinas.

Puhastage kergelt niiske lapi ja sooja
veega, millele on lisatud
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Q MONEDE SAGEDASEMATE PROBLEEMIDE KORVALDAMINE

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS KORVALDAMINE
Jogurtid on liiga Kasutatud on poolrasvast |Lisage 1 jogurtitopsitais
vedelad. vOi rasvavaba piima piimapulbrit (rasvavabale

sellele piimapulbrit piimale 2 topsitait) voi
lisamata (sellises piimas | kasutage taispiima ja 2
pole piisavalt proteiine). topsitait taispiimapulbrit.

Jogurtimasinat on kaarimise | Jogurtimasinat ei tohi selle
ajal liigutatud, see on toéotamise ajal liigutada (arge
saanud pdrutada voi olnud | pange seda kilmiku otsa).
vibreerival pinnal.

Juuretis on vana. Vahetage juuretist voi
jogurtimarki.

Kontrollige Ule juuretise voi
jogurti sailivuskuupaev.

Jogurtimasin on Arge votke topse masinast
kaarimistsukli ajal lahti enne tsikli 16ppu (kestus u.
tehtud . 8 tundi) valja.

Pange td6tav jogurtimasin
kohta, kus pole tuuletébmbust.

Liiga luhike kadarimisaeg. | Korrake tsiklit.

Potid pole  korralikult|Enne valmistoote valamist

puhastatud/loputatud. pottidesse  veenduge, et
neisse pole jaanud tilkagi
ndudepesuvahendit,
puhastusvahendit ega mustust.

Jogurtisse lisatavad Kindlasti tuleb puuviljad

puuviljad. eelnevalt kuumtéddelda voi

soovitatavalt kasutada
kompotte ning moose
(toatemperatuuril). Varsketest
puuviljadest eraldub happelisi
elemente, mis ei lase jogurtil

valmida.
Jogurtid on liiga Liiga pikk kédarimisaeg. Ldhendage jargmise partii
hapud. ajal kadarimisaega.
Kaarimisprotsessi Ulekéaaritamine. Vahendada kaaritamisaega
I6puosas tekib jogurti jalvéi lisada piimapulbrit.

pinnale viskoosne
vedelik (mida
kutsutakse
seerumiks).
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KUI SEADE EI TOOTA, SIIS...

- Esmalt kontrollige, et seade oleks
korralikult vooluvérku Ghendatud.

Sooritasite koik kirjeldatud
toimingud, aga seade ei hakka ikka
toole?

Mingeid probleeme v&i kiisimusi, palun
votke Ghendust meie Kliendisuhete
Team voi konsulteerige meie veebilehel.

Q RETSEPTID

MAITSESTATUD JOGURTID
SIIRUPIJOGURTID

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voOi 1 pakk juuretist

¢ puuvilja-voi marjasiirupit
(granaatoun, apelsin, must sostar,
sidrun, mandariin, maasikas,
punane sostar, suhkrurood,
vaarikas, banaan, mustikas, kirss
jne.) : 5 supilusikatait

« lillediesiirupit (roos, kannike,
jasmiin, sandlipuu) : 4
supilusikatait

* piparmiindisiirupit: 4 supilusikatait

Valage jogurt voi juuretis
segamisanumasse. Lisage siirup ja

seejarel pidevalt kahvliga segades piim.

Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse (8 tundi).

KUPSETATUD PUUVILJADEGA
JOGURTID

MOOSIJOGURT

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 4 supilusikatait
suhteliselt vedelat ja vaikestest
marjade voi puuviljatiikkidega moosi
(pohla-, mustika-, rabarberi-,
maasika-, ingveri- voi apelsinimoosi).

Kloppige moos vahese piimaga labi.
Lisage jogurt voi juuretis. Segage
korralikult 1abi ja lisage Ulejaanud moos.
Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse (8 tundi).

Soovi korral: juhul kui soovite
kahekihilist jogurtit, pange moos topside
pbhja. Seejarel valage sinna vaga
ettevaatlikult piima/jogurti voi
piima/juuretise segu. Pange topsid
jogurtimasinasse (8 tundi).
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VANILLIJOGURT

70 cl taispiima, 20 poolrasvast
piimapulbrit, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 80 g suhkrut, 30
cl rooska koort, 1 vaniljekaun.

Ajage rodsk koor kuumaks ning lisage
sellele vanilje ja suhkur. Segage
korralikult, et suhkur taielikult &ra
sulatada ning et vanilieseemned segus
Uhtlaselt jaguneksid. Pange korvale.
Segage jogurt (voi juuretis) sellele
vahehaaval piima lisades labi. Valage
koor pidevalt segades piima/jogurti voi
piimaljuuretise segusse ning lisage
piimapulber. Valage segu
jogurtitopsidesse ja pange need
jogurtimasinasse (8 tundi).
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