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Liebe Kundin, lieber Kunde,

wir wiinschen lhnen mit dem Qualitatsprodukt aus dem Hause
SEVERIN viel Freude und bedanken uns fiir Ihr Vertrauen.

Die Marke SEVERIN steht seit Giber 120 Jahren flr Bestandigkeit,
deutsche Qualitat und Entwicklungskraft. Jedes Gerat wurde mit
Sorgfalt hergestellt und gepriift.

Mit der sprichwortlichen Sauerlander Griindlichkeit, Genauigkeit und
Ehrlichkeit iiberzeugt das Familienunternehmen aus Sundern seit der
Grindung 1892 mit innovativen Produkten Kunden in aller Welt.

In den sieben Produktgruppen Kaffee, Friihstiick, Kiiche, Grillen,
Haushalt, Personal Care und Kiihlen & Gefrieren bietet SEVERIN mit
liber 250 Produkten ein umfassendes Elektrokleingerate-Sortiment.
Fir jeden Anlass das richtige Produkt!

Lernen Sie die SEVERIN-Produktvielfalt kennen und besuchen Sie uns
unter www.severin.de oder www.severin.com.

lhre
Geschiftsleitung und Mitarbeiter
der SEVERIN Elektrogerate GmbH
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Joghurtbereiter

Liebe Kundin, lieber Kunde,

die Gebrauchsanweisung sorgféltig vor
der Benutzung des Gerétes durchlesen
und fiir den weiteren Gebrauch
aufbewahren. Das Gerat darf nur von
Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerat nur an eine vorschriftsmagig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieRen.

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerates angegebenen
Spannung entsprechen.

Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fir

die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

1. Geratedeckel

2. Glaser

Art.Nr. 3518: 7 Stiick
Art.Nr. 3520: 14 Stiick
Memoskala
Ein-/Aus-Schalter
Kabelaufwicklung
Typenschild
Geréatebasis
Anschlussleitung mit Netzstecker
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Sicherheitshinweise

* Um Gefahrdungen zu

vermeiden und um
Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dirfen
Reparaturen am Gerat und
an der Anschlussleitung
nur durch unseren
Kundendienst durchgeftihrt
werden. Daher im
Reparaturfall unseren
Kundendienst telefonisch
oder per Mail kontaktieren
(siehe Anhang).

+ Vor jeder Reinigung den

Netzstecker ziehen und das
Gerat abkiihlen lassen.

+ Die Geratebasis darf aus

Griinden der elektrischen
Sicherheit nicht mit
FlUssigkeiten behandelt
oder gar darin eingetaucht
werden.

+ Die Glaser und die Deckel

nach jedem Gebrauch im
Spulwasser oder in der



Sptilmaschine reinigen.

- Vorsicht! Eine
Fehlanwendung des
Gerates kann zu
Verletzungen fihren.

- Achtung! Das Gerat ist
wahrend und nach dem
Betrieb warm!

+ Das Gerat ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie
zB.

- in Kiichen fr
Mitarbeiter in Laden,
BUros und ahnlichen
Arbeitsumgebungen,

- in landwirtschaftlichen
Betrieben,

- von Kunden in
Hotels, Motels und
weiteren typischen
Wohnumgebungen,

- in Fruhsttckspensionen.

- Das Gerat kann von
Kindern ab 3 Jahren
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sowie von Personen mit
reduzierten physischen,
sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder
bezuglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden
haben.

+ Kinder diirfen nicht mit dem

Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-

Wartung darfen nicht
durch Kinder durchgefuhrt
werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

+ Kinder junger als 3 Jahre

sind vom Gerat und
der Anschlussleitung
fernzuhalten.



- Verpackungsmaterial von Kindern

fernhalten. Es besteht unter anderem
Erstickungsgefahr!

- Vor der Inbetriebnahme das komplette

Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehérteile auf Méangel
und Beschadigungen (iberpriifen, die
die Funktionssicherheit des Gerates
beeintréchtigen konnten. Falls das
Gerat z.B. zu Boden gefallen ist oder an
der Anschlussleitung gezogen wurde,
kénnen von aufen nicht erkennbare
Schéden vorliegen. In diesen Féllen das
Gerat nicht in Betrieb nehmen.

Das Gerét auf eine ebene rutschfeste
und wasserunempfindliche Flache
stellen.

- Weder das Gehause noch die

Anschlussleitung diirfen einer heillen

Kochplatte oder offenem Feuer zu nahe

kommen.

Den Netzstecker ziehen,

- bei Storungen wéhrend des
Betriebes,

- nach jedem Gebrauch,

- vor jeder Reinigung.

Den Netzstecker nicht an der

Anschlussleitung aus der Steckdose

ziehen. Die Anschlussleitung nicht

herunterhangen lassen.

- Wird das Gerét falsch bedient, oder

zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fir evtl. auftretende Schaden
libernommen werden.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Die Einzelteile vor der ersten
Inbetriebnahme wie unter Reinigung und
Pflege angegeben reinigen.

Zutaten vorbereiten

Fir die Joghurt-Zubereitung sind Milch
und zum Auslésen des Fermentierungs-
Vorgangs ein frischer Naturjoghurt (nicht
wérmebehandelt und ohne Zusatz von
Obst oder Fruchtsaft) erforderlich.

- Anstelle des frischen Joghurts kann

auch Joghurt-Pulver verwendet werden.
Grundsétzlich lasst sich jede Art von
Kuhmilch verwenden. Am besten eignet
sich ultrahocherhitzte, homogenisierte
Milch (H-Milch). Jede andere Milch
sollte kurzzeitig auf ca. 90 °C (kurz vor
dem Kochen) erhitzt und wieder auf
unter 40 °C abgekiihlt werden. Hohere
Temperaturen kdnnten die Joghurt-
Kulturen zerstoren.

- Veganer Joghurt kann aus Soja- oder

Kokosmilch hergestellt werden. Hafer-
und Mandelmilch eignen sich nicht.

TIPP'
Joghurt aus Pflanzenmilch wird eher
cremig und nicht stichfest. Falls
gewtinscht, empfehlen wir daher
den Zusatz von Stérke (1-2 Essloffel
pro 1| Milch). Die Starke in einer
geringen Menge Milch einriihren. Die
restliche Milch aufkochen lassen, die
Starke einriihren und bei schwacher
Hitze ca. 2 Minuten kdcheln lassen,
um einen mehligen Geschmack zu
vermeiden. Danach die Milch auf
unter 40 °C abkiihlen lassen.

- Je nach persénlichem Geschmack
kann die bendtigte Menge an Starke
variieren.



Portlonsglaser vorbereiten
Die Portionsglaser missen sauber und
trocken sein.
Pro Portionsglas werden 1 bis 2
Teeléffel Naturjoghurt bendtigt.
Bei der Verwendung von Joghurt-Pulver
das Pulver nach den Angaben des
Herstellers verwenden.
Die Fullmenge der Portionsglaser
betragt ca. 150 ml.

- Tipp!
Die Milch und die Startkultur aus
Joghurt bzw. Pulver sollten etwa
die gleiche Temperatur haben. Wir
empfehlen Zimmertemperatur.

Gegebenenfalls die Milch kurzzeitig auf
90 °C erhitzen und wieder auf unter

40 °C abkiihlen lassen.

Die Zutaten in ein GefaR fiillen und
griindlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung gleichmaRig auf die
Portionsglaser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben

Zubereltungszelt
Warme Milch (37-40°C) :5-6h
Milch bei Zimmertemperatur : 8-9 h
Bei Joghurt aus Pflanzenmilch erhdht
sich die Zubereitungszeit um ca. 2
Stunden.
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Zubereltung

Den Joghurtbereiter in einem normal
temperierten Raum aufstellen.

Die vorbereiteten Portionsglaser

in die Heizschale stellen und den
Geratedeckel aufsetzen.

Die Netzanschlussleitung anschlieen
und den Joghurtbereiter am Schalter
einschalten.

- Wahrend der Zubereitung den

Joghurtbereiter ruhig stehen lassen.
Dabei kalte Zugluft, Erschiitterungen
und Bewegungen vermeiden.

Der Joghurt ist nach Ablauf der oben
angegebenen Zubereitungszeit fertig.
Gerét ausschalten.

Den Netzstecker ziehen.

Die Portionsglaser warm aus dem
Joghurtbereiter entnehmen und im
Kiihlschrank einige Stunden nachreifen
lassen.

Bei Zubereitung von Fruchtjoghurt die
Friichte gleich dem warmen Joghurt
beifiigen und erst dann kalt stellen.

+ Von dem fertigen Joghurt kann eine

entsprechende Portion fiir die nachste
Zubereitung aufgehoben werden.
Hinweis: Wird nach mehreren
Zubereitungen aus der Kultur der
Joghurt zu diinnflissig, sollte fiir den
nachsten Ansatz ein neuer Frischjoghurt
oder ein neues frisches Joghurt-Pulver
verwendet werden.



Memo-Skala

Als Merkhilfe kann der Anfang oder das
Ende der Zubereitungszeit an der Memo-
Skala eingestellt werden.

Dazu den Geratedeckel auf die
entsprechende Uhrzeit drehen.

Remlgung und Pflege
Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkihlen lassen.
Die Geréatebasis darf aus Griinden
der elektrischen Sicherheit nicht mit
Flussigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.
Die Geréatebasis und den Geratedeckel
nur mit einem trockenen oder leicht
angefeuchteten Tuch abwischen.
Die Glaser und Deckel im Spilwasser
oder in der Spiilmaschine reinigen.

Rezepte

Bei der Joghurt Zubereitung die Tipps und
Hinweise aus den vorherigen Kapiteln
beachten!

Joghurt Natur
900 ml Milch 3,5 %
140 g Naturjoghurt 3,8 %

Die Zutaten in ein Gefal fiillen und
grtindlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung gleichméaRig auf die
Portionsglaser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben.
Die Glaser in das Gerat stellen und den
Geréatedeckel aufsetzen.

Das Gerét einschalten.

Nach der Zubereitung die Glaser
entnehmen und im Kihlschrank
nachreifen lassen.

Joghurt ,Griechischer Art

800 ml Milch 3,5 %

100 ml Sahne 30 %

140 g Naturjoghurt 3,8 % oder Joghurt
,Griechischer Art' 10 %

Die Zutaten in einen Topf fiillen und
grtindlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung auf 37 °C erwérmen.

Die Temperatur darf nicht Gberschritten
werden.

Die Mischung gleichméaRig auf die
Portionsgléser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben.
Die Glaser in das Gerat stellen und den
Geratedeckel aufsetzen.

Das Gerét einschalten.

Nach der Zubereitung die Glaser
entnehmen und im Kihlschrank
nachreifen lassen.

Fir den typischen Joghurtgenuss

nach griechischer Art kann die Molke
abgeseiht werden. Dazu ein Sieb



mit einem Baumwolltuch auslegen,
den fertigen Joghurt sofort in das
Tuch geben und im Kihlschrank
einige Stunden (je nach gewiinschter
Konsistenz) abtropfen lassen.

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehor kénnen bequem
im Internet auf unserer Homepage www.
severin.de unter dem Unterpunkt ,Service /
Ersatzteile” bestellt werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
E gekennzeichnet sind, miissen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm  werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden konnen. Eine ordnungsgemafie
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Ihre
Gemeindeverwaltung bzw. lhr Fachhéndler

gibt Auskuntft iiber die ordnungsgemaie
Entsorgung.
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Garantie

Von den nachfolgenden
Garantiebedingungen bleiben die
gesetzlichen Gewahrleistungsrechte
gegenuber dem Verkaufer und eventuelle
Verkaufergarantien unberihrt. Wenden Sie
sich im Garantiefall daher direkt an den
Fachhandler. Zusatzlich gewahrt SEVERIN
eine Herstellergarantie von zwei Jahren ab
Kaufdatum. In diesem Zeitraum beseitigen
wir kostenlos alle Méngel, die nachweislich
auf Material- oder Fertigungsfehlern
beruhen und die Funktion wesentlich
beeintrachtigen. Weitere Anspriiche

sind ausgeschlossen. Von der Garantie
ausgenommen sind: Schaden, die auf
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung,
unsachgeméaRe Behandlung oder
normalen Verschleil zurlickzufiihren sind,
ebenso leicht zerbrechliche Teile wie z.

B. Glas, Kunststoff oder Gliihlampen. Die
Garantie erlischt bei Eingriff nicht von
SEVERIN autorisierter Stellen. Sollte eine
Reparatur erforderlich werden, setzen

Sie sich bitte telefonisch oder per Mail mit
unserem Kundendienst in Verbindung. Die
Kontaktdaten finden Sie im Anhang der
Anleitung.
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Yoghurt maker

Dear Customer,

Before using the appliance, read the
following instructions carefully and keep
this manual for future reference. The
appliance must only be used by persons
familiar with these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations.

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on
the rating label.

This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation

1. Toplid

2. Glassjars

Art. n0.3518: 7 pieces
Art. n0.3520: 14 pieces
Memory dial

On/Off switch

Wind-up power cord storage
Rating label

Base unit

Power cord with plug

© N oA W

Important safety instructions

* In order to avoid hazards,
and to comply with safety
requirements, repairs to
this electrical appliance
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or its power cord must be
carried out by our customer
service. If repairs are
needed, please contact

our customer service
department by phone or
email (see appendix).

- Before cleaning the

appliance, ensure it is
disconnected from the
power supply and has
cooled down completely.

+ To avoid the risk of electric

shock, do not clean the
base unit with liquids or
immerse it.

+ The glass jars and lids

must be thoroughly cleaned
after each cycle of use in
warm soapy water orin a
dishwasher.

- Caution: Any misuse can

cause severe personal
injury.

+ Caution: The appliance

heats up during operation



and will remain warm for

some time afterwards.

- This appliance is intended

for domestic or similar

applications, such as the

- staff kitchens in shops,
offices and other similar
working environments,

- agricultural working
environments,

- by customers in hotels,
motels etc. and similar
accommodation,

- in bed-and breakfast type
environments.

- This appliance may be

used by children (at least

3 years of age) and by

persons with reduced

physical, sensory or mental
capabilities, or lacking
experience and knowledge,
provided they have been
given supervision or
instruction concerning the
use of the appliance and
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fully understand all dangers
and safety precautions
involved.

+ Children must not be

permitted to play with the
appliance.

+ Children must not be

permitted to carry out any
cleaning or maintenance
work on the appliance
unless they are supervised
and at least 8 years of age.

- The appliance and its

power cord must be kept
well away from children
under 3 at all times.

- Caution: Keep any packaging materials

well away from children — such materials
are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

- Every time the appliance is used, the

main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull
the power cord, it must no longer be
used: even invisible damage may have
adverse effects on the operational safety
of the appliance.

1



During operation, the appliance must
be placed on a level, non-slip surface,
impervious to splashes and stains.

Do not allow the appliance or its power
cord to touch hot surfaces or to come
into contact with any heat sources.

- Always remove the plug from the wall

socket

- in case of any malfunction,

- after use, and also

- before cleaning the appliance.

- When removing the plug from the wall

socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself. Do not let the
power cord hang free.

No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.

Before using for the first time

Before the appliance is used for the
first time, all parts must be cleaned as
described in Cleaning and care.

Preparlng the ingredients

To make yoghurt you will need the
specified amount of milk and, to start
the fermentation process, natural fresh
yoghurt (not heat-treated and without
sugar, fruit or fruit juice).

Dry culture (yoghurt powder) can be
used instead of fresh yoghurt.
Generally, any sort of cow’s milk can
be used. Sterilised or U. H. T. milk will
give the best results. Any other sort of
milk should be heated up to 90 °C for a
short time before use. Allow the milk to
cool down to approx. 40 °C afterwards.
Higher temperatures could destroy

the yoghurt cultures.

- Vegan yoghurt can be made of soy or

coconut milk. Oat or almond milk are not
suitable.

Hmt

- Yoghurt made from plant-based milk
turns our rather creamy and less
solid. If desired, we recommend to
add starch (1-2 table spoons per 1 L
milk). Stir the starch into a small
amount of milk. Let the remaining
milk reach boiling point, stir in the
starch and let it simmer at low heat
for around 2 minutes; this will help
to prevent any ‘floury’ flavour. Let
the milk cool down to below 40 °C
afterwards.

- The amount of starch may be varied

according to taste.

Preparlng the glass jars

Ensure the glass jars are clean and dry.
1 to 2 teaspoons of natural yoghurt are
needed per glass jar.

- When using of yoghurt powder, follow

the manufacturer’s instructions.
Each glass jar has a capacity of about
150 ml.

Hint:

The milk and the starter culture from
yoghurt or powder should be of the
same temperature. We recommend
room temperature.

If required, briefly heat up the milk to
90 °C and then allow it to cool to below
40 °C.



Put the ingredients into a suitable

bowl and mix the contents gently but
thoroughly.

Divide the mixture equally into the glass
jars.

Put on the lids and screw them tight.

Preparatlon time:
Warm milk (37-40°C) :5-6h
Milk at room temperature : 8-9 h
For yoghurt made from plant-based milk,
the processing time increases by around
2 hours.

Operatlon
Set up the yoghurt maker in a room at
normal room temperature.
Place the prepared portion glasses in
the heating bowl and cover the yoghurt
maker with the top lid
Plug in the appliance and use the On/Off
switch to turn it on.
The yoghurt maker should then be left
undisturbed until the yoghurt has set.
Avoid cold draught, shocks and
movement.
The yoghurt will be ready once the
required processing time has elapsed.
Turn the appliance off.
Remove the plug from the wall socket.
Transfer the warm jars to the
refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a few hours.
If you wish to make fruit yoghurt, add
the fruit to the warm yoghurt before you
transfer the jars to the refrigerator to
cool.
Once you have made your first batch of
yoghurt, reserve the required amount of
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the yoghurt for your next batch.
Remark: After several cycles the
yoghurt may become watery, and it is
then time to restart the process with
fresh natural yoghurt or fresh yoghurt
powder.

Memory dial

As a reminder, the starting or finishing time
may be set by means of the memory dial.
Simply turn the top lid to the corresponding
time.

Cleanlng and care
Before cleaning the appliance, ensure it
is disconnected from the power supply
and has cooled down completely.

- To avoid the risk of electric shock, do
not clean the base unit with liquids or
immerse it.

Use only a clean, dry or slightly damp
cloth to wipe the base unit and top lid.

- The glass jars and top lid may be
cleaned in warm soapy water or in the
dishwasher.

Recipes

Note: When preparing yoghurt, observe
the hints and instructions from the previous
chapters.

Natural yoghurt
900 ml milk 3.5 %
140 g natural yoghurt 3.8 %

Put the ingredients into a suitable

bowl and mix the contents gently but
thoroughly.

Divide the mixture equally into the glass
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jars.
Put on the lids and screw them tight.
Place the glass jars into the appliance
and put on the top lid.
Switch the appliance on.

- After processing, transfer the jars to
the refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a while.

Greek-style yogurt

800 ml milk 3.5 %

100 ml cream 30 %

140 g natural yoghurt 3.8 or Greek-style
yogurt 10 %

Put the ingredients into a suitable
bowl and mix the contents gently but
thoroughly.

- Heat the mixture to 37 °C, but do not
exceed this temperature.
Divide the mixture equally into the glass
jars.
Put on the lids and screw them tight.
Place the glass jars into the appliance
and put on the top lid.
Switch the appliance on.

- After processing, transfer the jars to
the refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a while.
For the typical ‘Greek-style’ yoghurt
enjoyment, the whey can be strained
off. Place a cotton cloth inside a suitable
strainer, pour the ready-processed
yoghurt into the cloth and allow it to
drain inside a refrigerator for a few hours
(depending on the desired consistency).

Disposal

Devices marked with this symbol
E must be disposed of separately

from your household waste, as
mmmm they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human
health. Your local authority or retailer can
provide information on the matter.

Guarantee

This product is guaranteed against defects
in materials and workmanship for a period
of two years from the date of purchase.
Under this guarantee the manufacturer
undertakes to repair or replace any parts
found to be defective, providing the product
is returned to one of our authorised service
centres. This guarantee is only valid if the
appliance has been used in accordance
with the instructions, and provided that

it has not been modified, repaired or
interfered with by any unauthorised person,
or damaged through misuse.

This guarantee naturally does not cover
wear and tear, nor breakables such as
glass and ceramic items, bulbs etc. This
guarantee does not affect your statutory
rights, nor any legal rights you may have
as a consumer under applicable national
legislation governing the purchase of
goods. If the product fails to operate and
needs to be returned, pack it carefully,
enclosing your name and address and the
reason for return. If within the guarantee
period, please also provide the guarantee
card and proof of purchase.
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Yaourtiére

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil ne doit étre branché que sur
une prise de courant avec terre installée
selon les normes en vigueur.
Assurez-vous que la tension d’alimentation
correspond a la tension indiquée sur la
fiche signalétique de I'appareil.

Ce produit est conforme a toutes les
directives relatives au marquage “CE”.

Familiarisez-vous avec votre appareil
1. Couvercle de 'appareil

2. Potsen verre

Réf. art. 3518: 7 piéces

Réf. art. 3520: 14 piéces
Graduation mémo

Interrupteur marche/arrét
Rangement du cordon

Plaque signalétique

Base

Cordon d'alimentation avec fiche

©® N Gh W
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Consignes de sécurité importantes

- Afin d'éviter tout risque de
blessures, et pour rester
en conformité avec les
exigences de sécurité,
les réparations de cet
appareil électrique ou de
son cordon d'alimentation
doivent étre effectuées par
notre service clientéle. Pour
toute réparation, veuillez
contacter notre Service
Clientéle par téléphone ou
courriel (voir appendice.

- Débranchez toujours la
fiche de la prise murale et
laissez refroidir 'appareil
avant de le nettoyer.

* Pour éviter le risque de
chocs électriques, ne
pas nettoyer la base
avec du liquide et ne pas
l'immerger.



- Les pots en verre et les

couvercles doivent étre
soigneusement nettoyés
apres chaque utilisation a
I'eau chaude savonneuse
ou au lave-vaisselle.

+ Attention : Une mauvaise

utilisation peut provoquer
des blessures corporelles
graves.

- Attention : L'appareil

chauffe pendant le
fonctionnement et reste
ensuite chaud pendant
quelques temps.

- Cet appareil est destiné a

une utilisation domestique

ou similaire, telle que

- dans les cuisines pour
personnel, dans des
bureaux et autres locaux
commerciaux,

- dans des organisations
agricoles,

- par la clientéle dans
les hotels, motels et

hébergements similaires,
- et dans des maisons
d’hotes.

+ Cet appareil peut étre

utilisé par des enfants (a
partir de 3 ans) et par des
personnes souffrant de
déficiences physiques,
sensorielles ou mentales,
ou manquant d’expérience
ou de connaissances, s'ils
ont été formés a I'utilisation
de 'appareil et ont été
supervisés, et s'ils en
comprennent les dangers
et les précautions de
sécurité a prendre.

* Les enfants ne sont pas

autorisés a jouer avec
I'appareil.

- Les enfants ne doivent pas

étre autorisés a nettoyer ou
entretenir 'appareil a moins
d'étre supervisés et d’avoir
plus de 8 ans.

+ L'appareil et son cordon



d'alimentation doivent étre,
a tout moment, tenus hors
de portée des enfants de

moins de 3 ans.

Attention : Tenez les enfants a I'écart

des emballages, qui représentent

un risque potentiel, par exemple, de

suffocation.

Avant toute utilisation, vérifiez

soigneusement que I'appareil,

son cordon d'alimentation et ses

accessoires ne présentent aucun

signe de détérioration qui pourrait

avoir un effet néfaste sur la sécurité de

fonctionnement de I'appareil. Au cas ou

I'appareil, par exemple, serait tombé

sur une surface dure, ou si une force

excessive aurait été employée pour tirer

sur le cordon d'alimentation, il ne doit

plus étre utilisé.

Pendant I'utilisation, 'appareil

doit étre placé sur une surface

plane antidérapante résistant aux

éclaboussures et aux taches.

Ne laissez jamais I'appareil ou le cordon

d’alimentation toucher une surface

chaude ou entrer en contact avec une

source de chaleur.

Débranchez toujours la fiche de la

prise murale

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- apreés I'emploi,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant

sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

Ne laissez pas pendre le cordon.

SEVERIN

Nous déclinons toute responsabilité
pour les dommages éventuels subis par
cet appareil, résultant d’une utilisation
incorrecte ou du non-respect de ce
mode d’emploi.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiere utilisation de
I'appareil, toutes les parties doivent
étre nettoyées tel que décrit au chapitre
Entretien et nettoyage.

Préparation des ingrédients

Pour préparer des yaourts, vous avez
besoin d’'une quantité spécifique de
lait, et pour démarrer le processus de
fermentation, de yaourt frais nature (non
traité thermiquement, et sans sucre, ni
fruit, ni jus de fruit).

Au lieu d'un yaourt naturel vous pouvez
utiliser du yaourt en poudre en vente
dans le commerce.

En général, vous pouvez utiliser
n'importe quel type de lait de vache.
Toutefois, vous obtiendrez les meilleurs
résultats avec du lait homogénéisé.

Si vous utilisez un autre type de lait,

il est conseillé de préchauffer le lait
jusqu’a 90 °C (ne pas bouillir) et de le
laisser refroidir jusqu'a 40 °C environ
avant I'utilisation. Des températures
plus élevées pourraient détruire les
cultures du yaourt.

Du yaourt végétal peut étre préparé

a partir de lait de coco ou de jus de
soja. Les jus d’avoine ou d'amande ne
conviennent pas.



Consell
Le yaourt fait a partir de lait végétal
est plutot crémeux et moins
ferme. Si vous le souhaitez, nous
recommandons d’ajouter de la fécule
(122 cuilleres a soupe pour 1 L de
liquide). Mélangez la fécule a une
petite quantité de liquide. Laissez le
reste du liquide arriver a ébullition,
incorporez la fécule et laissez frémir a
feu doux pendant environ 2 minutes ;
cela permet d'éviter tout godt
“farineux”. Laissez ensuite refroidir le
liquide a moins de 40 °C.
La quantité de fécule peut étre
adaptée selon les goits.

Preparatlon des pots en verre
Assurez-vous que les pots en verre sont
propres et secs.
1a2 cuilleres a café de yaourt nature
sont nécessaires par pot en verre.

En cas d'utilisation de yaourt en poudre,
suivez les indications du fabricant.
Chagque pot en verre a une contenance
denviron 150 ml.

Conseils :
Le lait et la culture de départ a partir
de yaourt ou de poudre doivent
étre a la méme température. Nous
recommandons la température
ambiante.
Si nécessaire, faites rapidement
chauffer le lait jusqu'a 90 °C puis
laissez-le refroidir a moins de 40 °C.
Mettez les ingrédients dans un bol
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approprié et mélangez-les délicatement
mais soigneusement.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Temps de préparation :

Lait chaud (37- 40 °C) :5-6h

Lait a température ambiante : 8-9 h
Pour le yaourt fait a base de lait végétal,
le temps de préparation augmente
d'environ 2 heures.

Mlse en marche

Positionnez la yaourtiére dans un
endroit & température normale.

Mettez les couvercles fournis sur les
pots et positionnez les pots dans la
yaourtiere. Puis fermer le couvercle de
I'appareil.

Branchez I'appareil et mettez en marche
en appuyant sur l'interrupteur.

Ne pas bouger I'appareil pendant le
processus de fermentation. Evitez les
courants d’air froids, les chocs et les
mouvements.

Le yaourt est prét une fois que le temps
de préparation est écoulé.

Arrétez I'appareil.

Débranchez la fiche de la prise murale.
Transférez les pots chauds au
réfrigérateur et laissez les yaourts
fermenter encore quelques heures.
Pour obtenir du yaourt aux parfums ou
aux fruits, ajoutez-les au yaourt chaud
(avant de le mettre au réfrigérateur).
Réservez une certaine quantité du
yaourt pour la prochaine préparation.



Remarque : Aprés plusieurs cycles, le
yaourt peut devenir trop liquide et il est
alors temps d'utiliser un yaourt nature

frais ou de la poudre de yaourt fraiche
pour préparer d'autres yaourts.

Graduation mémo

Comme aide-mémoire, I'horaire de début et
de fin de préparation peut étre marqué sur
la graduation mémo.

Tournez simplement le couvercle de
I'appareil vers I'horaire correspondant.

Entretlen et nettoyage
Avant de nettoyer I’ apparell débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez refroidir I'appareil.
Pour éviter le risque de chocs
électriques, ne pas nettoyer la base
avec du liquide et ne pas l'immerger.
Utilisez uniquement un chiffon propre et
sec ou légerement humide pour essuyer
la base et le couvercle de I'appareil.
Les pots en verre et le couvercle
peuvent étre nettoyés a I'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle.

Recettes

Remarque : Lors de la préparation

du yaourt, respectez les conseils et
instructions des chapitres précédents.
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Yaourt nature
900 ml de lait 3,5 %
140 g de yaourt nature 3,8 %

Mettez les ingrédients dans un bol
approprié et mélangez-les délicatement
mais soigneusement.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Placez les pots en verre dans la
yaourtiere et fermez le couvercle de
I'appareil.

+ Allumez I'appareil.

- Aprés le processus de préparation,
transférez les pots au réfrigérateur et
laissez les yaourts fermenter encore un
certain temps.

Yaourt a la grecque

800 ml de lait 3,5 %

100 ml de créme 30 %

140 g de yaourt nature 3,8 ou de yaourt a
la grecque 10 %

Mettez les ingrédients dans un bol
approprié et mélangez-les délicatement
mais soigneusement.

Faites chauffer le mélange jusqu’a

37 °C mais ne dépassez pas cette
température.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Placez les pots en verre dans la
yaourtiere et fermez le couvercle de
I'appareil.



Allumez I'appareil.

Apres le processus de préparation,
transférez les pots au réfrigérateur et
laissez les yaourts fermenter encore un
certain temps.

Pour le plaisir typique d’un yaourt “a la
grecque’, vous pouvez filtrer le petit-lait.
Placez un linge en coton dans une
passoire appropriée, versez le yaourt
déja préparé sur le linge et laissez-le
s'égoutter au réfrigérateur pendant
quelques heures (en fonction de la
consistance souhaitée).

Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
E symbole doivent étre collectés et

traités séparément de vos
mmmm  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous
débarrassant correctement de ces
appareils, vous contribuez a la prévention
de potentiels effets négatifs sur la santé
humaine et I'environnement. Votre mairie
ou le magasin auprés duquel vous avez
acquis 'appareil peuvent vous donner des
informations a ce sujet.
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Garantie

Cet appareil est garanti par le fabricant
pendant une durée de deux ans a partir

de la date d'achat, contre tous défauts de
matiere et vices de fabrication. Au cours de
cette période, toute piéce défectueuse sera
remplacée gratuitement. Cette garantie ne
couvre pas |‘usure normale de I'appareil,
les pieces cassables telles que du verre,
des ampoules, etc., ni les détériorations
provoquées par une mauvaise utilisation

et le non-respect du mode d‘emploi.
Aucune garantie ne sera due si I‘appareil

a fait I'objet d'une intervention a titre

de réparation ou d‘entretien par des
personnes non-agréées par nous-mémes.
Cette garantie naffecte pas les droits
|égaux des consommateurs sous les lois
nationales applicables en vigueur, ni les
droits du consommateur face au revendeur
résultant du contrat de vente/d‘achat.

Si votre appareil ne fonctionne plus
normalement, veuillez I'adresser, sous
emballage solide, a une de nos stations de
service apres-vente agréées, muni de votre
nom et adresse. Si vous retournez votre
appareil pendant la période de garantie,
n‘oubliez pas de joindre a votre envoi

la preuve de garantie (ticket de caisse,
facture etc.) certifiée par le vendeur.
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Yoghurtmaker

Geachte klant,

Voordat het apparaat gebruikt wordt,

de volgende instructies goed doorlezen

en deze handleiding bewaren voor
toekomstige raadpleging. Dit apparaat mag
alleen gebruikt worden door personen die
bekend zijn met de gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen aangesloten
worden op een geaard stopcontact wat op
de juiste wijze geinstaleerd is.

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning.

Dit product komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

1. Deksel van yoghurtmaker

2. Glazen potten

Art. nr. 3518: 7 stuks

Art. nr. 3520: 14 stuks
Tijdaanduiding met memo-schaal
Aan/Uit schakelaar

Opwindbaar snoer met opbergruimte
Typeplaatje

Basisunit

Snoer met stekker

©® N Gh W
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Belangrijke veiligheidsinstructies

- Om risico te voorkomen,
en te voldoen aan de
veiligheidseisen, mogen
reparaties aan dit
elektrische apparaat of
het power snoer slechts
uitgevoerd worden door
onze klantenservice. Voor
reparatie, graag contact
opnemen met onze afdeling
klantenservice via telefoon
of email (zie aanhangsel).

* Haal altijd de stekker uit
het stopcontact en laat het
apparaat helemaal afkoelen
voordat het schoonmaakt
wordt.

- Om elektrische schokken
te voorkomen, de basisunit
nooit met vloeistoffen
schoonmaken of
onderdompelen.
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* De glazen potten en

deksels moeten na

elk gebruik grondig
worden gereinigd in
een warm sopje of in de
afwasmachine.

- Waarschuwing: Verkeerd

gebruik van dit apparaat
kan persoonlijk letsel
veroorzaken.

- Let op: Het apparaat

warmt op tijdens werking
en blijft daarna nog enige
tijd warm.

- Dit apparaat is bestemd
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voor huishoudelijk of
gelijkwaardig gebruik, zoals
- in bedrijfskeukens, in
winkels, kantoren of
andere bedrijfsruimtes,
- in agrarische instellingen,
- door klanten in
hotels, motels enz.
en gelijkwaardige
accommodaties,
- in bed and breakfast

gasthuizen.

- Dit apparaat mag gebruikt

worden door kinderen
(tenminste 3 jaar oud)
en door personen met
verminderde fysische,
zintuiglijke of mentale
bekwaamheden, of met
gebrek aan ervaring

en kennis, indien zij
onder begeleiding zijn
of instructies ontvangen
hebben over het
gebruik van dit apparaat
en de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
volledig begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in

geen geval dit apparaat
schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer
onder toezicht van

een volwassene en ze



tenminste 8 jaar oud zijn.

- Het apparaat en het
netsnoer moeten altijd goed
weggehouden worden van
kinderen die jonger zijn dan
3 jaar.

- Waarschuwing: Houd kinderen uit de

nabijheid van inpakmateriaal, omdat
dit een bron van gevaar kan zijn, bijv.
verstikking.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief
het netsnoer, evenals elk hulpstuk dat
wordt aangebracht, eerst zorgvuldig

op eventuele defecten gecontroleerd
worden. In geval het apparaat,
bijvoorbeeld, op een hard oppervlak

is gevallen, of wanneer men met
overdadige kracht aan het netsnoer
getrokken heeft, mag men het niet

meer gebruiken: zelfs een onzichtbare
beschadiging kan ongewenste effecten
hebben op de gebruiksveiligheid van het
apparaat.

Tijdens gebruik, moet men het apparaat
op een horizontaal, non-slip opperviak
plaatsen, beschermt tegen spetteren en
vlekken.

Zorg ervoor dat het apparaat en het
snoer niet in aanraking komen met een
hete ondergrond of andere hittebronnen.

- Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:
- wanneer het apparaat niet werkt,
- na gebruik,

SEVERIN

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit

het stopcontact, trek aan de stekker zelf.
Laat het snoer nooit los hangen.

- Wordt dit apparaat op een verkeerde

manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Eerste ingebruikname

Voordat het apparaat voor het eerst in
gebruik wordt genomen, moeten alle
onderdelen worden gereinigd zoals
beschreven in het hoofdstuk Onderhoud
en schoonmaken.

De ingrediénten voorbereiden

Om yoghurt te kunnen maken is een
specifieke hoeveelheid melk en, om het
fermentatie proces te starten, natuurlijke
verse yoghurt (niet met hitte bewerkt en
zonder suiker, fruit of fruitsap) nodig.

In plaats van de verse yoghurt kan ook
een yoghurtpoeder gebruikt worden.

In principe kan elk soort koemelk
worden gebruikt. Het liefst
gepasteuriseerde melk. ledere andere
melk moet kort voor het gebruik op ca.
90 °C verhit worden en weer afgekoeld
tot ca. 40 °C. Hogere temperaturen
kunnen de yoghurtculturen
beschadigen.

U kunt veganistische yoghurt maken
van soja- of kokosmelk. Haver- of
amandelmelk zijn niet geschikt.
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Tlp
Yoghurt gemaakt van plantaardige
melk wordt vrij romig en minder
stevig. Indien gewenst, raden wij
aan om zetmeel toe te voegen (1-2
eetlepels per liter melk). Roer het
zetmeel door een kleine hoeveelheid
melk. Breng de overgebleven melk
aan de kook, roer het zetmeel erdoor
en laat de melk ongeveer twee
minuten op een laag vuur sudderen;
hierdoor voorkomt u dat de yoghurt
een ‘zetmeelachtige’ smaak krijgt.
Laat de melk vervolgens afkoelen tot
onder de 40 °C.
De hoeveelheid zetmeel kan naar
smaak worden gevarieerd.

Voorberelden van de glazen potten
- Zorg ervoor dat de glazen potten schoon
en droog zijn.

U heeft 1 a 2 theelepels naturel yoghurt
nodig per glazen pot.

- Wanneer u gebruikmaakt van
yoghurtpoeder, dient u de instructies van
de fabrikant te volgen.

Elke glazen pot kan ongeveer 150 ml
yoghurt bevatten.

- Tip:
De melk en de startcultuur van
de yoghurt of het poeder moeten
dezelfde temperatuur hebben.
Wij raden u aan om alles op
kamertemperatuur te brengen.

Indien noodzakelijk, dient u de melk kort
te verhitten tot 90 °C en daarna af te
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laten koelen tot onder de 40 °C.

Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de

glazen potten.
Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.

Bereldlngstljd

Warme melk (37-40 °C) :5-6 uur
Melk op kamertemperatuur : 8-9 uur

- Yoghurt gemaakt van plantaardige melk

heeft een ongeveer twee uur langere
bereidingstijd.

Ingebrulkname

De yoghurtmaker in een ruimte met een
normale temperatuur zetten.

De klaargemaakte glazen in de
verwarmingsschaal zetten en de deksel
erop doen.

Steek de stekker van het apparaat in het
stopcontact en gebruik de Aan/Uit-knop
om het apparaat in te schakelen.

- Tijdens het gebruik de yoghurtmaker

laten staan. Koude tocht, schokken en
bewegingen vermijden.

De yoghurt zal klaar zijn zodra de
aangegeven procestijd verstreken is.

- Apparaat uitschakelen.

Neem de stekker uit het stopcontact.

- Zet de warme potten in de koelkast en

laat de yoghurt gedurende enkele uren
uitwerken.

Bij bereiding van vruchtenyoghurt moet
U vruchten tegelijk bij de warme yoghurt
voegen en dan pas laten afkoelen.

- Van de yoghurt moet meteen een



overeenkomende portie voor de
volgende bereiding gereserveerd
worden.

Tip: Na een aantal cycli kan de yoghurt
waterig worden, dan is het tijd om het
proces opnieuw te starten met verse
yoghurt of yoghurt poeder.

Tijdaanduiding met memo-schaal

Ter herinnering, de start of eindtijd kan
doormiddel van de memo-schaal worden
ingesteld.

Zet gewoon de deksel van het apparaat op
de gewenste tijd.

Onderhoud en schoonmaken
- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.
Om elektrische schokken te voorkomen,
de basisunit nooit met vioeistoffen
schoonmaken of onderdompelen.
Gebruik alleen een schone, droge of
lichtvochtige doek om de basisunit en de
grote deksel te reinigen.
De glazen potten en deksels kunnen
schoongemaakt worden in warm water
met zeep of in de vaatwasser.

Recepten

Opmerking: wanneer u yoghurt maakt, lees
dan eerst de tips en instructies uit de vorige
hoofdstukken.
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Naturel yoghurt
900 ml melk 3.5 %
140 g naturel yoghurt 3.8 %

Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de
glazen potten.

- Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.

- Plaats de glazen potten in het apparaat
en doe de grote deksel erop.

+ Zet het apparaat aan.

- Zet de potten na de bereiding in de
koelkast en laat de yoghurt zich nog een
tijdje verder ontwikkelen.

Griekse yoghurt

800 ml melk 3.5 %

100 ml room 30 %

140 g naturel yoghurt 3.8 of Griekse
yoghurt 10 %

Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verwarm het mengsel tot 37 °C, maar
niet warmer dan deze temperatuur.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de
glazen potten.

- Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.

- Plaats de glazen potten in het apparaat
en doe de grote deksel erop.

+ Zet het apparaat aan.

- Zet de potten na de bereiding in de
koelkast en laat de yoghurt zich nog een
tijdje verder ontwikkelen.
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Om te genieten van een yoghurt
‘Griekse stijl’, dient u de wei af te gieten.
Plaats een katoenen doek in een
geschikt vergiet, giet de bereide yoghurt
in de doek en laat deze een paar uur
uitlekken in de koelkast (athankelijk van
de gewenste dikte).

Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
E symbool moeten apart

weggegooid worden van het
mmmm  huishoudelijke afval, daar deze
waardevolle materialen bevatten welke
men kan recyclen. Juist wegdoen zal het
milieu en de menselijke gezondheid
beschermen. De plaatselijke autoriteit of
handelaar kan daar informatie over geven.

Garantieverklaring

Voor dit apparaat geldt een garantie van
twee jaar na de aankoopdatum voor
materiaal- en fabrieksfouten. Uitgesloten
van garantie is schade die ontstaan

is door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, normale slijtage en
zeer breekbare onderdelen zoals glazen
kannen etc. Deze garantieverklaring heeft
geen invioed op uw wettelijke rechten,

en ook niet op uw legale rechten welke
men heeft als een consument onder de
toepasselijke nationale wetgeving welke
de aankoop van goederen beheerst. De
garantie vervalt bij reparatie door niet door
ons bevoegde instellingen.
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Yogurtera

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea
atentamente estas instrucciones y
conserve este manual para cualquier
consulta posterior. El aparato sélo debe
ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red

Debe conectar este aparato solamente

a una toma de tierra instalada segun las
normas en vigor.

Asegurese de que la tension de la red
coincide con la tensién indicada en la placa
de caracteristicas.

Este producto cumple con las directivas
obligatorias que acompafian el etiquetado
de la CEE.

Descripcion

1. Tapa principal

2. Recipientes de cristal
Art.n°3518: 7 piezas

Art. n° 3520: 14 piezas

Escala indicadora

Interruptor de Encendido/Apagado
Compartimento enrolla-cable
Placa de caracteristicas

Base de la unidad

Cable de alimentacion con clavija

©® N oW
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Importantes instrucciones sobre
seguridad

- Para evitar cualquier
peligro, y cumplir con las
normas de seguridad, la
reparacion del aparato
eléctrico o del cable de
alimentacion deben ser
realizadas por técnicos
cualificados. En caso
de reparacion, debe
ponerse en contacto
con el departamento de
atencion al cliente por
teléfono o email (consulte
el apéndice).

* Antes de limpiar el aparato,
asegurarse de que esté
desconectado de la red
eléctrica y se haya enfriado
por completo.

+ Para evitar el riesgo de
una descarga eléctrica,
no limpie la base con
sustancias liquidas y no la
sumerja.
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+ Los tarros de cristal y las

tapas se deben limpiar
minuciosamente después
de cada ciclo de uso, en
agua templada con jabén o
en el lavavajillas.

* Precaucion: El uso

incorrecto puede provocar
lesiones personales
graves.

* Precaucion: El aparato

se calienta durante su
funcionamiento y se
mantendra caliente durante
cierto tiempo después.

- Este aparato ha sido
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disefiado para el uso

doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en cocinas de personal,
en oficinas y otros puntos
comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de
hoteles, pensiones, etc. y
alojamientos similares,

- en casas rurales.

- Este aparato podra

ser utilizado por nifios
(mayores de 3 afios) y
personas con reducidas
facultades fisicas,
sensoriales 0 mentales,

0 sin experiencia ni
conocimiento del producto,
siempre que hayan
recibido la supervision o
instrucciones referentes
al uso del aparato y
entiendan por completo el
peligro y las precauciones
de seguridad.

+ Los nifios no deben jugar

con el aparato.

* No se debe permitir que

los nifios realicen ningun
trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato
a menos que esté bajo
vigilancia y tengan mas de
8 afios.

- El aparato y su cable



eléctrico siempre se deben
mantener fuera del alcance
de nifios menores de 3
afos.

Precaucion: Mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

Antes de utilizar el aparato, siempre se
debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacion
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,
0 se haya tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se deberd utilizar
de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del
aparato.

Durante su funcionamiento, el aparato
debe estar colocado sobre una
superficie nivelada, antideslizante,
resistente a salpicaduras y manchas.
Evite que la unidad o el cable de
alimentacion entren en contacto con
superficies calientes o fuentes de calor.
Desenchufe siempre el aparato

- si hay una averia,

- después del uso, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion; sino asir siempre la clavija

misma. No deje el cable colgando.

SEVERIN

No se acepta responsabilidad alguna
si hay averias a consecuencia del
uso incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.

Antes del primer uso

Antes de utilizar el aparato por primera
vez, se deberan limpiar todas las piezas
tal y como se indica en el apartado
Limpieza y mantenimiento.

Preparar los ingredientes

Para preparar yogur es necesario
utilizar leche y, para iniciar el proceso
de fermentacion, un yogur fresco natural
(sin haberlo sometido a calor y sin
azdcar, fruta ni zumo de fruta).

En vez de yogur se puede usar también
yogur en polvo.

En general, se puede utilizar todo

tipo de leche de vaca. La mejor es la
homogeneizada (UHT), cualquier otra
leche se debera calentar previamente

a aprox. 90 °C (justo antes de hervir)

y dejar enfriar a 40 °C. Temperaturas
mas elevadas podrian destruir el
cultivo de bacterias de yogur.

Se puede preparar yogur vegano con
leche de soja o de coco. La leche de
avena y de almendra no son adecuadas.
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Consejo
El yogur elaborado con leche vegetal
queda mas cremoso y menos sélido.
Si se desea, recomendamos afiadir
almidon (1-2 cucharadas soperas
por 11. de leche). Disolver el almidén
en una pequefa cantidad de leche.
Deje que la leche restante alcance el
punto de ebullicién, afiada el almidon
revolviendo y déjelo reposar a fuego
lento durante 2 minutos; de este
modo se evitara el sabor ‘harinoso’.
Después espere a que la leche se
enfrie por debajo de 40 °C.
La cantidad de almidon puede variar
segun sus preferencias.

Preparacmn de los recipientes de cristal
Asegurarse de que los recipientes de
cristal estan limpios y secos.

En cada tarro de cristal deben ponerse
2 cucharillas de yogur natural.

Si utiliza yogur en polvo, debera seguir
las instrucciones del fabricante.

Cada tarro de cristal tiene una
capacidad aproximada de 150 ml.

Consejo:

La leche y el fermento iniciador de
yogur o el polvo debe estar a la
misma temperatura. Recomendamos
que esté a temperatura ambiente.

Si fuera necesario, caliente brevemente
la leche a 90 °C 'y déjela enfriar por
debajo de 40 °C.

Afada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido con
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cuidado, pero por completo.

Divida la mezcla homogéneamente en
los tarros de cristal.

Coloque las tapas y ajustelas.

T|empo de preparacion:

Leche templada (37-40 °C) :5-6h
Leche a temperatura ambiente : 8-9 h
Para yogur elaborado con leche vegetal,
el tiempo de elaboracion incrementara
en unas 2 horas.

Comlenzo del proceso

Colocar la yogurtera en una habitacion a
temperatura ambiente.

Colocar los recipientes en la yogurtera y
cubrir con la tapa principal.

Enchufar el aparato y usar el

interruptor de Encendido/Apagado para
encenderlo.

Durante el proceso no mover la
yogurtera. Evitar las corrientes de aire
frio, golpes y movimientos.

El yogur estara listo cuando el tiempo
de preparacion correspondiente haya
transcurrido.

Apagar el aparato.

Extraiga el enchufe de la toma de
alimentacion eléctrica.

Introducir los recipientes de cristal
calientes en el frigorifico y permitir que
el yogur siga reposando durante unas
horas més.

Si desea hacer yogur de fruta afiada la
fruta al yogur templado antes de poner
los recipientes en el frigorifico.

Una vez que haya hecho el primer
grupo de yogures, guarde la cantidad
de yogur necesaria para el siguiente



proceso.

Advertencias: Después de varios ciclos
el yogur elaborado esta demasiado
liquido, y en este momento sera
necesario reiniciar el proceso con yogur
fresco natural o yogur fresco en polvo.

Escala indicadora

Para poder recordar la hora de inicio o

de finalizacion, se puede utilizar el dial
incorporado para ajustarlo a la hora
correspondiente.

Simplemente se debe girar la tapa principal
hasta marcar la hora correspondiente

Mantenlmlento y limpieza
Antes de limpiar el aparto debera
desconectarlo de la red y permitir que
se enfrie.
Para evitar el riesgo de una descarga
eléctrica, no limpie la base con
sustancias liquidas y no la sumerja.
Utilizar solo un pafio limpio, seco o
ligeramente hiimedo para limpiar la
base de la unidad y la tapa principal.
Los recipientes de cristal y la tapa
superior se pueden limpiar en agua
templada con jabon o en el lavavajillas.

Recetas

Nota: Para preparar yogur, siga los
consejos e instrucciones de los apartados
anteriores.
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Yogur natural
900 ml leche 3,5 %
140 g yogur natural 3,8 %

Afiada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido
suavemente, pero por completo.
Distribuya la mezcla equitativamente en
los tarros de cristal.

Coloque las tapas y ajustelas.
Introduzca los tarros de cristal en el
aparato y coloque la tapa principal.
Encienda el aparato.

Una vez finalizado el proceso, transfiera
los tarros al frigorifico y espere a que

el yogur siga desarrollandose durante
cierto tiempo.

Yogur estilo griego

800 ml leche 3,5 %

100 ml nata 30 %

140 g yogur natural 3,8 o yogur griego
10 %

Afiada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido
suavemente, pero por completo.
Caliente la mezcla a 37 °C, pero no
debe exceder esta temperatura.
Distribuya la mezcla equitativamente en
los tarros de cristal.

Coloque las tapas y ajustelas.
Introduzca los tarros de cristal en el
aparato y coloque la tapa principal.
Encienda el aparato.

Una vez finalizado el proceso, transfiera
los tarros al frigorifico y espere a que

el yogur siga desarrollandose durante
cierto tiempo.
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Para disfrutar del tipico yogur ‘estilo
griego’, se puede escurrir el suero.
Coloque un pafio de algodén dentro
de un colador adecuado, vierta el
yogur preparado sobre el pafio y déjelo
escurrido en el frigorifico durante unas
horas (segun la consistencia deseada).

Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
E este simbolo deben ser

eliminados por separado de la
mmmm  basura doméstica, porque
contienen componentes valiosos que
pueden ser reciclados. La eliminacion
correcta ayuda a proteger el medio
ambiente y la salud de las personas.
Consulte a las autoridades municipales o el
establecimiento de venta donde podran
facilitarle la informacion relevante. Los
aparatos eléctricos que ya no son
utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.
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Garantia

Este producto esta garantizado por un
periodo de dos afios, contado a partir de la
fecha de compra, contra cualquier defecto
en materiales 0 mano de obra. Esta
garantia sélo es valida si el aparato ha
sido utilizado siguiendo las instrucciones
de uso, siempre que no haya sido
modificado, reparado o manipulado por
cualquier persona no autorizada o haya
sido estropeado como consecuencia de un
uso inadecuado del mismo. Naturalmente
esta garantia no cubre las averias debidas
a uso o desgaste normales, asi como
aquellas piezas de facil rotura tales

como cristales, piezas ceramicas, etc.
Esta garantia no afecta a los derechos
legales del consumidor ante la falta de
conformidad del producto con el contrato
de compraventa.
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Yogurtiera

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente a una presa di corrente
con messa a terra, installata a norma di
legge.

Assicuratevi che la tensione di
alimentazione corrisponda a quella indicata
sulla targhetta portadati.

Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione dell’apparecchio
1. Coperchio dell'apparecchio
2. Vasetti di vetro

Art. n°3518: 7 pcs.

Art. n° 3520: 14 pcs.

Memo orario

Interruttore di accensione/
spegnimento

Vano avvolgicavo
Targhetta portadati

Unita base

Cavo di alimentazione con spina

B w
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Importanti norme di sicurezza

- Per evitare ogni rischio, e
nel rispetto delle norme di
sicurezza, le riparazioni
a questo apparecchio
elettrico o al cavo di
alimentazione devono
essere effettuate dal nostro
servizio di assistenza
tecnica. Se si rendesse
necessaria una riparazione,
vi preghiamo di contattare
il nostro servizio clienti per
telefono o per email (ved.
in appendice).

- Assicuratevi che
I'apparecchio sia disinserito
dalla presa di corrente
e si sia raffreddato
completamente prima di
pulirlo.

+ Per evitare rischi di scosse
elettriche, non immergete
e non pulite la base
dell'apparecchio con liquidi.
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+ | vasetti di vetro e i

coperchi devono essere
puliti accuratamente con
acqua calda e detersivo
per piatti o in lavastoviglie,
dopo ogni ciclo di utilizzo.

+ Avvertenza: |l cattivo uso

puo essere causa di gravi
lesioni alla persona.

* Avvertenza: L'apparecchio

si riscalda durante il
funzionamento e rimane
caldo anche un certo tempo
dopo ['utilizzo.

* Questo apparecchio &
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studiato per il solo uso

domestico o per impieghi

simili, come per esempio

- in cucine per il personale,
negozi, uffici e altri
ambienti simili di lavoro,

- in aziende agricole,

- da clienti di alberghi,
motel e sistemazioni
simili,

- da clienti di pensioni “bed-

and-breakfast” (letto &
colazione).

* |l presente apparecchio pud

essere usato da bambini
(di almeno 3 anni di eta)

e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali
0 mentali, o persone senza
particolari esperienze 0
conoscenze, purché siano
sotto sorveglianza o siano
state date loro istruzioni
sull'uso dell'apparecchio e
comprendano pienamente
i rischi e le precauzioni di
sicurezza che I'apparecchio
comporta.

+ Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
I'apparecchio.

+ Ai bambini non deve

essere consentito di
effettuare operazioni di
pulizia o di manutenzione
sull'apparecchio a

meno che non siano



supervisionati da un adulto
e siano comunque piu
grandi di 8 anni di eta.
L'apparecchio e il cavo

di alimentazione devono
essere tenuti sempre fuori
della portata di bambini di
eta inferiore ai 3 anni.

Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa

del rischio potenziale esistente, per
esempio di soffocamento.

Prima di ogni utilizzo dell'apparecchio,
controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata
usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, 'apparecchio
non va pil usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza
nel funzionamento dell'apparecchio.
Per utilizzare I'apparecchio, sistematelo
su di una superficie piana, antiscivolo,
impermeabile agli spruzzi e resistente
alle macchie.

Evitate che I'apparecchio o il cavo di
alimentazione tocchino superfici calde
0 si trovino a contatto con una qualsiasi
fonte di calore.

Disinserite sempre la spina dalla
presa

SEVERIN

- in caso di cattivo funzionamento,

- dopo l'uso,

- prima di pulire 'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato
o dalla non conformita alle istruzioni.

Primo utilizzo

Al momento del primo utilizzo, tutti

gli elementi devono essere lavati
secondo quanto descritto nella sezione
Manutenzione e pulizia.

Preparazione degli ingredienti

Per preparare lo yogurt servira la
quantita specificata di latte e per dare
inizio al processo di fermentazione ci
sara bisogno di yogurt fresco naturale
(non trattato a caldo e senza zucchero,
frutta o succo di frutta).

Potete utilizzare anche coltura secca al
posto dello yogurt fresco.

In generale, € possible usare ogni

tipo di latte vaccino. Se utilizzate latte
sterilizzato o latte UHT otterrete risultati
migliori. Ogni altro tipo di latte deve
essere riscaldato sino a 90° C per un
breve lasso di tempo prima di essere
utilizzato. Lasciate poi che il latte si
raffreddi sino alla temperatura di 40 °C
circa. Temperature piu alte potrebbero
distruggere le colture.

Si puo ottenere yogurt vegano con
latte di soia o latte di cocco. Non sono
adatti né il latte di avena né il latte di
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mandorla.

Suggerlmento
Lo yogurt ottenuto da latte vegetale
diventa piuttosto cremoso e meno
solido. Se lo desiderate, consigliamo
di aggiungere dell'amido (1 0 2
cucchiai da tavola per 1 L di latte).
Mescolate I'amido in una piccola
quantita di latte. Fate raggiungere
il punto di ebolizione per il latte
restante, mescolate I'amido e lasciate
cuocere a fuoco lento per circa 2
minuti; questo accorgimento serve
a evitare il sapore farinoso. Dopo,
lasciate raffreddare il latte sino a una
temperatura inferiore ai 40 °C.
La quantita di amido puo essere
variata in base ai gusti.

PreparaZ|one dei vasetti di vetro
Controllate che i vasetti di vetro siano
puliti e ben asciutti.

Serviranno 1-2 cucchiaini da caffé di
yogurt naturale per ogni vasetto di vetro.
Se utilizzate yogurt in polvere, seguite le
istruzioni del produttore.

Ogni vasetto di vetro ha una capienza di
circa 150 ml.

Suggerimento:

Il latte e la coltura starter di yogurt
o di polvere di yogurt devono
essere alla stessa temperatura. Noi
consigliamo che sia la temperatura
ambiente.

Se necessario, riscaldate brevemente
il latte sino a 90 °C e poi lasciatelo
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raffreddare sino a una temperatura
inferiore ai 40 °C.

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.

Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.

Temp| di preparazione:

Latte caldo (37- 40 °C) :56h
Latte a temperatura ambiente : 8-9 h
Per lo yogurt ottenuto da latte vegetale, i
tempi di lavorazione aumentano di circa
2 ore.

Funzwnamento

Sistemate la yogurtiera in un luogo a
normale temperatura ambiente.

Ora, richiudete i vasetti con i coperchi e
inserite i vasetti nella yogurtiera. Coprite
la yogurtiera con il coperchio.

Collegate I'apparecchio alla rete elettrica
e agendo sull'interruttore di accensione/
spegnimento, accendetelo.

Quindi lasciate riposare la yogurtiera
sino a quando lo yogurt non sara pronto.
Evitate che subisca scossoni, colpi e
movimenti vari.

Lo yogurt sara pronto quando sara
trascorso il tempo necessario per
completare il processo.

Spegnete I'apparecchio.

Disinserite la spina dalla presa di
corrente elettrica.

Spostate i vasetti caldi nel frigorifero e
lasciate fermentare lo yogurt ancora per
alcune ore.



Se volete preparare dello yogurt alla
frutta, aggiungete la frutta allo yogurt

ancora caldo prima di mettere i vasetti in

frigorifero per farli raffreddare.

Dopo aver ottenuto la prima riserva

di yogurt, conservatene la quantita
necessaria per preparare una nuova
dose.

Nota: Dopo diversi cicli, lo yogurt pud
diventare acquoso, a questo punto sara
necessario ricominciare il processo con
yogurt naturale fresco o con yogurt in
polvere fresco.

Memo orario

In forma di promemoria, € possibile
impostare il tempo di inizio o di
conclusione del processo grazie a questo
memorizzatore di orario.

Ruotate semplicemente il coperchio
dell'apparecchio sull'orario corrispondente.

Manutenzmne e pulizia
Prima di pulire 'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Per evitare rischi di scosse elettriche,
non immergete e non pulite la base
dell'apparecchio con liquidi.
Usate solo un panno pulito, asciutto
0 leggermente umido, per pulire la
base dell'apparecchio e il coperchio
superiore.
| vasetti di vetro e i suoi coperchi
possono essere lavati con acqua
calda e detersivo per i piatti 0 anche in
lavastoviglie.
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Ricette

N.B.: Nel preparare lo yogurt, seguite i
suggerimenti e le istruzioni indicate nei
paragrafi precedenti.

Yogurt naturale
900 ml di latte 3,5 %
140 g yogurt naturale 3,8 %

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.
Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.
Mettete i vasetti di vetro nell'apparecchio
e inserite il coperchio superiore.

- Accendete I'apparecchio.
Dopo il processo di lavorazione,
spostate i vasetti nel frigorifero e
lasciate che lo yogurt continui a
fermentare ancora per un certo tempo.
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Yogurt alla greca

800 ml di latte 3,5 %

100 ml di panna 30 %

140 g yogurt naturale 3,8 o yogurt Greco
yogurt 10 %

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Riscaldate 'amalgama sino a 37 °C, ma
non superate questa temperatura.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.

Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.

Mettete i vasetti di vetro nell'apparecchio
e inserite il coperchio superiore.
Accendete I'apparecchio.

Dopo il processo di lavorazione,
spostate i vasetti nel frigorifero e lasciate
che lo yogurt continui a fermentare
ancora per un certo tempo.

Per ottenere il piacere del tipico yogurt
“alla greca”, potete far sgocciolare il
siero. Sistemate un panno di cotone

in un colino adatto, versateci lo yogurt
appena lavorato e lasciatelo sgocciolare
in frigorifero per qualche ora (secondo la
consistenza desiderata).
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Smaltimento

Gli apparecchi contrassegnati
E con questo simbolo devono
essere smaltiti separatamente
mmmm  dai normali rifiuti domestici
perché contengono materiali di valore che
possono essere riciclati. Lo smaltimento
adeguato protegge I'ambiente e la salute
umana. Le autorita locali o il negoziante di

riferimento possono fornire ulteriori
informazioni in materia.

Dichiarazione di garanzia

La garanzia sui nostri prodotti ha validita

di 2 anni dalla data di vendita (certificata
da scontrino fiscale) e comprende gli
eventuali difetti del materiale o di particolari
di costruzione. | danni derivanti da un uso
improprio, rotture da caduta o similari non
vengono riconosciuti. La presente garanzia
non pregiudica i vostri diritti legali, né i
diritti acquisiti in quanto consumatore e
riconosciuti dalla legislazione nazionale
vigente che disciplina I'acquisto di beni.

La garanzia decade nel momento in cui gli
apparecchi vengono aperti 0 manomessi
da Centri non da noi autorizzati.
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Yoghurtmaskine

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bar kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet bar kun tilsluttes til en stikkontakt
med jordforbindelse, der er installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.

Veer opmeerksom pa, om lysnettets
spaending svarer til speendingen angivet pa
typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-meerkning.

Apparatets dele

1. Detydre lag

2. Glas

Art. nr3518: 7 stk.
Art. nr 3520: 14 stk.
Hukommelsesurskiven
Teend/sluk-knap
Ledningsoprul
Typeskilt

Apparatets base
Ledning med stikkontakt

©® N oW
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Vigtige sikkerhedsforskrifter

- For at undga farer,
og overholde
sikkerhedsbestemmelserne,
skal reparation af dette
elektriske apparat eller
dets ledning, altid udfgres
af vores kundeservice.
Hvis reparation bliver
ngdvendig, kontakt vores
kundeservice afdeling per
telefon eller e-mail (se
tilleeg).

- Sgrg for at stikket er
taget ud af stikkontakten
0g at apparatet er kglet
fuldsteendigt af inden
rengering.

- For at undga risiko
for elektrisk stad ma
apparatets base ikke
renggres med nogen
former for vaeske eller
nedsankes i vaeske.

- Glassene skal ggres
grundigt rene i varmt
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seebevand eller
opvaskemaskine, hver
gang de har veeret i brug.

- Advarsel: Misbrug

kan forarsage alvorlig
personskade.

- Advarsel: Apparatet bliver

varmt under brugen og
vil forblive varmt i et godt
stykke tid bagefter.

+ Dette apparat er beregnet

til privat brug eller i

tilsvarende omgivelser,

sasom

- i tekakkener, kontorer
eller andre mindre
virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller,
moteller m.m. og
tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

+ Dette apparat kan benyttes
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af barn (som er mindst
3 ar) og af personer
med reducerede fysiske,

sensoriske eller mentale
evner, eller mangel pa
erfaring eller viden, safremt
de har faet vejledning og
instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar
alle farer og forholdsregler
vedrgrende sikkerheden
som brug af apparatet
medfarer.

+ Bern ma aldrig fa lov il at

lege med apparatet.

+ Barn ma aldrig fa lov til at

udfare rengerings- eller
vedligeholdelsesarbejde pa
dette apparat, medmindre
de er under opsyn og
mindst 8 ar gamle.

* Apparatet og dets ledning

ma altid holdes veek fra
barn som er yngre en 3 ar.

- Advarsel: Hold barn veek fra

emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kveelning.

- Inden apparatet benyttes ma bade

apparatet og dets tilbeher ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel



har veeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

Under brug ma apparatet placeres

pa en jeevn skridsikker flade, der taler
vandspraijt og steenk.

Lad aldrig apparatet eller dets ledning
bergre eller komme i kontakt med varme
overflader eller andre varmekilder.

Tag altid stikket ud af stikkontakten

- i tilfelde af fejlfunktion,

- efter brug,

- inden rengering af apparatet.

Treek aldrig i selve ledningen, nar
ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Vi patager os intet ansvar for skader,
der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

Inden forste brug

Inden apparatet tages i brug ferste
gang, skal alle dele renggres som
beskrevet i Rengaring og vedligehold.

Forberedelse af ingredienser

For at lave sin egen yoghurt har man
brug for den angivne meaengde maelk
og, til at starte geeringsprocessen, frisk
yoghurt naturel (ikke varmebehandlet og
uden sukker, frugt eller frugtjuice).

Man kan ogsa benytte tarret
yoghurtkultur i stedet for frisk yoghurt.
Generelt kan enhver slags komaelk
bruges. Steriliseret eller langtidsholdbar
(UHT) meelk vil give det bedste resultat.
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Andre former for meelk ma varmes
op til 90 ° C i kort tid fer brug. Lad
maelken kele af til ca. 40 °C bagefter.
Hgojere temperaturer kan gdelegge
yoghurtkulturerne.

- Vegansk yoghurt kan laves af soja- eller

kokosmeelk. Havre- eller mandelmaelk er
ikke egnet.

Tip:

- Yoghurt lavet af plantebaseret maelk
bliver temmelig cremet og mindre
solid. Hvis gnsket, anbefaler vi at
tilseette stivelse (1-2 spiseskeer pr.

1 liter maelk). Rer stivelsen i en lille
meengde meelk. Lad den resterende
meelk na kogepunktet, rer stivelsen
i, og lad den simre ved svag varme i
ca. 2 minutter; dette vil hjeelpe med
at forhindre en 'melet’ smag. Lad
meelken kele ned til under 40 ° C
bagefter.

Maengden af stivelse kan varieres
efter smag.

KIargarmg af glassene

Serg for at glassene er helt rene og
tarre.

Der skal bruges 1 il 2 teskefulde
yoghurt naturel pr. glas.

Hvis du bruger yoghurtpulver, skal du
folge producentens instruktioner.

Hver glas har en kapacitet pa cirka 150
ml.

Lyl



- Tip:
Meelken og startkulturen fra enten
yoghurt eller pulver skal have
samme temperatur. Vi anbefaler
stuetemperatur.

- Om ngdvendigt, opvarm meelken kort
til 90 ° C og lad den derefter afkale til
under 40 ° C.

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.

Tllberedelsestld
Varm meelk (37- 40 °C) : 5-6 timer
Meelk ved stuetemperatur: 8-9 timer
For yoghurt fremstillet af plantebaseret
meelk oges tilberedelsestiden med ca. 2
timer

Betjenlng
Placer yoghurtmaskinen i et rum med
normal stuetemperatur.
Seet til sidst lagene pa glassene og
placer glassene i yoghurtmaskinen. Luk
yoghurtmaskinen med laget.

- Tilslut apparatet, og brug teend/sluk-
knappen til at teende det.

+ Yoghurtmaskinen ber herefter
sta uforstyrret indtil yoghurten er
feerdig. Undga koldt traek, sted og
bevagelse.

* Yoghurt vil veere klar nar den
nadvendige tilberedningstid er gaet.

- Sluk for apparatet.

- Tag stikket ud af stikkontakten.

- Seet de varme glas i koleskabet og lad
yoghurten udvikle sig yderligere et par
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timer.

Hvis man vil lave frugtyoghurt, tilseettes
frugten til den varme yoghurt inden
glassene seettes il afkaling i keleskabet.
N&r man har lavet den farste omgang
yoghurt bgr man gemme en passende
maengde af yoghurten til at starte den
naeste omgang.

Bemaerk: Efter en del omgange kan
yoghurten blive mere vandet, og da er
det pa tide at starte processen forfra
med ny frisk yoghurt naturel eller tarret
yoghurtkultur.

Hukommelsesurskiven

Som en pamindelse kan start- eller
sluttidspunktet indstilles ved hjeelp af
urskiven.

Man skal blot dreje apparatets lag til det
tilsvarende tidspunkt.

Rengnrmg og vedligehold
Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kgle fuldsteendigt af inden
rengaring.
For at undga risiko for elektrisk sted
ma apparatets base ikke rengeres
med nogen former for vaeske eller
nedseenkes i vaeske.
Benyt udelukkende en ren, tor eller
letfugtig klud til at afterre apparatets
base og det ydre lag.
Glas og lag kan rengeres med varmt
saebevand eller i opvaskemaskine.

Opskrifter

Bemeerk: Nar du tilbereder yoghurt, skal
du overholde tip og instruktioner fra de
foregaende afsnit.



Yoghurt naturel
900 ml meelk 3,5 %
140 g yoghurt naturel 3,8 %

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.

- Anbring glassene i apparatet, og seet det
ydre lag pa.
Teend for apparatet.
Efter tilberedningen, set glassene i
koleskabet og lad yoghurten udvikle sig
yderligere et stykke tid.

Graesk yoghurt

800 ml meelk 3,5 %

100 ml flede 30 %

140 g yoghurt naturel 3,8 eller graesk
yoghurt 10 %

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.
- Varm blandingen op til 37 °C, men
overskride ikke denne temperatur.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.
- Anbring glassene i apparatet, og set det
ydre lag pa.
Teend for apparatet.
Efter tilberedningen, seet glassene i
koleskabet og lad yoghurten udvikle sig
yderligere et stykke tid.
For at nyde den typiske 'graesk-stil
yoghurt kan vallen sigtes fra. Leeg et
stykke bomuldsstof inden i en passende
si, heeld den feerdigtilberedte yoghurt i
sien og lad den Igbe af i koleskabet i et
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par timer (alt athaengigt af den @nskede
konsistens).

Bortskaffelse

Apparater meerket med dette

E symbol ma ikke smides ud
sammen med

mmmm  husholdningsaffaldet, da de

indeholder vaerdifulde materialer som kan

genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter

bade miljget og menneskers helbred. Din

kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.

Garantierklaring

Pa dette husholdningsprodukt overtager vi
garantien i o ar fra salgsdatoen. Garantien
geelder for materiale- og fabrikationsfejl.
Skader, der er opstaet som felge af

forkert behandling, normalt slid samt pa
skrgbelige dele som f.eks. glas, deekkes
ikke af garantien. Denne garanti har ingen
indvirkning pa dine lovmaessige rettigheder,
heller ikke de nationale forbrugerrettigheder
om anskaffelse af varer. Hvis produktet ikke
fungerer og ma returneres, skal det pakkes
forsvarligt ind, og navn, adresse samt
arsagen il returneringen skal vedlaegges.
Hvis dette sker mens garantien stadig
daekker, ma garantibeviset og kvitteringen
ogsa leegges ved. Garantien bortfalder
ligeledes ved indgreb pa produktet af folk,
der ikke er autoriseret af os.
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Yoghurtmaskin

Basta kund:

Innan du anvénder apparaten bér du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bor endast
anvandas av personer som bekantat sig
med dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast kopplas till ett

jordat uttag som installerats i enlighet med
gallande elféreskrifter.

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som ar
gallande for CE-mérkning.

Delar

1. Huvudlock

2. Glasburkar

Art. nr3518: 7 st.

Art. nr 3520: 14 st.
Minnesskala
On/Off-knapp
Elsladdens forvaringsutrymme
Mérkskylt

Basenhet

Elsladd med stickpropp

O N O W
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Viktiga sékerhetsinstruktioner

- FOr att undvika risker
och for att uppfylla
sakerhetskraven, far
reparationer av denna
elektriska apparat eller
dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om
reparation skulle behovas,
vanligen kontakta var
kundservice via telefon eller
email (se bilagan).

+ Dra alltid stickproppen ur
vagguttaget och se till att
apparaten ar avstangd
innan rengdring pabdrjas.

- Undvik risken for elektrisk
stot genom att inte rengora
eller doppa basenheten i
vatskor.

- Glasburkarna och deras
lock bor diskas noga
efter varje anvandning i
varmt diskvatten eller i
diskmaskin.



- Varning: Felaktig

anvandning kan orsaka

svara personskador.

- Varning: Apparaten blir het

under anvandningen och

forblir het en tid efterat.

- Apparaten ar avsedd for

hemmabruk eller liknande

anvandning, sasom

- i personalkok, kontor
och andra kommersiella
miljGer,

- i foretag inom
jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell,
motell och liknande
inkvarteringsstallen,

- for gaster i bed-and-
breakfast hus.

» Denna apparat kan

anvandas av barn (minst 3

ar gamla) och av personer

som har minskad fysisk

rorelseformaga, reducerat

sinnes- eller mentaltillstand,

eller som har bristfallig
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erfarenhet och kunskap,
forutsatt att dessa
personer ar under uppsyn
eller har fatt tillrackliga
instruktioner betraffande
apparatens anvandning
och vet vilka risker och
sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.

+ Barn bor inte tillatas leka

med apparaten.

+ Barn bor inte tillatas

rengora eller gora service
pa apparaten ifall de inte ar
Overvakade och minst 8 ar
gamla.

- Apparaten och dess elsladd

bor hallas utom rackhall for
barn 3 ar.

+ Varning: Hall barn pa avstand fran

apparatens férpackningsmaterial
eftersom fara eventuellt kan uppsta. Det
finns t.ex. risk for kvavning.

- Innan varje anvandning bér apparaten

samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de
inte har nagra skador. Om apparaten

t ex har tappats pa en hard yta, eller
om elsladden har utsatts for alltfor hard
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kraft, bor den inte langre anvéndas:
Aven osynliga skador kan férsamra
apparatens driftsakerhet.

Under anvandningen bdr apparaten vara
placerad pa en jamn och halkfri yta som
tal stank och fléckar.

Lat inte apparaten eller elsladden
komma i kontakt med heta ytor eller
heta kéllor.

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
- ifall apparaten skulle krangla,

- efter anvandning, samt

- innan apparaten rengors.

- Ta stickproppen ur vagguttaget genom

att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Innan forsta anvandningen

Innan du anvander apparaten for forsta
gangen bor du rengora alla delar enligt
beskrivningen i avsnittet Skétsel och
rengdring.

Yoghurt ingredienser

For att géra yoghurt behdver du

mj6lk och naturell yoghurt (inte
varmebehandlad och utan socker, frukt
eller fruktjuice) for att starta jasningen.

- Torr yoghurtkultur kan anvandas i stéllet
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for naturell yoghurt.

Pa det hela taget kan du anvéanda alla
sorters komjolk. Steriliserad eller UHT
mjolk ger det basta resultatet. Annan
typ av mjolk bor hettas upp till 90 °C
under en kort tid innan anvéndningen.
Lat mjdlken svalna till ca 40 °C efter

upphettningen. Hogre temperaturer
kan forstora yoghurtkulturerna.

- Vegan yoghurt kan géras av soja- eller
kokosmjolk. Havre- eller mandelmjélk ar
inte lampliga.

T|ps
Yoghurt som gors pa vaxtbaserad
mjolk &r ganska graddig och mindre
fast. Vi rekommenderar att du
tillsétter starkelse (1-2 msk per liter
mjolk). Ror ut starkelsen i en liten
mangd mjolk. Hetta upp resten
av mjolken till kokpunkten, ror i
starkelsen och lat blandningen sjuda
vid svag varme i ca 2 minuter; pa
detta satt undviker du eventuell mjdlig
smak. Lat mjolken svalna till en
temperatur under 40 °C efterat.
Méngden stérkelse kan varieras
enligt tycke och smak.

Forbered glasburkarna
Kontrollera att glasburkarna ar rena och
torra.
1 - 2 teskedar naturell yoghurt kravs per
glasburk.
Nér du anvander yoghurtpulver bor du
folja tillverkarens instruktioner.
- Varje glasburk har en kapacitet pa ca
150 ml.
- Tips:
Mjolken och startkulturen av
yoghurt eller pulver bér ha samma
temperatur. Vi rekommenderar
rumstemperatur.

- Vid behov man du kort varma upp



mijélken till 90 °C och darefter lat det
svalna till under 40 °C.

Sétt ingredienserna i en lamplig skal och
blanda dem férsiktigt men noga.

Férdela blandningen jamnt i
glasburkarna.

Satt pa locken och skruva fast dem.

Tillagningstid:

- Varm mjolk (37-40°C) :5-6h
Mjolk vid rumstemperatur : 8-9 h
Fér yoghurt av vaxtbaserad mjolk dkar
tillagningstiden med ca 2 timmar.

Anvandnlng

Stéll yoghurtmaskinen i ett rum med
normal rumstemperatur.

Satt lock pa burkarna och rada burkarna
i yoghurtmaskinen. Placera huvudlocket
pa yoghurtmaskinen.

- Anslut maskinen till eluttaget och
anvand on/off-knappen for att koppla pa
den.

- Yoghurtmaskinen bor darefter [amnas
ostord tills yoghurten &r helt fardig.
Undvik drag, stotar och rorelse.
Yoghurten ar fardig nar tiden som krévs
for tillredningsprocessen har gatt ut.
Sténg av maskinen.

Dra stickproppen ur vagguttaget.

Sétt de varma burkarna i kylskapet och
lat yoghurten utvecklas nagra timmar.
Om du vill géra fruktyoghurt, tillsétter du
frukten i den varma yoghurten innan du
lagger burkarna i kylskapet.

Nar du har gjort den forsta satsen med
yoghurt, sparar du den méngd yoghurt
som behdvs till féljande sats.

SEVERIN

- Anmarkning: Efter att du har gjort flera
satser med yoghurt kan den bli vattnig;
det ar da dags att starta processen pa
nytt med farsk naturell yoghurt eller
yoghurtpulver.

Minnesskala

Med paminnelsefunktionen kan du stélla
in starttid eller den tidpunkt yoghurten ar
fardig.

Vrid huvudlocket till den tid du valjer.

Skotsel och rengoring
Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengdring pabdrjas.
Undvik risken for elektrisk stot genom
att inte rengdra eller doppa basenheten i
vatskor.

- Anvand en ren, torr eller Iatt fuktad
duk for att torka av basenheten och
huvudlocket.
Diska glasburkarna och apparatens
lock i varmt vatten med en liten mangd
diskmedel eller i diskmaskin.

Recept

Notera: Nar du tillreder yoghurt bér du
kénna till tipsen och instruktionerna i
foregaende kapitel.
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Naturell yoghurt
900 ml mjolk 3,5 %
140 g naturell yoghurt 3,8 %

Lé&gg ingredienserna i en skal och
blanda innehallet forsiktigt och noga.
Fordela blandningen jamnt i
glasburkarna.

Lé&gg locken pa plats och skruva at dem.

Placera glasburkarna i apparaten och
satt pa huvudlocket.

Koppla pa apparaten.

Nar processen ar klar, I&gger du
burkarna i kylskapet och later yoghurten
utvecklas ytterligare en tid.

Yoghurt i grekisk stil

800 ml mjolk 3,5 %

100 ml gradde 30 %

140 g naturell yoghurt 3,8 eller grekisk
yoghurt 10 %

Lé&gg ingredienserna i en skal och
blanda innehallet forsiktigt och noga.

+ Varm upp blandningen till 37 °C, men
Gverskrid inte denna temperatur.
Fordela blandningen jamnt i
glasburkarna.

Lé&gg locken pa plats och skruva at dem.

Placera glasburkarna i apparaten och
satt pa huvudlocket.

Koppla pa apparaten.

Nar processen ar klar, I4gger du
burkarna i kylskapet och later yoghurten
utvecklas ytterligare en tid.
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Fér den typiska yoghurten i grekisk

stil silar du bort vasslan. Placera en
bomullsduk i en lamplig sil, héll den
fardiga yoghurten i duken och den rinna
av i kylskapet nagra timmar (beroende
pa onskad konsistens).

Avfallshantering

Enheter markta med denna
Ei symbol maste kasseras separat

fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm  innehaller vérdefulla material
som kan atervinnas. Korrekt
avfallshantering skyddar miljén och
ménniskors hélsa. Din lokala myndighet

eller aterforsaljare kan ge information i
&rendet.

Garanti i Sverige och Finland

For material- och tillverkningsfel géller 2
ars garanti raknat fran inkdpsdagen mot
uppvisande av specificerat inkdpskvitto

i dverensstammelse med de allménna
garantivillkoren. Denna garanti inverkar inte
pa dina lagstadgade rattigheter eller dina
lagenliga rattigheter enligt den nationella
konsumentskyddslagstiftningen. Ifall
apparaten anvands felaktigt, eller vardslost,
ansvarar den som anvander apparaten for
eventuella material- och personskador.

Tillverkas for: Severin Elektrogerate GmbH,
Tyskland.
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Jogurttikone

Hyvé Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja sailyta tima opas
tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat
kayttaa vain henkildt, jotka ovat tutustuneet
naihin ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdéd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta.

Téama tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkintoja koskevien direktiivien
mukainen.

Osat
1. Paékansi

2. Lasipurkit

Tuotenro 3518: 7 kpl.
Tuotenro 3520: 14 kpl.
Muistutusasteikko

Virtakytkin

Kelautuvan liitdntajohdon
séilytyslokero

6.  Arvokilpi

7. Jalusta

8.  Verkkoliitdntdjohto ja pistotulppa

ok~ w
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Tarkeita turvaohjeita

- Vaarojen valttamiseksi ja
turvallisuusvaatimusten
noudattamiseksi
ainoastaan valmistajan
huoltopalvelu saa korjata
taman sahkolaitteen
ja uusia liitantajohdon.
Jos vaakaa joudutaan
korjaamaan, ota yhteytta
asiakaspalveluosastoomme
puhelimitse tai
sahkopostitse (katso liite).

+ Varmista, etta
lammittimesta on
katkaistu virta ja etta se
on jaahtynyt taysin ennen
puhdistamista.

- Sahkoiskun vaaran
valttamiseksi ala puhdista
jalustaa nesteilla alaka
upota sita nesteisiin.

- Lasipurkit ja kannet taytyy
puhdistaa perusteellisesti
jokaisen valmistusjakson
jalkeen [ampimassa
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saippuavedessa tai pesta
astianpesukoneessa.

- Varoitus: Vaarinkaytosta

saattaa seurata vakavia
henkilovammoja.

+ Varoitus: Laite kuumenee

kayton aikana ja pysyy
jonkin aikaa kuumana
kayton jalkeen.

+ Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai

vastaavaan, kuten

- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne.
ja vastaavien yritysten
asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen
tarjoavat majatalot.

- Tata laitetta saavat
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kayttaa lapset (vahintaan
3-vuotiaat) seka henkilot,
joilla on fyysisest,
aistillisesti tai henkisesti
rajoittunut toimintakyky

tai joilla on puuttuvat tai
vajavaiset tiedot laitteen
toiminnasta, mikali heita
valvotaan tai ohjataan
laitteen kaytossa ja he
ymmartavat taysin kaikki
kayttoon liittyvat vaarat ja
turvatoimenpiteet.

+ Lasten ei saa antaa leikkia

laitteella.

+ Lasten ei saa antaa tehda

laitteen puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita,

elleivat he ole aikuisen
valvonnassa seka
vahintaan 3 vuotta vanhoja.

- Laite ja sen liitantajohto

taytyy aina pitaa
alle 3-vuotiaiden
ulottumattomissa.

- Varoitus: Pida lapset poissa

pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
vuoksi.

- Tarkasta aina ennen laitteen kayttéa

huolellisesti laitteen runko, liitdntajohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle



tai liitantajohdon vetamiseen on
kaytetty likaa voimaa, laitetta ei saa
enad kayttaa: nakymattématkin vauriot
voivat aiheuttaa laitetta kaytettdessa
vaaratilanteita.

Kayton aikana laitteen tulee olla
sijoitettuna tasaisella, liukumattomalla
alustalla, roisketahrojen
ulottumattomissa.

Ala anna laitteen tai liitantajohdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua
kosketuksiin [ammadnlahteiden kanssa.
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina
- jos laitteessa on kayttohairio

- kéyton jalkeen

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, &la
veda litantajohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

Jos laite vahingoittuu vaarinkayton
seurauksena tai siksi, etta annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Ennen ensimmaista kayttoa

Laite on puhdistettava ennen sen
ensimmaista kayttokertaa osiossa
Puhdistus ja huolto olevan kuvauksen
mukaisesti.

SEVERIN

Ainesten valmistelu

Tarvitset jogurtin valmistukseen tietyn
méaaran maitoa ja kdymisprosessin
kaynnistykseen tuoretta, maustamatonta
jogurttia (ei lampdkasiteltya ja ilman
sokeria, hedelmia ja hedelmémehua).
Tuoreen jogurtin sijasta voidaan kayttda
kuivaa jogurttijauhetta.

Yleisesti kaikenlaista lehma@nmaitoa
voidaan kayttaa. Sterilisoidulla tai
iskukuumennetulla maidolla saadaan
parhaat tulokset. Kaikki muun

tyyppiset maidot on kuumennettava
hetkeksi 90 °C lampétilaan ennen
niiden kayttda. Anna maidon jaahtya
sen jalkeen noin 40 °C lampétilaan.
Korkeammat lampétilat voivat tuhota
jogurttikulttuurin.

- Vegaanijogurttia voidaan tehda

soijasta tai kookosmaidosta. Kaura- ja
mantelimaito eivat sovellu siihen.

Vinkki:

Kasvipohjaisesta maidosta tehdysta
jogurtista tulee melko kermaista

ja vahemman kiinte&a. Voit lisata
siihen halutessasi tarkkelysta (1-2
ruokalusikallista 1 | maitoa kohti).
Sekoita tarkkelys pieneen maaraan
maitoa. Anna jaljella olevan maidon
saavuttaa kiehumispiste, sekoita
tarkkelys joukkoon ja anna sen
kiehua alhaisella [amméalla noin 2
minuutin ajan; tdman avulla valtetdan
“jauhomainen” maku. Anna maidon
jaahtya sen jalkeen alle 40 °C:een.
Tarkkelyksen maaraa voi vaihdella
mau mukaan.
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La5|purkk|en valmistelu
Varmista, etta lasipurkit ovat puhtaita ja
kuivia.
Yhta lasipurkillista kohti tarvitaan 1-2
teelusikallista luonnonjogurttia.
Jos kaytat jogurttijauhetta, noudata
valmistajan ohjeita.
Kunkin lasipurkin tilavuus on noin
150 ml.

- Vinkki:
Maito ja jogurtti- tai jauhemaisen
kaynnistyskulttuurin tulisi
olla samassa lampdtilassa.
Suosittelemme huonelampéatilaa.

Lammita maito tarvittaessa lyhyesti
90 °C:een ja anna sen jaahtya alle
40 °C:een.

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita siséltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.
Laita kannet niiden paalle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Valmistusaika:
Lammin maito (37- 40 °C): 56 h
Maito huoneldmpétilassa :8-9 h
Kasvipohjaista jogurttia kaytettdessa
késittelyaika lisdantyy noin 2 tunnilla.
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Kaytto
Sijoita jogurttikone huoneeseen, joka on
lampdtilaltaan normaali.
Laita sitten kannet purkkien paalle ja
sijoita purkit jogurttikoneeseen. Peita
jogurttikone kuvulla.
Kytke laitteen pistotulppa pistorasiaan ja
kytke virta virtakytkimesta.
Jogurttikone on sen jélkeen jatettava
rauhaan, kunnes jogurtti on valmista.
Vélta vetoa, iskuja ja liiketta.
Jogurtti on valmista, kun tarvittava
valmistusaika on kulunut.
Katkaise laitteesta virta.
Irrota pistoke seinépistorasiasta.
Siirra lampimét purkit jadkaappiin ja
anna jogurtin valmistua lisdd muutaman
tunnin ajan.
Jos haluat tehda hedelméjogurttia,
lisaa hedelmia lampiméaan jogurttiin
ennen kuin siirrat purkit jaékaappiin
jadhtymaan.
Kun olet valmistanut ensimmaisen
eran jogurttia, varaa siita riittdva osa
seuraavaa valmistettavaa jogurttieraa
varten.
Huomautus: Jogurtista saattaa tulla
useamman valmistusjakson jalkeen
vetista. Silloin on aika aloittaa valmistus
tuoreella maustamattomalla jogurtilla tai
tuoreella jogurttijauheella.

Muistutusasteikko

Aseta muistutusasteikon avulla aloitus- tai

valmistumisajan muistutus.
Kaanna yksinkertaisesti laitteen kupu
kyseiseen aikaan



Puhdlstus ja huolto

Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen ja&htyé kunnolla ennen
sen puhdistamista.

Sahkaiskun vaaran vélttdmiseksi &la

SEVERIN

Kreikkalaistyylinen jogurtti
800 ml maitoa 3,5 %

100 ml kermaa 30 %

140 g luonnonjogurttia 3,8 tai
kreikkalaistyylista jogurttia 10 %

puhdista jalustaa nesteilla &laké upota
sita nesteisiin.

Kayta jalustan ja padkannen
pyyhkimiseen vain puhdasta, kuivaa tai
hieman kosteaa riepua.

Lasipurkit ja paakansi voidaan

pesté l&mpimalla saippuavedelld tai
astianpesukoneessa.

Resepteja
Huomaa: Noudata edellisten lukujen
vinkkej4 ja ohjeita, kun valmistat jogurttia.

Luonnonjogurtti
900 ml maitoa 3,5 %
140 g luonnonjogurttia 3,8 %

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita sisaltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Lammita seos 37 °C:een, mutta &la ylita
taté lampoatilaa.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.
Laita kannet niiden paalle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Laita lasipurkit laitteeseen ja sulje
paakansi.

Kytke laite paalle.

Siirra purkit kasittelyn jalkeen
jaakaappiin ja anna jogurtin kehittya
vield jonkin aikaa.

Hera voidaan siiviléida pois tyypillista

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita sisaltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.
Laita kannet niiden paélle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Laita lasipurkit laitteeseen ja sulje
paakansi.

Kytke laite paalle.

Siirra purkit kasittelyn jalkeen
jaékaappiin ja anna jogurtin kehittya
vield jonkin aikaa.

"kreikkalaisjogurtin” nautintoa

varten. Laita sopivaan siivilaan
puuvillakangasta, kaada valmiiksi
késitelty jogurtti kankaan 14pi ja anna
sen valua jadkaapissa muutaman
tunnin ajan (halutusta koostumuksesta
riippuen).

Jatehuolto

Talla symbolilla merkityt laitteet
E taytyy havittaa kotitalousjatteesta

erilldan, silla ne sisaltavat
EEm  arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella
havittamiselld suojellaan ymparistoa ja
ihmisterveytta. Saat aiheesta lisétietoa
paikallisilta viranomaisilta tai jalleenmyyjilta.
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Takuu

Laitteelle mydnnetdan 2 vuoden takuu,
joka koskee valmistus- ja ainevikoja,
ostopéivasta lukien yksilditya ostokuittia
vastaan yleisten Suomessa kulloinkin
alalla voimassa olevien takuuehtojen
mukaan. Mikali laitetta kaytetaan

vaarin, kayttdohjeen vastaisesti tai
huolimattomasti, vastuu syntyvista
esine- ja henkildvahingoista lankeaa
laitteen kayttdjalle. Tamé takuu ei vaikuta
lakim&araisiin oikeuksiin eika mihink&an
muihin kansallisen lainsdadannén
s&atamiin tuotteiden ostoa koskeviin
[aillisiin kuluttajacikeuksiin, joita tuotteen
hankkijalla on.

Valmistuttaja: Severin Elektrogerate GmbH,
Saksa

Maahantuoja:

AV-Komponentti Oy

(Puh) 09-8678020
info@avkomponentti fi
www.avkomponentti.fi
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logurteira

Estimadol/a cliente,

Por favor, leia atentamente as instrugdes
antes de usar o aparelho e guarde-as para
referéncia futura. Aquele s6 deve ser usado
por pessoas que estao familiarizadas com
as instrugdes de seguranca.

Ligagao

Conecte o aparelho apenas a uma tomada
de seguranca devidamente instalada.

A voltagem deve corresponder aquela
indicada na placa de classificagéo.

Este dispositivo cumpre as normas
vinculativas da marcagéo CE.

Familiarizagao

1. Tampa superior

2. Boibes de vidro

Modelo 3518: 7 pecas
Modelo 3520: 14 pecas
Escala indicadora de tempo
Interruptor para ligar/desligar
Compartimento para o cabo elétrico
Placa de classificagdo
Unidade da base

Cabo elétrico com ficha de
alimentagéo

©® N R W
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Recomendacgdes de seguranga

- Para evitar riscos e cumprir
com os regulamentos de
seguranca, as reparagdes
no aparelho ou no seu
cabo de eletricidade s6
devem ser levadas a
cabo pelo nosso Servico
ao cliente. Caso 0 seu
aparelho necessite de
reparagao, entre em
contacto connosco por
telefone ou por e-mail (ver
anexo).

* Antes de cada limpeza,
desligue a ficha do cabo
de energia elétrica da
tomada e deixe o aparelho
arrefecer.

- Para evitar o risco de
choque elétrico, ndo limpe
a unidade da base com
liquidos nem a mergulhe
em liquidos.

+ Os boides de vidro e
as tampas tém de ser
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meticulosamente limpos
apds cada ciclo de
utilizagdo em agua morna
com detergente ou na
maquina de lavar.

+ Cuidado: O uso

inadequado do aparelho
pode resultar em
ferimentos.

» Cuidado: O aparelho ficara

quente durante e apds o
uso.

- O aparelho destina-se a
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ser utilizado em situagdes

domésticas e semelhantes,

por exemplo,

- staff em cozinhas para
funcionarios em lojas,
escritorios e ambientes de
trabalho semelhantes;

- staff em empresas
agricolas;

- staff por hdspedes em
hotéis, motéis e outros
ambientes residenciais;

- staff em alojamentos

B&B.

- O aparelho pode ser

utilizado por criangas

com mais de 3 anos de
idade ou por pessoas

com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais
reduzidas ou experiéncia
elou conhecimentos
insuficientes, caso sejam
supervisionadas ou caso
tenham recebido instruges
adequadas em relagdo ao
uso seguro do aparelho,
compreendendo 0s perigos
associados.

+ Criangas ndo devem

brincar com o aparelho.

+ Alimpeza e a manutengao

nédo devem ser efetuadas
por criangas, a menos
que estas tenham 8 anos
de idade ou mais e sejam
supervisionadas.

- Criangas menores de 3

anos de idade devem ser



mantidas longe do aparelho
e do cabo elétrico.

Embalagens néo séo brinquedos para
criangas. Entre outros, ha risco de
asfixia.
Antes de iniciar o aparelho, verifique
se falta algo no seu corpo ou algum
acessorio que possa comprometer a
seguranga do mesmo. Por exemplo,
se 0 aparelho sofreu 0 impacto de uma
queda, pode haver danos que ndo
consiga ver a partir do exterior. Se este
for o caso, néo utilize o aparelho.
Coloque-o0 sobre uma superficie plana,
antiderrapante e resistente a agua.
Nao aproxime o aparelho nem o seu
cabo elétrico de fogdes quentes ou de
chamas de gas.
Desligue o cabo de alimentagao:
- staff em caso de falhas durante o
funcionamento;
- staff depois de cada uso;
- staff antes de cada limpeza do
aparelho.
Né&o desligue a ficha da tomada
puxando o cabo elétrico, mas sim
segurando a propria ficha. N&o deixe o
cabo elétrico pendurado.
Se o aparelho for operado
incorretamente ou para um fim que
ndo o recomendado, nenhuma
responsabilidade sera assumida por
qualquer dano que possa ocorrer.

SEVERIN

Antes de utilizar pela primeira vez

In

Antes de utilizar o aparelho pela
primeira vez, todas as pegas tém de ser
limpas conforme descrito em Limpeza e
manutengéo.

gredientes

Para a preparagéo de iogurtes

sera necessaria uma quantidade
correspondente de leite. Para iniciar

0 processo de fermentag&o, sera
necessario iogurte natural (sem
tratamento térmico e sem adigéo de
agucar, frutas ou sumo destas).

Ao invés do iogurte natural, pode usar
um agente de fermentac@o em forma de
iogurte em pé.

No geral, pode utilizar qualquer tipo

de leite de vaca. O mais adequado

¢ o leite pasteurizado (leite-UHT).
Todos os outros tipos de leite devem
ser brevemente aquecidos até
aproximadamente 90 °C (até quase
ferverem) e arrefecidos, de seguida, até
aproximadamente 40 °C. Temperaturas
mais elevadas podem destruir as
culturas de iogurte.

Pode fazer iogurte vegan a partir de
leites de soja ou coco. Os leites de
aveia ou améndoa ndo sdo adequados.
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Conselho
O iogurte feito a partir de leites
de origem vegetal fica bastante
cremoso e menos solido. Se quiser,
recomendamos que acrescente
amido (1-2 colheres de sopa por
litro de leite). Mexa o amido com
uma pequena quantidade de leite.
Deixe o leite restante atingir o ponto
de ebuli¢o, adicione o amido
mexendo e deixe em lume brando
durante cerca de 2 minutos; desta
forma, ajudara a evitar qualquer
sabor a farinha. Depois, deixe o leite
arrefecer até menos de 40 °C.

» Aquantidade de amido pode ser
alterada em funcéo do gosto pessoal.

Preparagao de recipientes de vidro
Os recipientes de vidro devem estar
limpos e secos.
Séo necessarias 1 a 2 colheres de cha
de iogurte natural por boido de vidro.
Se usar iogurte em po, siga as
instrugdes do fabricante.
Cada boido de vidro tem uma
capacidade aproximada de 150 ml.

Conselho:

O leite e a cultura de indculo do
iogurte ou do p6 devem estar a
mesma temperatura. Recomendamos
a temperatura ambiente.

Se necessario, aquega brevemente
o leite até 90 °C e depois deixe-0
arrefecer até menos de 40 °C.
Ponha os ingredientes numa taca
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adequada e misture o conteudo de
modo suave, mas meticuloso.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boibes de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Tempo de preparagéo:

Leite morno (37- 40 °C) : 5-6 horas
Leite a temperatura ambiente : 8-9 horas
Para iogurte feito a partir de leite

de origem vegetal, o tempo de
processamento aumenta cerca de 2
horas.

Ut|||zagao

Coloque a iogurteira a temperatura
ambiente.

Disponha os recipientes na iogurteira e
cubra-os com a tampa.

Conecte o aparelho a corrente e utilize o
interruptor para o ligar.

Deixe-a parada durante a preparagao.
Evite correntes de ar frio, impactos e
movimento.

O iogurte estara pronto apos o decorrer
do tempo supracitado.

Desligue o aparelho.

Desligue o cabo de alimentag&o.

Retire os recipientes mornos da
iogurteira e deixe-0s repousar algumas
horas no frigorifico.

Para preparar iogurte de frutas, deve
acrescentar as frutas ao iogurte ainda
morno e, entdo, pd-lo no frigorifico.
Deve guardar parte do iogurte
preparado ja pronto para a proxima
preparagao.

Recomendagéo: Se, ao longo de



diversas preparagdes, a cultura de
iogurte ficar demasiado liquida, &
melhor utilizar um novo iogurte natural
fresco ou iogurte em p6 para a proxima
preparagao.

Escala indicadora de tempo

Como lembrete, o inicio ou o final do
tempo de preparagéo podem ser definidos
na escala indicadora de tempo.

Para isso, gire a tampa do aparelho até
marcar a hora correspondente.

lepeza e manutengao
Antes de cada limpeza, desligue a ficha
do cabo de energia elétrica da tomada e
deixe o aparelho arrefecer.
Para evitar o risco de choque elétrico,
n&o limpe a unidade da base com
liquidos nem a mergulhe em liquidos.
Use apenas um pano limpo, seco ou
ligeiramente humedecido, para limpar a
unidade da base e a tampa superior.
Limpe os recipientes de vidro e as
tampas em &gua corrente ou na
magquina lava-loiga.

Receitas

Nota: ao preparar iogurte, siga 0s
conselhos e instrugdes dos capitulos
anteriores.

SEVERIN

logurte natural
900 ml de leite 3,5 %
140 g de iogurte natural 3,8 %

Ponha os ingredientes numa taca
adequada e misture o contetdo de
modo suave, mas meticuloso.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boides de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Ponha os boides de vidro no aparelho e
coloque a tampa superior.

Ligue o aparelho.

Depois do processamento, transfira

os boides para o frigorifico e deixe o
iogurte desenvolver-se mais um pouco.

logurte grego

800 ml de leite 3,5 %

100 ml de natas 30 %

140 g de iogurte natural 3,8% ou de iogurte
grego 10 %

Ponha os ingredientes numa taca
adequada e misture o contetdo de
modo suave, mas meticuloso.

Aquega a mistura até 37 °C, mas nao
exceda esta temperatura.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boides de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Ponha os boides de vidro no aparelho e
coloque a tampa superior.

Ligue o aparelho.

Depois do processamento, transfira

os boides para o frigorifico e deixe o
iogurte desenvolver-se mais um pouco.

59



Para desfrutar de um iogurte grego
tradicional, pode coar o soro. Ponha
um pano de algodao no interior de
um coador adequado, verta o iogurte
jé processado para o pano e deixe-0
escorrer dentro do frigorifico durante
algumas horas (dependendo da
consisténcia pretendida).

Eliminacao

E Os aparelhos marcados com

este simbolo devem ser

eliminados separadamente dos
mmmm  residuos domésticos, ja que
contém materiais valiosos que podem ser
reciclados. A eliminagdo adequada protege
0 ambiente e a salide humana. As suas

autoridades locais ou o revendedor podem
facultar-lhe informagdes sobre o assunto.
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Garantia

Nas seguintes condigdes, os direitos de
garantia obrigatérios perante o vendedor e
eventuais garantias permanecem intactos.
Caso necessite de usufruir da sua garantia,
contacte o comerciante diretamente.

Além disso, a SEVERIN concede uma
garantia de 2 anos com efeito a partir

da data da compra do produto. Neste
periodo, resolveremos qualquer defeito

de fabrico ou de material que prejudique
significativamente o funcionamento do
aparelho. Quaisquer outras reivindicagdes
serdo rejeitadas. Excluidos da garantia
estdo: Danos causados devido a ndo
observancia das instrugdes de uso,
manuseio inadequado ou desgaste normal,
bem como pegas facilmente quebraveis,
como, por exemplo, vidro, plastico ou
ldmpadas. A garantia expira em caso de
intervengéo de agéncias ndo autorizadas
pela SEVERIN. Se for necessaria uma
reparagao, entre em contacto com 0 nosso
atendimento ao cliente por telefone ou

por e-mail. Os detalhes de contacto estéo
anexados a este manual.
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Jogurtownica

Szanowni Klienci:

Przed uzyciem urzadzenia prosze
doktadnie zapoznac sie z ponizsza
instrukcja, ktdrg nalezy zachowac¢ do
pdzniejszego wgladu. Urzadzenie moze
by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby,
ktdére zapoznaly sie z niniejszg instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podiacza¢ do sieci
elektrycznej wytacznie do prawidtowo

zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napigciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

1. Gléwna pokrywa

2. Szklane stoiki

Art. nr. 3518: 7 szt.

Art. nr. 3520: 14 szt.

Tarcza przypominajaca
Wiacznik On/Off

Komora na zwinigty przewéd
zasilajacy

Tabliczka znamionowa
Podstawa

Przewod zasilajacy z wtyczka

oA w

© N
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Instrukcja bezpieczenstwa

- Aby zachowa¢

bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego
elektrycznego urzadzenia
oraz przewodu zasilajgcego
musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. W
przypadku koniecznosci
wykonania naprawy,
nalezy skontaktowac

sie telefonicznie Iub
elektronicznie (zob.
zalacznik) z dziatem
obstugi klienta.

* Przed przystapieniem

do czyszczenia, nalezy
sprawdzi¢, czy urzadzenie
zupetnie ostygto i jest
wytgczone z sieci
elektryczne;.

* Aby nie dopusci¢ do

porazenia pradem,

nie czysci¢ podstawy
urzadzenia cieczami ani nie
zanurzac jej.
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+ Szklane stoiki nalezy po
kazdym uzyciu doktadnie
umy¢ w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia
albo w zmywarce.
- Ostrzezenie:
Nieprawidtowe uzytkowanie
urzadzenia moze
doprowadzi¢ do powaznych
obrazen ciafa.
- Ostrzezenie: Urzadzenie
rozgrzewa sie do wysokiej
temperatury w trakcie
pracy i pozostaje ciepte
przez jakis czas po jej
zakonczeniu.
« Urzadzenie przeznaczone
jest do zastosowan
domowych lub podobnych,
jak np. w
- kuchniach biurowych lub
innych miejscach pracy;
- agroturystyce;
- hotelach, motelach itp.
oraz innych podobnych
lokalach (przez klientow);

- pensjonatach.

- Osoby 0 ograniczonych

zdolnociach fizycznych,
czuciowych lub
psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
do$wiadczenia lub wiedzy,
a takze dzieci (w wieku

Co najmniej 3 lat), mogq
korzysta¢ z urzadzenia,
pod warunkiem ze znajdujq
sie pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane, jak
uzywac urzadzenia i sg w
peti swiadome wszelkich
zagrozen i wymaganych
srodkow ostroznosci.

+ Nie dopuszczac¢ do

uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

* Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezposrednio
z konserwacja lub
czyszczeniem urzadzenia,



a jezelijuz, to dziecko musi
mie¢ co najmniej 8 lat i by¢
nadzorowane przez osobe
dorosta.

Nie dopuszczac do
urzadzenia i jego przewodu
zasilajacego dzieci ponize
3 lat.

Ostrzezenie: Nie pozwala¢, aby dzieci

miaty dostep do elementoéw opakowania,

poniewaz moga one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.

Przed uzyciem nalezy doktadnie
sprawdzic, czy gtéwny korpus
urzadzenia i wszystkie elementy
czynno$ciowe sg sprawne i nie nosza
$ladow uszkodzenia. Jezeli urzadzenie
np. spadto na twarda powierzchnie albo
przewod zasilajacy zostat narazony

na zbyt silne szarpnigcie, nie nadaje
sie ono do dalszego uzytku: nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wplyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

W czasie pracy urzadzenie musi

by¢ ustawione na réwnej, nie $liskiej

i odpornej na plamy oraz ciecz
powierzchni.

Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy
nie powinny stykac sie z goracymi
powierzchniami, ani by¢ poddawane
dziataniu wysokich temperatur.

- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:
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- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- po zakonczeniu pracy;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

Nigdy nie nalezy ciggna¢ za przewdd

przy wyjmowaniu wtyczki z gniazdka.

Nie nalezy pozostawia¢ przewodu

zasilajacego swobodnie zwisajacego

bez nadzoru.

- Za szkody wynikte z nieprawidtowego

uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wing
ponosi wytacznie uzytkownik.

Przed pierwszym uzyciem

Przed plenstym uzyciem urzadzenia
nalezy wyczysci¢ wszystkie jego
elementy zgodnie z instrukcjami w
rozdziale pt. Czyszczenie i konserwacja.

Przygotowanle sktadnikow

Aby zrobi¢ wiasny jogurt potrzebna
jest odpowiednia ilo$¢ mleka i —w celu
zainicjowania procesu fermentacji —
$wiezego jogurtu naturalnego (ktory
nie byt poddawany obrébce cieplnej

i jest bez cukru, owocow czy soku
owocowego).

- Zamiast $wiezego jogurtu mozna uzy¢

suchej kultury bakterii.

- Zasadniczo mozna uzy¢ kazdego

typu mleka krowiego. Najlepszy

rezultat otrzymamy stosujac mleko
sterylizowane lub U.H.T. Korzystajac z
innego typu mleka, najpierw nalezy je na
krétko rozgrza¢ do temperatury 90 °C.
Nastepnie pozostawi¢ mleko do
ostygniecia do temperatury ok. 40 °C.

63



Wyzsza temperatura moze zabi¢
kultury bakterii jogurtowych.

- Weganski jogurt mozna zrobi¢ z mleka

sojowego albo kokosowego. Mleko
owsiane i migdatowe nie nadaje sie na
jogurt.

Porada

- Jogurt z mleka roslinnego ma
bardziej kremowa konsystencje i jest
mniej staty. W razie potrzeby mozna
dodac skrobi (1-2 tyzki stotowe na 1
litr mleka). Najpierw rozrobi¢ skrobie
w mniejszej ilosci mleka. Poczekac
az pozostata cze$¢ mleka osiggnie
punkt wrzenia, wlac rozrobiong
skrobig i zostawi¢ na wolnym ogniu
na okoto 2 minuty, aby usunaé¢
maczny posmak. Nastepnie zostawi¢
mleko do ostygniecia do temperatury
40 °C.

llo$¢ skrobi mozna dostosowac do
wiasnych preferencji smakowych.

Przygotowanle szklanych stoikow
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Stoiki powinny by¢ czyste i suche.

Na kazdy stoik potrzeba 1 lub 2 tyzeczek
naturalnego jogurtu.

Uzywajac kultury bakterii w proszku,
nalezy postepowac wedtug instrukcji
producenta.

Kazdy stoik ma pojemnos$¢ okoto

150 ml.

Porada:

Mleko oraz poczatkowa kultura
bakterii z jogurtu lub proszku powinny
mie¢ te sama temperature. Zaleca sie
temperature pokojowa.

- W razie potrzeby podgrza¢ na chwile

mileko do 90 °C, po czym odstawi¢, by

ostygto do ponizej 40 °C.

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale
doktadnie.

Podzieli¢ mieszanke rowno na wszystkie
stoiki.

- Zatozy¢ pokrywki stoikow i szczelnie je

przykrecic.

Czas przygotowywania:

Podgrzewanie mleka (37- 40 °C) :
Mleko w temperaturze pokojowej :

5-6 h
8-9h

- W przypadku jogurtu z mleka ro$linnego

czas przygotowywania przediuza sie o 2
godziny.

Obsluga

Ustawi¢ jogurtownice w pokojowej
temperaturze.

Natozy¢ pokrywki na stoiki i ustawi¢
stoiki w jogurtownicy. Przykry¢

jogurtownice pokrywka.

Podtaczy¢ urzadzenie do zasilania i
uruchomi¢ je za pomocg wiacznika On/
Off.

Po wiaczeniu zostawi¢ jogurtownice,
aby mogta pracowa¢ bez zaktocen, az
utworzy si¢ jogurt. Nie naraza¢ na
przeciagi, wstrzasy ani nie ruszac¢
urzadzenia.

Po uptynieciu wymaganego czasu



obrobki jogurt bedzie gotowy.
Wytaczy¢ urzadzenie.

Wyjaé wtyczke z kontaktu.

Wstawi¢ ciepte stoiki do lodowki i
zostawic jogurt na kilka godzin, aby
zgestniat.

Chcac przygotowaé jogurt owocowy,
przed wiozeniem stoikow do lodowki
nalezy doda¢ do cieptego jogurtu
owoce.

Po przygotowaniu pierwszej partii
jogurtu mozna odtozy¢ czg$¢ na
przygotowanie nastepnej partii.

- Wskazoéwka: Po kilku cyklach jogurt
moze nie osigga¢ odpowiedniej
gestosci — wowczas nalezy ponownie
uzy¢ $wiezego jogurtu naturalnego lub
$wiezego jogurtu w proszku.

Tarcza przypominajaca

Aby nie zapomnie¢ o odstawieniu
jogurtu, mozna ustawi¢ czas rozpoczecia
i zakoriczenia procesu na tarczy
przypominajacej.

Wystarczy jedynie ustawi¢ pokrywke
urzadzenia na odpowiednig godzing.

Czyszczenle i konserwacja
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczeka¢ az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

- Aby nie dopusci¢ do porazenia pradem,
nie czySci¢ podstawy urzadzenia
cieczami ani nie zanurzac jej.
Podstawe urzadzenia i gtéwna pokrywe
nalezy jedynie przetrze¢ czysta, suchg
lub lekko wilgotna, Sciereczka.

Szklane stoiki i pokrywke mozna my¢
w cieptej wodzie z ptynem albo w
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Zmywarce.

Przepisy
Wskazéwka: Przygotowujac jogurt, nalezy
stosowac sie do porad i instrukcji powyzej.

Jogurt naturalny
900 ml mleka 3,5 %
140 g naturalnego jogurtu 3,8%

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale
doktadnie.

- Podzieli¢ mieszanke réwno na wszystkie
stoiki.

- Zalozy¢ pokrywki stoikow i szczelnie je
przykrecic.
Umiesci¢ stoiki w urzadzeniu i zatozy¢
gtéwng pokrywe.

- Wiaczy¢ urzadzenie.
Po przyrzadzeniu jogurtu wstawic stoiki
do lodéwki i zostawi¢ je na jaki$ czas,
aby jogurt stezat.

Jogurt grecki

800 ml mleka 3,5 %

100 ml $mietany 30 %

140 g naturalnego jogurtu 3,8 albo jogurt
grecki 10 %

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale
doktfadnie.

- Podgrza¢ mieszanke do temperatury
37 °C, ktorej nie nalezy przekraczac.
Podzieli¢ mieszanke rowno na wszystkie
stoiki.

- Zalozy¢ pokrywki stoikow i szczelnie je
przykrecic.
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Umiesci¢ stoiki w urzadzeniu i zatozy¢
gtéwna pokrywe.

-+ Wiaczy¢ urzadzenie.

- Po przyrzadzeniu jogurtu wstawi¢ stoiki
do lodowki i zostawi¢ je na jakis czas,
aby jogurt stezat.

- Aby uzyskaé typowy jogurt grecki,
mozna odsaczy¢ serwatke. Wytozy¢
cedzak bawetniang tkaning, wla¢
przygotowany jogurt na tkanine i
pozostawi¢ do odcedzenia w loddwce
na kilka godzin (w zaleznosci od
zadanej konsystencji).

Utylizacja

E Urzadzenia oznaczone

powyzszym symbolem nalezy

utylizowac osobno, a nie wraz ze
mmm  zwyktymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia
takie zawierajq bowiem cenne materiaty,
ktére mozna podda¢ recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen
pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia
cztowieka. Szczegdtowych informacji na

ten temat udzielajq lokalne wtadze lub
sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.
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Gwarancja

Gwarancja na produkt obejmuje wady
materiatu i wykonania przez okres dwdch
lat od daty zakupu produktu. W ramach
gwarancji producent zobowigzuje sie do
naprawy lub wymiany wszelkich wadliwych
elementow, pod warunkiem, ze produkt
zostanie odniesiony prze klienta do punktu
zakupu. W przypadku uzasadnionej
reklamacji, Klient moze zareklamowa¢
kupiony towar w sklepie w ktérym dokonat
zakupu- uszkodzony artykut zostanie
wymieniony na petnowartosciowy, lub

na zyczenie Klienta Sprzedawca zwréci
Nabywcy rownowarto$¢ ceny artykutu.
Aby gwarancja zachowata wazno$¢,
urzadzenie musi by¢ uzywane zgodnie z
instrukcja i nie moze by¢ modyfikowane,
naprawiane, lub w jakikolwiek sposéb
naruszane przez nieupowazniong do

tego osobe, ani tez uszkodzone w wyniku
nieprawidtowego uzycia.

Gwarancja nie obejmuje naturalnego
zuzycia, ani elementow tatwo ttukacych sig,
jak szkto, elementy z tworzyw sztucznych,
zarowki, filtry itd. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw konsumenta
ani innych praw, jakie konsument posiada
zgodnie z obowigzujacymi przepisami,
ktore dotycza zakupu przedmiotow
uzytkowych. Jezeli urzadzenie przestanie
dziata¢ prawidtowo i musi zosta¢ odestane,
nalezy je doktadnie zapakowa¢ i dotaczy¢
imie, nazwisko i adres nadawcy oraz
przyczyne odestania. Jesli urzadzenie jest
nadal na gwarancji, prosze takze dotaczy¢
paragon zakupu, lub fakture zakupowa.
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MapaokeuaaThg yiaoupTioU

Odnyieg xpnong

[pIv XpNOIHOTIOIRCETE Tr) GUOKEUR,
d1aBAaaTE TPOTEKTIKA TIG AKOAOUBEG
odnyieg xpriong kai QUAGETE To TTapov
EYXEIPIdIO yia peMovTIKA xpron. H
OUOKEUN TTPETTEI VA XpNaIpoTIolEITal AT
ATOMO TTOU YVWPIJOUV AUTEG TIG 0BNYiEG.

Z0vdeon pe TNV TTApOX NAEKTPIKOU
pedpaTog

H ouokeun auth Tpémel va guvdEeTal
u6vo Pe yelwpévn Tpida, eyKateaTnuévn
OUPQWVA PE TIG ITXU0UTEG DIATAEEIS.
BeBaiwBeite 611 n 1601 TOU NAEKTPIKOU
PeUPATOG TIOU XPNTIUOTIOIEITE TUMBABICE!
JE AUTH TTOU QVayPAPETal 0T GUOKEUN.

To Tp0idv aUTO CUUHOPPUWVETAI HE OAEG TIG

10xUouceg 0dnyieg NG EE oxetika pe Tnv
avaypaor aToIxeiwy.

Ta pépn TNG CUOKEUNG
1. Kipio kaméki

2. Tudhiva Balakia

Kwdikog povtéhou 3518: 7 Tep.
Kwdikog povtéhou 3520: 14 Tep.
Kavtpdv pviung

AiaxoéTTng Aeitoupyiag

Xwpog mepIEAIENG kar eUAagNg
nAekTPIKOU kKaAwdiou

6. Tivakida ovOUAOTIKWY TIMWY

7. Baon

8. HAektpikd KaAwdio e Tpica

o B w
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InpavTikoi Kavoveg ao@aAeiag

+ Tl0 va amoQeuyeTe

KIVOUVOUG, Kail va
OUHHOPQWVEDTE LE TIG
ATaITOEIC a0PAAEIQG,

0l ETMIOKEVEG OE QUTA TNV
NAEKTPIKA GUOKEUA 1} TO
NAEKTPIKO KaAwdIO TnG
Tpémel va die¢ayovTal amo
NV EGUTINPETNON TIEAATWY
Hag. 2€ TIEPITITWON TToU
amaimoei moKeun,
ETMIKOIVWVAOTE e TO TUAKA
eCUTTNEETNONG TTEAATOV
TAEQWVIKWG 1 YEow email
(Beite TapapTNHQ).

- [Tpiv KaBapioeTe T

ouokeun, BeBaiwbeite ot
givar amoouvdedeyévn amo
T0 NAEKTPIKG peUPa Kal OTI
EXel YuxBei evieAwg.

- Ta va ammogeuybei o

Kivduvog nAekTpotrAngiac,
Hnv kaBapidete T povada
Baong We uypa kal Pnv Tn
Bubicete ot uypd.
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+ Metd amo kGBe KUkAo

XpAong, TRETeEI va
kaBapilete axoAaoTIKG
Ta yuaAiva falakia Kai
T0 KOTaKIa pE (EaTO
gamouvovepo i aTo
TAUVTAPIO TTIATWV.

- NMpoooxn: H kakA xphon

HTTOPEi va TIPOKAAETEI
00Bapd TPOCWTTIKG
TPAUUATIOUO.

- Mpoooxn: H ouokeun

Bepuaiverar kard n
dIapKela TN AeiToupyiag
Kol Ba rapapével (ot yia
KATT010 XPOVO HETETTEITA,

+ H ouokeur aut)
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TIPOOPICETAI YIa OIKIOKA
Xp1om A apopoleg
XPAOEIC, OTTWG YIa
Tapadelyya:
- O€ KOUCiVEG ETAIPEIWV,
o€ ypageia kar GAa
£pyaoIaKa TepIBAMovTa,
- O€ YEWPYIKES ETAIPEIEC,
- a0 TMENATES OF

¢evodoyeia, avdoyeia
KTA. KQlIl TTAPOWOIES
EYKATAOTACEIG,

- 0€ EEVWVEG TTOU
oepPipouv TPWIVO.

* H ouokeun aut pmopei

va xpnoiyotoinBei amo
TaidIa (TouhayioTov 3
ETWV) KAl a6 ATOMa

LE HEIWWEVES QUTIKEG,
aiobnTApIec A diavonTikég
IKQVOTNTES 1 XWPIC

TIEIPQ KAl YVWOEIG, e

v mpoUTéBean oTi
EMITNPOUVTAI 1} TOUG £XOUV
d0B€i 0dnyieg OXETIKA e
N Xpon g OUOKEUNg
Kl Karavoouv TARpwG
0Aou¢ ToUG eUTTAEKOPEVOUC
Kivduvoug Kai TIpOQUAGIEEIS
yia v aoQaAeia.

« Ta maudia dev TpEmel va

EMTPETIETAI VO TIAICOUV g
N OUCKEUN).

+ Nev mpémel va emTpETETaN

oTa TadId va ekteholv



0TToI0dNTIOTE EpyaTia
KaBapiopoU 1y auvtipnong
OTN OUOKEUR €KTOC Qv
EMMITNPOUVTAI KAl €ival
TOUAdyIoTOV 8 ETWV.
KpatioTe mavra 1n
OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO
KaAWIO TG MaKPIA aTTd
TTaIdIA KATW TWV 3 ETWV.

Mpoooxn: Ta maidia mpémer va
TIAPAPEVOUV JAKPIA aTTd T UAIKG
OUOKEUATiag, ETEIBN ival duvNTIKWG
emiKivduva, T.X. Kivduvog ao@ugiag.
K&Be popd TTou XpnoIHOTIOIEITE T
OUOKeUn, Ba TIPETTEN VOl EAEYXETE
TIPOCEKTIKA TNV KUpIa povada, T
NAEKTPIKO KaAwBI0, KaBwG Kal KaBe
€€ApTNUa yia TUXOV eAaTTpaTa. Av n
OUCKEUR, Y10 TTAPABEIYHA, EXEI TIETEI
0€ OKANpr EMQAvEIQ ) EXEl aoKnOei
utrepPoAIky dUvapn yia 1o TpApnyua
T0U NAekTpIKOU KOAwdiou dev Ba rpémel
va xpnoipotroinei gavd, akoun Ki av
N ¢nuid dev gaiveral OTI PTTopei va
TIpoKaAEDEl TTPOBAAUATA OTNV ACQaAR
A€ITOUpYia TNG CUTKEUNG.

Karéd 1 Aermoupyia, n cuokeun Ba
TIpETTEl va BpiokeTal TOTOBETNEVN OE
€TITEDN, AVTIOANIGBNTIKY ETTIGAVEIQ TTOU
Oev Ba KaTaoTpagei amd AekESEG.

Mnv a@rverte Tn povada r 10 NAEKTPIKG
KaAwdI0 va £pXETal O€ ETTAPH e
BepUEG ETMIPAVEIES 1) PE EOTIEG/TNVES
BepudnTag.
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- Byadere mavrorte To KaAwdio Ao TNV

mpila

- ot mepimTwaon BAARNG,

- peTa ™ XpAon,

- TPIV KOBAPIoETE T GUTKEUN.

- Mnv TpaBare moté 10 KaAwdio 6Tav

BéAeTe va ByGAETe TN GUOKEUR aTTd
v Tpica. Mnv a@rivete 10 NAEKTPIKO
KaAwdI0 va kpéeTal eEAeUBepO.

- Nev @époupe kapia eublvn yia {nuiég

Tmou TpokaAolvTal Adyw Aavbaopévng
XPnaong A emeidn dev xouv TnpnBei ol
TTapoUaEg 0dnyieg.

I'Iplv Ao TNV TPWTN XpAoNn

[MpIv XpNOILOTIOINTETE TN GUOKEUN YIa
TIPWTN @opa, TPETEI va kabapioete
6Aa Ta eGaptipaTa OTTWG TEpIypageTal
omv Tapdypago «Kabapioudg kai
ppovriday.

I'Ipoaronpucla TWV UAIKWV

lNa va mapackeudoete yiaoupTi Ba
XPEIQOTEITE TNV KABOPITPEVN TTOTGTNTA
YGAQKTOG Kal, yia va EEKIVATETE T
S1ad1kagia {Uuwong, PUAIKE PPETKO
yiaoUpTi (6x1 ETEEEPYOEVO pE
BepudtnTa Kai Xwpig ayapn, epolTa fy
XUHO @poUTwy).

- Mmopei va xpnoipotoinBei npn

KOAIEPYEIQ QvTi yIa QPETKO YIAOUPTI.

- Tevikd, umopei va xpnaiyotroinBei

otrolodTroTe €idog ayeAadivou
yahakTog. To amoaTelpwpévo
y&Aa 1y T0 yaAa pakpdg S1GpKelag
divouv Ta KaAUTEPQ aTTOTEAET AT
OrolodnmoTe GO €id0g YaAaKTOG
mpémel va Bepuaveei atoug 90 °C
yIa gUVTON XPOVIKA TTEPiodo TpIv

69



amoé ™ xpAaon. Metd, agraTe 10 yaAa
va yuxBei atoug 40 °C mepitmou. O1
uynAoTepeg Beppokpaaieg pTropei
va KaTaoTpéWouv TIG KAANIEpYEIES
ylaoupTioU.

Mmopeite va @TIGEETe yi000pTI Priykav
amo yaha odyiag f kapudag. To yaAa
Bpwung kai apuyddAou dev eival
KaTGAANAQ.

Yrroﬁsltn
To yiaoUpTI TTOU TTAPACKEUALETal
amod QuTiké yaAa eival TEPITaOTEPO
KPEHWAES Kal AiyoTepo aTePEd. EaV
€MBULEITE, GUVIGTATAI N TTPOGBAKN
apuhou (1-2 koutaAiég NG oouTag
ava 1 Aitpo yaAakTog). Avapeicre
70 GPUAO O€ pia PIKpPY) TTooOTNTa
YAAaKTOG. AQAOTE TO UTTOAOITIO
yaAa va @Tacel To onpeio Bpaapoy,
pigre To GuuAo kar agraTe To va
olyoPpdael ae xaunAr BeppotTa yia
TepiTou 2 Aetrtd. Auté Ba Bon6rioel
WaTe va amoeuyBei omoladrToTe
yeuan «aAeupouy. Karomiv, agnoTe
70 YaAa va kpuwael karw amo 40 °C.
Mmopeite va xpnoipotoIfaeTe
BI0QOPETIKEG TTOOOTNTEG AUAOU,
avahoya e T yelan TTou eTTIBUEITE.

I'IpoaTomuclu TWV YUGAIvwv Badakiwv
BEBGI(.UOEITE o1 T vuu)\lva Balakia
eival kaBapd kar ateyva.

- Amaimouvral 1 éwg 2 koutaAdkia Tou
yAUKoU aTrd QUTIKG yIaoUpTI avl
YuaAivo Badaki.

‘Otav xpnaiyotoleite akdvn yiaoupTiol,
aKoAouBAaTE TIG 0dnyieg Tou

KOTAOKEUQOTH.
KaBe yuahivo Balaki éxer xwpntikdtnTa
mepitou 150 ml.

- Ymodeign:

To yaAa kai n kahAiépyeia ekkivnong
aTro yIaoUpTI 1} OKOVN TTPETEL va
Bpiokovral atnv idia Bepuokpacia.
YuvigTaral n Bepuokpaacia dwyariou.

Edv amaiteital, Bepudvete Aiyo 1o yaAa
péxp! 90 °C Kal YETd aQAOTE TO VOl
Kpuwaoel péxpr Katw amé 40 °C.
TomobBetiaTe Ta oUGTATIKG O€ €va
karAAnAo pTToA Kal avapeicte 1o
TEPIEXOMEVO OTTAAG AAAG KaAdL.
XwpiaTe T0 Peiypa o€ ioeg TOOOTNTEG
péoa ata yuahiva Baddxia.
TomobetiaTe Ta Kammdkia Kai BIdWATE Ta
OPIKTA.

Xpovog TPOETOIOTIOG:

ZeaT6 yaha (37- 40 °C):

5-6 wpeg

[Gha oe Beppokpaaia Swyartiou:

8-9 wpeg

l'a yiaoUpTI TTOU TTapackeuddeTal amod
QUTIKG YaAQ, 0 XPOVOG ETTECEPYaTiag
QUEAVETAI KOTA TTEPITTOU 2 WPE,.

l\slToupvlu

mea TOV TIIPATKEUAOTN ylaoupnou
o€ éva OWUATIO e KAVOVIKA
Beppokpaacia dwyariou.

TotobeTAaTE T TIPOETOINACEVA
yuaAiva Baakia aTo utroA Béppavong
Kall KAAUYTE TOV TIAPACKEUATTH
YIaoUpTIOU HE TO KUPIO KATTAKI.
YUVOEDTE T GUOKEUN Kal
XPNOILOTIOINCTE TOV DIKOTITN



gvepyoTroinang/amevepyotoinong yia
Val TNV EVEPYOTTOINCETE.
O TTapaoKeUaaTAG yiaoupTioU TTPETTEl
va TTapapeivel avevoyAntog péxpl va
eival €To1uo 10 yiaoUpTl. ATTo@UyeTe Ta
pelpara aépa, TOUG KPASUTHOUG Kal
v Kivnon.
To yiaoUpTi Ba givar €010 POAIG
mapéABel 0 amaIToUpeVog XpOvVog
emegepyaaiag.

- ATevepyoTroIfaTe T OUCKEUR.
ByaTe 10 @16 TOU NAeKTPIKOU KaAwdiou
amé mv mpida.
MeTagépete Ta Beppd Baldkia 01O
Wuyeio kal agraTe 1o yiaoUpT va
avamTuyBei Tepaitépw yia Aiyeg wpeg.

+ Av emiBupeiTe va TTOPAOKEUATETE
yiaoUpTI PpoUTWY, TTPOCBETTE T
@pouTa aT0 (E0TO YIOUPTI TIPIV
peTapépeTe Ta Baldkia aTo Wuyeio yia
va YuyBei.
MOAIG TTapaOKeUATETE TNV TTPWTN
TapTida yiaoupTiol, UAGETE TV
amairoUyevn TTOGGTNTA yI00UPTIOU YA
NV emopevn TrapTida oag.
Zx6Ai0: Meta amé apkeToUg KUKAOUG,
T0 YI00UPTI UTTOPET VA YiVEI VEPOUAG, Kall
eival T6TE n aTIyPr va apxioeTe Eava
dladikaaia e PPETKO GUTIKO YI00UPTI
1} PECKO YI000PTI OE HOPPH TKOVNG.

Kavrpév pvipng

Qg umevBOpIoN, pTTopeite va pubuioete
TNV Wpa £vapgng rf 0AoKAfPwWaONG pe 10
KOVTPAV UvARNG.

ATTAG, TTEPIOTPEYTE TO KATTAKI TNG
OUCKEURG aTNV avTiaTolxn wpa.

SEVERIN

Kueaplouog Kol @povTida
®povrilete va Byadete mavta 1o
NAEKTPIKO KaAwdio ammé Ty pida Kal
VO OQriVETE TN CUCKEUN VO KPUWVEI
ETTAPKWG TTPIV TOV KaBapIopo.
la va amo@euyBei 0 Kivduvog
nAektpomrAngiag, pnv kaBapidete T
povada Baong e uypd Kai unv
BuBicete o€ uypd.
Na xpnaipotoieite pévo éva kabapd,
OTEYVO 1) EAAPPWG VWTTO TTaVi yIa val
okouTrioeTe T povéda Baong Kai 1o
KUPIO KATTAKI.
Mmopeite va kabapioete Ta yudAiva
Baddxia kal 1o KUPIO KATTAKI e (EaTO
OOTIOUVOVEPO ) OTO TTAUVTIPIO TTIATWVY.

ZuvTayég

Ynueiwan: Otav eTolpadeTe yiaoupTl,
TNPNOTE TIG UTTOBEIEEIG KaI 0Bnyieg Twv
TTPONYOUHEVWY KEQAAQIWV.

Duaiko yiooupTis
900 ml yaha 3,5 %
140 yp. puaikoé yiaoupti 3,8 %

- TomoBetAoTe Ta UANIKG O€ éva KatdAAnAo
uTToA KaIl avapeigTe T0 TTepIEXOHEVO
amaAd aAAG kaAd.

+ XwpioTe TO yeiypa o€ ioeg TOOOTNTES
péoa ata yuahiva Baldkia.

- TomoBeTroTe T KATTAKIA Kal BIGWATE T
aQIXTA.

- TomoBetAoTe Ta yudAiva Balakia péoa
0T GUCKEUR Kal TOTTOBETAATE TO KUPIO
KOTTEKI.

EvepyoTroInaTe T GUOKEUT).
Meté v emeCepyaaia, YeTagépeTe
10 Bagdkia aTo Wuyeio kal agraTe T0
7



ylaoUpTI va avartuyBei yia Aiyo akopn.

EAAnvikoU 10TTOU YI000pTI

800 ml yaha 3,5 %

100 ml kpépa yéhakTog 30 %

140 yp. puaiké yiaoUpTi 3,8 1} eMAnvikoU
100U YIC00pTI 10 %

- TomoBetAaTe T UNIKG O€ éva KatdAAnAo
uTTOA Kall avapeigTe T0 TTepIEXOPEVO
amaAd aAAG kaAd.

Oeppavere 10 peiypa atoug 37 °C, aAa
unv &mepaaoete aut T Beppokpaaia.

+ XwpioTe TO yeiypa o€ ioeg TOOOTNTES
péoa ata yuahiva Baldkia.

- TomoBeTAOTE Ta KATTAKIA KAl BISWATE T
aQIXTA.

- TomoBetAoTe Ta yudAiva Balakia péoa
07N GUCKEUN Kal TOTTOBETAATE TO KUPIO
KOTTAKI.

EvepyotroinaTe T GUOKEU).

Meté v emegepyaaia, YeTagEpeTe

10 Bagdkia aTo Wuyeio kal apraTe To
yIaoUpTI va avatrtuxBei yia Aiyo akopn.
la pia TuTTikA améAauon Tou
yiaoupTIoU «eAANVIKOU TUTTOUY, UTTOPEiTE
va oTpayyioeTe Tov 0pd YAAAKTOG.
TomoBemoTe éva Bappakepd Tavi péoa
o¢ éva katdAnAo coupwTrpl, pi€te T
10N eMegepyaapévo yIaoUpTI YETA OTO
Travi KAl a@ARaTe TO Va oTpayYioEl aTO
Wuyeio yia Aiyeg wpeg (avaoya pe Tnv
emBupnT UQR).
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Atréppiyn

O1 guokeuég pe autd 1o aUuBoAo
E TIPETTEI VO aTTOPPIPBOUV
EexwpIOTA OTTO TA OIKIOKA
mmm  OmoRANTa, ETTEION TIEPIEKOUV
TOAUTIUG UAIKG TTOU uTTopolv va
avakukAwBoUv. H owoTh 81dBeon
TpoaTaTeVel To TepIBAAAoV kai TNV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpopopieg
Y1 TO GUYKEKPIUEVO BéUa aTTd TV TOTTIKA
oag apuddia apxr f EuTTopo AIAVIKAG.

Eyyonon

To mpoidv auTé eivar eyyunuévo yia pia
TEPiod0 dUO ETWV Ao TNV NUEPA TG
ayopdg yia eEAaTTATA OTa UAIKA Kal
TNV Kataokeun Tou. H eyyonaon 1oxler av
Kal pévo av n ouokeun xpnaipotoinBei
GUPQWVA PE TIG 08NYieg XPROEWS

Kal epdoov Bev £xel TPOTIOTTOINGEI 1
ETMOKEUAOTEN AT N EI0IKEUPEVA
aropa A Oev £xel KATAOTPAPEI ECaITiag
KOKAG xpAong. H mapoloa eyyunon dev
emnpedder Ta vopoBeTnuéva SIKaIWPaTE
0ag, oUTe OTTOI0BATIOTE VOUIMO SIKAiWwHA
£XETE WG KaTaVAAWTAG TUUOWVA HE TNV
10x0ouaa €BVIKY vouoBeaia Trou dIETTEl
TNV ayopd ayabwv.

H eyyunon autr 6ev KaAUTITEl QUOTIKEG
@Bopég oUTe Ta EUBpAUTTA PEPN TNG
OUOKEUNG.



Kundendienstzentralen
Service Centres

Centrales service-aprés-vente
Servicios post-venta
Centros de servigo

Centrale del servizio clienti
Service-centrales

Centrale serviceafdelinger
Centrala kundtjanstplatser
Keskushuollot

Servisné stredisko
Centrala obstugi klientow
Szerviz

Kevtpixé oéppig

SEVERIN Service

Rdhre 27

59846 Sundern

Telefon (02933) 982-460
Telefax (02933) 982-480
E-Mail: service@severin.de

Kundendienst Ausland

Austria

Silva-Schneider Handelsgesellschaft GmbH
Gewerbeparkstr. 7

5081 Anif / Salzburg

Tel.:+43 (0) 6246 73 58 1-0

Fax:. +43(0)6246 /72702

E-Mail: office@silva-schneider.at

Belgique/Belgie

BVBA Dancal Elektro
Industriepark 12A — Unit 4
B-8587 SPIERE

Tel.: +3256 715451

Fax: +3256 70 04 49
E-Mail: info@dancal.be

Bolivia

TIENDAS TAKAI

Sucursal 1

(/Ledn de la Barra No. 687.
Zona Gran Poder
Tel.:+591-2-2460700

Sucursal 2

(/13 de Calacoto No. 7916
Zona Sur

Tel.: +591-2-2790436

Bulgaria

Pirita Ltd

1 Angel Kanchev, 5th floor

1000 Sofia, Bulgaria

Tel.: +35929731131,973 5533
Fax: +359 2944 96 49

E-Mail: vihra.koleva@pirita.bg

China

Ningbo Autin Electric Appliance CO.LTD
B4-061/062 NO,181 Exhibition Road,
Jiangdong District, Ningbo

Tel.: +86 400 166 0336

Fax.: +86 0574 55331669

Web: www.nbautin.com.cn

Web: www.autin.com.cn

Czech Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova 618
(725067 Klecany

Tel.: +420233 559474
Fax: +420 233 55 8159

Danmark

F&H of Scandinavia A/S
Gl. Skivevej 70
DK-8800 Viborg

Tel.: +45 8928 1300
Fax: +45 8928 1301
E-Mail: info@fh-as.dk

Estonia:

Renerki Kaubanduse 00
Tammsaare tee 1348

Tallinn, Estonia

Tel.: 43726512222

E-Mail: klienditeenindus@renerk.ee

Espana

Severin Electrodomésticos Espafia S.L.
(.C.'Las Higueras'

Plaza Miguel de Cervantes s/n

45217 UGENA

Tel.: 925513405

Fax: 925 541940

E-Mail: severin@severin.es

Web: http://www.severin.es

SEVERIN

Espaiia - Islas Canarias
Comercial Alte S.L.

(/Subida al Mayorazgo, 14
38110 Santa Cruz de Tenerife
Tel.:922 20 58 00

Fax: 922 20 59 00

E-Mail: comalte@telefonica.net

Finland

AV-Komponentti Oy
Sinimaentie 8B (4th floor)
02630 Espoo

Tel.: +358 9867 8020

Fax: +358 9 867 80250

Web: www.avkomponentti.fi

France

SEVERIN France Sarl
Service-Apres-Vente

4, rue Denis Papin

67400 lllkirch-Graffenstaden
Tél.:03 8847 62 08

Fax: 03 88 47 6209

E-Mail: sav@severin.fr

Web: http://www.severin.fr

Greece
BERSON / . Sarafidis Bros S.A.

Thessaloniki

Agias Anastasias & Laertou str.
57001 Pylaia

tel. 2310-954020

Athens

47, Agamemnonos str.
17675 Kallithea

tel. 210-9478773

BERSON / AQOI K. Zapagién AEBE

Beooahovikn

Ayiac Avaotaoiag & Aaéptou
57001 Muhaia

A. 2310-954020

Abiva
Ayapépvovog 47
17675 Kalibéa
Tnh. 210-9478773
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Iceland

Heimilistaeki ehf
Sudurlandsbraut 26
15-108 Reykjavik Iceland
Tel.: +354 5691520

Ireland

Bluestone Sales & Distribution Ltd
26 Oaktree Business Park

Trim Co., Meath

Tel.: 046 94 83100

Fax: 046 94 83663

Web: www.bluestone.ie

Italia

ASSISTENZA POST-VENDITA
NUMERO VERDE 800224155
E-Mail: assistenza@severinitalia.it

Indonesia

PT. Setai Modern Elektronik
Email.: info@severin.co.id

Web.: www.severin.co.id
Jakarta

Komp. Glodok Plaza Blok F No. 9, JI.
Pinangsia Raya, Jakarta Barat
02165911888 /021 6592889
Medan

JI. Apel No. 88 Kom. Cemara Asri
0616620186 /0616625836
Surabaya

Pergudangan Mutiara Margo Mulyo Indah,

Blok DCNo. 2

Telp: (031) 7491012, (031) 7491016
Banjarmasin

Pergudangan Sumber Baru JIn A. Yani KM
17.9 Gudang B 15, Gambut
05116730101

Tangerang

JI. Industri Raya Ill Blok AD No. 3, Cikupa
0215902219-21

Cirebon

JI. Dukuh Semar No. 61

0231209470

Pontianak

Pergudangan Mega Bispak No A3

JI. Ahmad Yani Paritengkorak RT01RW01
05618123701
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Jordanien

Terb for Trading

Dr.Waleed Maraga commercial center,
Level 1

Khalda , Amman Zip code : 11953

Tel : +962 6 5346429

Fax:+962 6 5341706

Mob Jordan : +962 797426108

Kuwait

Mohammed Abdulrahman Al Bahar
Al Bahar Building PO. Box 148
Safat 13002 Kuwait

Tel.: +965 4810855

Latvia

SIA GTCL BALTIC
Piedrujas iela 7

LV -Riga 1073

Tel.: +37129119989
Fax: +37167297769

Lebanon

Khoury Home

7th Floor, Cité Dora 3 Building, Dora
P0.Box 70611

Antelias, Lebanon

Tel.:+961 1244200

Fax:+966 1253535

E-Mail: info@khouryhome.com
Internet: www.khouryhome.com

Luxembourg

Ser-Tec

Rue du Chateau d ‘Eau
3364 Leudelange

Tel.: 435237 9494 402
Fax: +352 37 94 94 400

Macedonia

Agrotehna

St. Prvomajska BB

1000-Skopje

MACEDONIA

E-Mail: servis@agrotehna.com.mk
Tel.:+3892/2445009 or-019
Fax:+38922463270

Magyarorszag

Dora-Land Kft.

2161 Csomad Szent Istvan utca 13.
Tel.: (+36)70-884-9477

E-mail: sales@doraland.hu

Malta
Crosscraft Co Ltd
Valletta Road
Paola. PLA1511
Malta
Tel:+356 21805805
+356 79498432
E-Mail: clyde@crosscraft.com.mt

Maroc

BS Cast

15, Rue Jules Cesar
Résidence Sofia

RDC Roches Noires
Casablanca

Fax: +212522244034

TEL Port: +2126 6128 60 88

Nederland

Severin Nederland B.V.
Witteweg 60

1431GZ Aalsmeer
Tel.:+31297-347054
E-Mail: info@severinnl.com

Norway

F&H of Scandinavia A/S
Trolldsveien 34
1414Trollasen

Tel.: +47 9244 8641
Fax: +47 6689 2070
E-Mail: info@fh-as.no

Oman

AAK&Partners L.L.C.

P.0 Box:-1650, Muttrah
Postal Code - 114
Sultanate of Oman

Tel.: +968 24834470

Fax.: +968 24835186
E-Mail: aakpllc@gmail.com



PERU

SEVERIN PERU

208 Circunvalacion del Golf Avenue
Office 301-A Los Inkas Prime Tower II
Santiago de Surco , Lima - Peru

Tel.: 005112729370

E-mail.: severinperu@gmail.com

Philippines

(0LOMBO MERCHANT PHILIPPINES, INC.
Mezzanine 1, South Center Tower

2206 Venture Street, Madrigal Business Park
Alabang, Muntinlupa City

Tel.: 80934 41

E-Mail: severinconsumercare@
colombophils.com.ph

Polska
Severin Polska Sp.z 0.0.
E-Mail: reklamacje@severin.pl

Portugal

Imporaudio lda

Rua Dom Marcos da Cruz, 1281
4455-482 Perafita

Matosinhos

Tel.: +351229 966 738/ 739/ 740
Fax: +351229 966 741

E-mail: imporaudio@imporaudio.com

Singapore

Beste (S) Pte. Ltd.

Tagore Building

6Tagore Drive, #03-04
Singapore 787623

Tel.: +65 6455 0005

Fax: +65 6455 4010

Web: www.beste.com.sg
E-Mail: info@beste.com.sg

Slovenia

SEVTIS d.o.o.
Smartinska 130

1000 Ljubljana
Tel.:+386 15421927
Fax: +386 15421926

Slowak Republic

BVZ Commerce s.r.o.
Parkerova 618

(Z 25067 Klecany

Tel.: +420233 5594 74
Fax: +420 233 55 8159

South Africa

AL&CD Ashley (PTY) Ltd.

3rd Floor, Grove Exchange

9 Grove Avenue

Claremont

South Africa

7708

Tel: +27 216740294

Fax: +27 21674 0295

Web: http://www.alcdashley.co.za
Mail: service@alcdashley.co.za

Svenska

Rakspecialisten HS
Méllevéngsgatan 34

21420 Malmd

Tel.:+46 40120770

Fax: +46 406110335

E-Mail: info@rakspecialisten.se

Switzerland

SPC Electronics AG
Mavenstrasse 12
CH-9015 St. Gallen
Tel.: +4171227 9999
E-Mail: service@spcag.ch
www.spc.ch

Thailand

Verasu Ltd. part.

83/7 Wireless Rd., Lumpini,
Patumwan, Bangkok 10330
Tel.: +662 254 81008

E-Mail: askverasu@verasu.com

Tunisie
GEI
54, rue du Mercure

Zone Industrielle 2013-BEN AROUS

TUNISIE

SEVERIN

Ukrayina

Service for Modern Electronics LLC
Sim'i Khokhlovykh Str.8

4119 Kiev

Tel.: + 38044 247 67 34

E-Mail: infol@photoservice.com.ua

United Kingdom

Homespares Centres Limited
Firwood Industrial Estate
Thicketford Road

Bolton, BL2 3TR

Tel.: 01204 558160

Fax: 01204 558169

E-Mail: office@homespares.co.uk
Web: www.homespares.co.uk

Vietnam

BRAND PARTNER

CTYTNHH DOITAC NHAN HIEU
2/7NGUYEN THANHY

DA KAO WARD, DISTRICT 1

HO CHI MINH CITY, VIETNAM
Tel.: +84 862 899 648

Fax: +84 862 899 649

E-Mail: info@brandpartner.vn

Stand: 02.2020
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SEVERIN Elektrogerate GmbH
Réhre 27

D-59846 Sundern

Tel +492933982-0

Fax +49 2933 982-1333
information@severin.de

www.severin.com

SEVERIN

I/M No.: 9749.0000 8/20

Technische Anderungen vorbehalten. / Model specifications are subject to change.



