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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerét einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und
alter sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

®Das Gerit keinesfalls in Flissigkeit tauchen, im Badezimmer, in
der Nahe von Wasser oder im Freien benutzen.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.
4 Stellen Sie das Gerat nicht in den Kiihlschrank oder ins Gefrierfach.
5 Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
6 Gerat keinesfalls benutzen, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktion zeigt.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt
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Zeichnungen 3 Lucke @) Spllmaschinenfest
1 Deckel 4 Timer
2 Glas 5 Kontroll-Lampe

&* WIE ES FUNKTIONIERT
1 Geben Sie Joghurtkultur zur warmen Milch hinzu und halten Sie die Milch fiir 8-16 Stunden
(wir empfehlen eine ganze Nacht) warm. Lassen Sie sie abkiihlen und stellen Sie sie fiir 2
Stunden in den Kihlschrank, danach kdnnen Sie den Joghurt essen.
2 Naturjoghurt kann fiir 8-10 Tage im Kiihlschrank oder fiir ca. einen Monat in der
Tiefkuhltruhe aufbewahrt werden.
3 Im Kuhlschrank gelagerter Joghurt wird moglicherweise gespalten - sollte dies passieren,
verriihren Sie ihn.
4 Eingefrorener Joghurt kann seine Konsistenz verandern, deshalb eignet sich gefrorener
Joghurt besser zum Kochen als zum direkten Verzehr.

& JOGHURTKULTUR
5 Nehmen Sie 30 ml (2 Essloffel):

a) Nicht-aromatisierten Joghurt mit aktiven Joghurtkulturen — er muss frisch sein (achten Sie
auf ein langes Haltbarkeitsdatum).

e Unterschiedliche Marken fiihren zu unterschiedlichen Ergebnissen.

b) Joghurt, den Sie bereits hergestellt haben.

® Die Bakterien werden mit der Zeit schwécher. Sie kdnnen diesen Vorgang daher nur 10
Mal wiederholen, danach missen Sie eine neue Joghurtkultur verwenden.

c) Gefriergetrocknete Joghurtkultur aus der Apotheke oder aus dem Reformhaus

e Sollten die Packungsanweisungen von den Anweisungen in dieser Anleitung abweichen,
halten Sie sich bitte an die Anweisungen auf der Verpackung der Joghurtkultur.

& MILCH
6 Sie bendtigen 1 Liter Milch.
7 Vollmilch ergibt einen festeren Joghurt als fettarme Milch.
8 Damit er noch fester wird, kdnnen der fliissigen Milch bis zu 8 Essloffel Milchpulver
beigemengt werden.
9 Sie kdnnen auch rekonstituiertes Milchpulver oder Kondensmilch aus der Dose verwenden.

& VORBEREITUNG

10 Geréat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

11 Es muss zugfrei, vibrationsfrei und vor Sonnenlicht geschitzt sein.
12 Waschen, spiilen und trocknen Sie die Glaser und die Deckel ab.

& JOGHURT HERSTELLEN

13 Um zu vermeiden, dass die Bakterien in der Milch mit den Bakterien in der Joghurtkultur
konkurrieren, missen sie abgetotet werden.

14 Wahrend Sie die Milch erhitzen, stellen Sie sicher, dass die Joghurtkultur Raumtemperatur
erreicht hat.

15 Schiitten Sie die Milch in einen Topf und erhitzen Sie sie unter sténdigem Riihren bei
mittlerer Hitze bis kurz vorm Siedepunkt.

16 Nehmen Sie den Topf vom Herd sobald sich kleine Blaschen rund um den Topfrand bilden.

17 Lassen Sie die Milch auf 37 °C bis 45 °C abkihlen.

18 Rihren Sie die Joghurtkultur unter die Milch.

19 Alles muss gut durchgemischt sein, ansonsten wird das Joghurt klumpig.

20 Fdllen Sie das Gemisch in die Glaser.

21 Setzen Sie die Deckel nicht auf die Glaser.
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& EINSCHALTEN

22 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

23 Nehmen Sie den Deckel ab.

24 Stellen Sie die beflllten Glaser (ohne Deckel) in die daflir vorgesehen Liicken im Grundgerat.

25 Deckel wieder aufsetzen.

26 Die (D-Taste betatigen. Die Kontroll-Lampe leuchtet auf.

27 Dricken Sie die h (Stunden-) und min (Minuten-) Tasten um den Timer einzustellen.

28 Wir empfehlen mit 10 Stunden zu beginnen und dann auszutesten mit welcher
Programmeinstellung Sie Ihren Geschmack am besten treffen, welche Art von Joghurt Sie
mogen und welche Milch Sie am besten verwenden.

29 Die {D>-Taste betatigen.

30 Lassen Sie das Gerat ungestort arbeiten.

31 Sobald der Timer auf 0 steht, ertdnt ein Signalton, schalten Sie dann die Warmezufuhr und
die Kontroll-Lampe ab.

& FERTIG?

32 Die (D-Taste betétigen.

33 Nehmen Sie den Deckel ab.

34 Achten Sie darauf, dass das Kondenswasser auf dem Deckel nicht in die Glaser tropft.

35 Testen Sie den Joghurt.
a) Wenn er nicht fest genug ist, konnen Sie zu Schritt 25 zuriickgehen und den Joghurt fiir

ein paar weitere Stunden warmen.

b) Wenn er vollkommen flissig ist, wurde er zu lange gekocht.
® Wenn er geschmacklich in Ordnung ist, kann er als Trinkjoghurt genossen werden.

36 Wenn Sie dem Joghurt mehr Geschmack verleihen méchten, kdnnen Sie ein bisschen
Fruchtsirup oder geschnittenes Obst in die Glaser fiillen und das Ganze vermischen.

37 Setzen Sie die Deckel auf die Glaser und stellen Sie sie fir mindestens zwei Stunden in den
Kihlschrank bevor Sie den Joghurt servieren.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

38 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.
39 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

40 Reinigen Sie die abnehmbaren Teile nur mit der Hand.

41 Bei Verwendung eines Geschirrspiilers kann das raue Umfeld im Geschirrspller die
Oberflachenlackierung beschadigen.
42 Die Beschadigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

UMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht tiber den normalen Hausmdill entsorgt werden, sondern missen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.






Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

@N'immergez pas l'appareil dans un liquide, ne l'utilisez pas dans
une salle de bain, a proximité d'une source d’eau ou a I'extérieur.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
4 Ne placez pas I'appareil dans un réfrigérateur ou congélateur.
5 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
6 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou ne fonctionne pas correctement.
usage ménager uniquement
& MODE DE FONCTIONNEMENT
1 Ajoutez de la culture de yaourt au lait chaud, maintenez au chaud pendant 8-16 heures
(pendant la nuit, par exemple), laissez refroidir, mettez au réfrigérateur pendant 2 heures. Le
yaourt est ensuite prét pour sa consommation.
2 Leyaourt nature se conserve au réfrigérateur pendant 8 a 10 jours, ou au congélateur
pendant environ un mois.
3 Leyaourt conservé dans le réfrigérateur peut se séparer. Si c'est le cas, mélangez-le.
4 La congélation du yaourt peut modifier sa consistance, de sorte qu'il est préférable d'utiliser
le yaourt congelé pour la cuisson plutét que pour la consommation tel quel.
& CULTURE DE YAOURT
5 Vous pouvez utiliser 30 ml (2 cuilléres a soupe) de :
a) Yaourt vivant nature - il doit étre frais (vérifiez que la date de péremption est assez
lointaine).
e Différentes marques donneront des résultats différents.
b) Yaourt que vous avez préparé antérieurement.
® |es bactéries s'affaiblissent au fil du temps, de sorte que vous ne pouvez répéter
I'opération qu'une dizaine de fois avant d'utiliser une nouvelle culture de yaourt.
¢) Culture de yaourt lyophilisée achetée dans une pharmacie ou dans un magasin d'aliments
naturels



schémas 3 trou @b résistant au lave-vaisselle
1 couvercle 4 minuterie
2 pot 5 voyant

e Silesinstructions figurant sur I'emballage de la culture de yaourt différent de cette notice,
suivez les instructions figurant sur I'emballage.

& LAIT
6 Vous aurez besoin d'1 litre de lait.
7 Le lait entier donne un yaourt plus épais que le lait écrémé.
8 Pour obtenir un yaourt encore plus épais, vous pouvez ajouter jusqu'a 8 cuilléres a soupe de
lait en poudre au lait liquide.
9 Vous pouvez également utiliser du lait en poudre reconstitué ou du lait évaporé en conserve.

& PREPARATION

10 Posez l'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

11 Il doit étre a I'abri de tout courant, de toute vibration et protégé des rayons du soleil.
12 Lavez les pots et les couvercles, rincez-les et séchez-les.

& PREPARATION DE YAOURT

13 Il faut neutraliser les bactéries présentes dans le lait, afin de les empécher de rivaliser avec les
bactéries présentes dans la culture de yaourt.

14 Pendant que vous chauffez le lait, laissez la culture de yaourt atteindre la température
ambiante.

15 Versez le lait dans une casserole et chauffez-le, en remuant constamment, a feu moyen,
jusqu'a ce qu'il atteigne pratiquement le point d'ébullition.

16 Retirez la casserole du feu des que des petites bulles se forment autour des bords.

17 Laissez le lait refroidir jusqu'a une température allant de 37° Ca 45° C.

18 Mélangez la culture de yaourt dans le lait.

19 Il faut bien mélanger le lait et la culture de yaourt, faute de quoi le yaourt pourrait étre
grumeleux.

20 Versez le mélange dans les pots.

21 Ne placez pas les couvercles sur les pots.

@ ALLUMAGE

22 Mettez la fiche dans la prise de courant.

23 Retirez le couverlce.

24 Placez les pots remplis (sans les couvercles) dans les trous de la base.

25 Replacez le couvercle.

26 Appuyez sur le bouton (D. Le voyant sallume.

27 Utilisez les boutons h et min pour régler la minuterie.

28 Nous vous suggérons de commencer avec 10 heures, et d'expérimenter ensuite pour trouver
les réglages qui conviennent le mieux a vos godts, au type de yaourt que vous aimez et au
type de lait utilisé.

29 Appuyez sur le bouton <.

30 Laissez l'appareil fonctionner sans interruption.

31 Lorsque la minuterie atteint 0, I'appareil émettra un bip sonore, puis déconnectera le
chauffage et le voyant.

& TERMINE?

32 Appuyez sur le bouton (D.

33 Retirez le couverlce.

34 Veillez a ne pas laisser couler des gouttes de condensation du couvercle dans les pots.
35 Vérifiez le yaourt.
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a) S'il n'est pas suffisamment ferme, vous pourriez revenir au point 25 et le laisser chauffer
pendant quelques heures supplémentaires.

b) S'il est totalement liquide, cela signifie qu'il a cuit pendant trop longtemps.
e S'ilabon go0t, vous pouvez le consommer comme du yaourt a boire.

36 Si vous souhaitez aromatiser le yaourt, mélangez délicatement un peu de sirop de fruit ou
des morceaux de fruits dans les pots.

37 Placez les couvercles sur les pots et mettez ces derniers au réfrigérateur pendant au moins
deux heures avant de servir.

& SOINS ET ENTRETIEN
38 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
39 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
40 Lavez a la main les pieces amovibles.
Qw|Vous pouvez laver ces pieéces dans un lave-vaisselle.
41 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.
42 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire |'objet
d'une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.




afbeeldingen 3 gat @) geschikt voor de
1 deksel 4 timer vaatwasmachine
2 pot 5 lampje

Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd
het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen van
jonger dan 8 jaar.

®Dompel het apparaat niet in vloeistoffen; gebruik het apparaat
niet in de badkamer, in de buurt van water of in de open lucht.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundig persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
4 Plaats het apparaat niet in een koelkast of vriezer.
5 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
6 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik

& HOE HET WERKT
1 Voeg yoghurtferment aan warme melk toe en houd het mengsel (bij voorkeur 's avonds)
gedurende 8-16 uur warm. Laat het mengsel afkoelen, koel het gedurende 2 uur in de
koelkast. Daarna kunt u de yoghurt eten.
2 Gewone yoghurt kan ongeveer 8-10 dagen in de koelkast of ongeveer een maand in de
vriezer bewaard worden.
3 Yoghurtin de koelkast kan gaan schiften - indien dit gebeurt, moet u de yoghurt roeren.
4 Door yoghurt te bevriezen kan de samenstelling veranderen: gebruik bevroren yoghurt
daarom bij voorkeur om te koken in plaats van om te eten.

& YOGHURTFERMENT
5 Gebruik 30 ml (2 eetlepels):
a) Niet-gearomatiseerde yoghurt met levende melkzuurbacterién - deze moet vers zijn (kies
een lange houdbaarheidsdatum).
e \Verschillende merken geven verschillende resultaten.
b) Yoghurt die u eerder hebt gemaakt.
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® De bacterién verzwakken na verloop van tijd, u kunt dit daarom slechts 10 keer doen
voordat u een nieuw ferment gebruikt.
¢) Gevriesdroogd yoghurtferment van een apotheek of natuurvoedingszaak.
e Als de aanwijzingen op de verpakking iets afwijken, volg dan de aanwijzingen op de
verpakking.
& MELK
6 U hebt 1 liter melk nodig.
7 Volle melk zorgt voor een dikkere yoghurt dan magere melk.
8 Om de yoghurt nog dikker te maken, kunt u tot maximaal 8 lepels poedermelk aan de melk
toevoegen.
9 U kunt ook kunstmatig melkpoeder of ingeblikte gecondenseerde melk gebruiken.

& VOORBEREIDING

10 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

11 Dit product mag niet in de tocht of in de zon staan en mag niet bloot staan aan trillingen.
12 Was de potten en deksels, en spoel en droog ze af.

& YOGHURT MAKEN

13 U moet de bacterién in de melk doden, om ervoor te zorgen dat ze niet wedijveren met de
bacterién in het yoghurtferment.

14 Wanneer u de melk opwarmt, laat het yoghurtferment dan tot kamertemperatuur
opwarmen.

15 Schenk de melk in een pan en verwarm deze, terwijl u voortdurend roert, op middelhoog
vuur net voor het kookpunt.

16 Verwijder de pan van het vuur wanneer er kleine bellen aan de randen van de pan ontstaan.

17 Laat de melk afkoelen tot tussen de 37 °C en 45 °C.

18 Roer het yoghurtferment door de melk.

19 Roer goed door, anders wordt de yoghurt klonterig.

20 Schenk het mengsel in de potten.

21 Plaats de deksels niet op de potten.

& AANZETTEN

22 Steek de stekker in het stopcontact.

23 Verwijder het deksel.

24 Plaats de gevulde potten (zonder deksels) in de gaten in het voetstuk.

25 Plaats het deksel terug.

26 Druk op de (D toets. Het lampje zal oplichten.

27 Gebruik de knoppen h (uur) en min (minuten) om de timer in te stellen.

28 Wij raden u aan om met 10 uur te beginnen en vervolgens te experimenteren, welke
instellingen het beste bij uw smaak, het type yoghurt dat u lekker vindt en het gebruikte
type melk passen.

29 Druk op de > toets.

30 Laat het apparaat met rust.

31 Wanneer de timer de 0 bereikt, zal er een pieptoon klinken en worden de verwarming en het
lampje uitgeschakeld.

& KLAAR?

32 Druk op de (D toets.

33 Verwijder het deksel.

34 Zorg ervoor dat u geen condensatie van het deksel in de potten laat lekken.

35 Controleer de yoghurt.

a) Indien de yoghurt nog niet stevig genoeg is, kunt u teruggaan naar punt 25 en de yoghurt
nog een paar uur langer verwarmen.
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b) Indien de yoghurt volledig vloeibaar is, is de yoghurt te lang gekookt.
® |ndien de yoghurt goed smaakt, kan de yoghurt als drinkyoghurt gebruikt worden.

36 Indien u smaak aan de yoghurt wilt toevoegen, kunt u voorzichtig fruitimonade of gesneden
fruit door de potten mengen.

37 Plaats de deksels op de potten en koel de yoghurt gedurende minimaal twee uur in de
koelkast voordat u deze opdient.

& ZORG EN ONDERHOUD

38 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

39 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

40 Was de afneembare onderdelen met de hand.

U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.

41 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvloeden.

42 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.




Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

®Non immergere l'apparecchio in acqua, non utilizzarlo in bagno,
vicino all'acqua o all'aperto.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante, da un
rivenditore autorizzato o da personale similmente qualificato, per

evitare incidenti.
4 Non mettere I'apparecchio in frigorifero o in freezer.
5 Non usate I'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali & stato progettato, che vengono
descritti in questo manuale di istruzioni.
6 Non usare l'apparecchio se & danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico

o COME FUNZIONA
1 Aggiungere la coltura di yogurt al latte tiepido, mantenerlo tiepido per 8-16 ore (consigliamo
una notte), lasciarlo raffreddare, mettere in frigo per 2 ore, poi consumare.
2 Lo yogurt semplice puo essere tenuto in frigo per 8-10 giorni, o in un congelatore per circa
un mese.
3 Nello yogurt tenuto in frigo potrebbe separarsila parte liquida dalla parte densa - se
succede, basta mescolare.
4 Lo yogurt congelato puo cambiare consistenza, in questo modo lo yogurt ghiacciato
potrebbe essere utilizzato preferibilmente per cuocere piuttosto che per mangiare.

& COLTURA DI YOGURT
5 Potete utilizzare 30ml (2 cucchiai da tavola) di:

a) Yogurt vivo senza aromi - deve essere fresco (cercare una data di scadenza lunga).

e Marche differenti daranno risultati differenti.

b) Yogurt che avete preparato precedentemente.

® | batteri si indeboliscono nel tempo, percio potete prepararlo solo 10 volte prima di
passare ad una coltura nuova.

¢) Coltura di yogurt liofilizzato in farmacia o in un negozio di prodotti dietetici.

e Se leistruzioni sulla confezione della coltura sono diverse da quelle di questo manuale,
seguire le istruzioni sulla confezione.
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immagini 3 foro @llavabile in lavastoviglie
1 coperchio 4 timer

2 vasetto 5 spia

& LATTE

6 Avrete bisogno di 1 litro di latte.

7 Illatte intero da vita ad uno yogurt piu denso rispetto al latte scremato.

8 Per renderlo ancora piu denso, potete aggiungere fino a 8 cucchiai di latte in polvere al latte

liquido.

9 Potete usare anche del latte in polvere ricostituito, o latte condensato in scatola.
& PREPARAZIONE

10 Posizionare lI'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

11 Deve essere collocato lontano da correnti d'aria, da vibrazioni e protetto dalla luce del sole.
12 Lavare i vasetti e i coperchi, sciacquarli e asciugarli.

& PREPARAZIONE DELLO YOGURT

13 Bisognera uccidere i batteri del latte per evitare che entrino in competizione con i batteri
della coltura di yogurt.

14 Mentre scaldate il latte, lasciate che la coltura di yogurt raggiunga la temperatura ambiente.

15 Versare il latte in un pentolino e scaldare, mescolando costantemente, a fuoco medio,
togliendo dal fuoco appena prima dell’ebollizione.

16 Togliere dal fuoco quando si formeranno delle piccole bolle attorno ai bordi del pentolino.

17 Lasciare raffreddare il latte tra i 37°C e i 45°C.

18 Mescolare la coltura di yogurt nel latte.

19 Le parti devono essere mescolate bene, altrimenti lo yogurt sara grumoso.

20 Versare il composto nei vasetti.

21 Non mettere i coperchi sui vasetti.

& ACCENSIONE

22 Inserire la spina nella presa di corrente.

23 Rimuovere il coperchio.

24 Inserire i vasetti pieni (senza coperchi) nei fori della base.

25 Riposizionare il coperchio.

26 Premere il pulsante (]). La spia si accende.

27 Utilizzare i pulsanti h e min per impostare il timer.

28 Consigliamo di iniziare con 10 ore, poi provare a cercare le impostazioni che si adattano al
vostro gusto, il tipo di yogurt che vi piace e il tipo di latte che usate.

29 Premere il pulsante .

30 Lasciare l'apparecchio indisturbato.

31 Quando il timer arrivera a 0, verra emesso un segnale sonoro, poi I'elemento scaldante e la
spia si spegneranno.

@ FINITO?

32 Premere il pulsante (D.

33 Rimuovere il coperchio.

34 Fare attenzione a non fare gocciolare la condensa dal coperchio nei vasetti.

35 Controllare lo yogurt.
a) Se non e abbastanza denso, potrete tornare al punto 25, e scaldare ancora per un paio di

ore.

b) Se & completamente liquido, vuol dire che & stato cotto per troppo tempo.
e Seil gusto & buono, puo essere utilizzato come yogurt da bere.
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36 Se volete aromatizzare lo yogurt, mescolare delicatamente un po’ di sciroppo di frutta o
frutta a pezzetti nei vasetti.
37 Posizionare i coperchi sui vasetti e mettere in frigo per almeno due ore prima di servire.

& CURA E MANUTENZIONE
38 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
39 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
40 Lavare a mano le parti rimovibili.
CwQueste parti sono lavabili in lavastoviglie.
41 Sesi usa la lavastoviglie, I'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.
42 1l danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare l'operativita
dell'apparecchio.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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ilustraciones 3 agujero @) apto para lavavajillas
1 tapa 4 temporizador
2 recipiente 5 luz

Lea las instrucciones, guardelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por ninos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifos menores de 8 afos.

®No ponga el aparato en liquidos, no lo use en un cuarto de bario,
cerca del agua, o al aire libre.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el
fabricante, su agente de servicio, o alguien con cualificacion

similar para evitar peligro.
4 No ponga el aparato en la nevera ni en el congelador.
5 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
6 No use el aparato si estd dafado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico

& COMO FUNCIONA
1 Anada el fermento de yogur a la leche caliente y mantenga la mezcla caliente entre 8y 16
horas (preferiblemente durante la noche). Déjela enfriar, métala en la nevera durante 2 horas
y ya estarad lista para consumir.
2 Elyogur natural puede conservarse en la nevera entre 8 y 10 dias, o durante un mes, si se
congela.
3 Enlanevera, el yogur puede separarse. En tal caso, remuévalo hasta que vuelva a tomar su
aspecto normal.
4 Elyogur puede perder consistencia al congelarse. Es preferible utilizar el yogur congelado
para cocinar, no para consumirlo directamente.

& FERMENTO DE YOGUR

5 Use 30 ml (dos cucharillas) de:

a) Yogur natural activo, que debe estar fresco (use yogures con suficiente fecha de caducidad).

® |os resultados variardn segun la marca de yogur que utilice.

b) Yogur que haya hecho anteriormente.

® | as bacterias pierden vigor con el tiempo, por lo que solamente podra usar yogures
hechos anteriormente unas diez veces. Use un nuevo fermento tras diez usos.

c) Fermento de yogur liofilizado, que puede adquirir en farmacias o tiendas de productos
bioldgicos.
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e Silas instrucciones de uso del fermento son distintas a las de este manual, siga las
instrucciones del fabricante del fermento.

& LECHE
6 Lamedidaadecuada es un litro de leche.
7 Obtendrd un yogur mas espeso si utiliza leche entera en vez de leche desnatada.
8 Para que el yogur sea aun mas espeso, afada hasta 8 cucharaditas de leche en polvo a la
leche.
9 Puede también utilizar leche en polvo reconstituida o leche evaporada en lata.

& PREPARACION

10 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

11 Laleche debe estar protegida de corrientes de aire, de vibraciones y de la luz solar.
12 Lave el vasoy los tarros, enjudguelos y séquelos bien.

& COMO HACER YOGUR

13 Antes que nada, es necesario eliminar las bacterias que hay en la leche para que no
interactuen con las bacterias del fermento de yogur.

14 Mientras calienta la leche, deje el fermento de yogur a temperatura ambiente.

15 Ponga la leche en una cazuelay caliéntela removiendo constantemente a fuego medio,
hasta que esté a punto de hervir.

16 Retire la cazuela del fuego cuando empiecen a aparecer burbujas en los bordes.

17 Deje enfriar la leche hasta que esté entre 37 y 45°C.

18 Eche el fermento de yogur en la leche y remueva.

19 Lalechey el fermento deben mezclarse bien; de lo contrario, el yogur quedara grumoso.

20 Vierta la mezcla en los vasos.

21 No tape los vasos.

& ENCENDER

22 Enchufe el aparato a la corriente.

23 Saque la tapa.

24 Coloque los vasos llenos (sin tapar) en los agujeros de la base.

25 Vuelva a colocar la tapa.

26 Pulse el botén (D. Se encendera la luz.

27 Ajuste el temporizador utilizando los botones hy min.

28 Le recomendamos empezar con un periodo de 10 horas. Haga pruebas con otros periodos,
con sus clases de yogur preferidas y con el tipo de leche hasta que dé con la combinacion
que mas le guste.

29 Pulse el boton .

30 No interfiera en el aparato mientras esté funcionando.

31 Cuando el temporizador llegue a 0 dara un aviso acustico. Apague entonces el calentadory
laluz.

& ;HA TERMINADO?

32 Pulse el botén (D.

33 Saque la tapa.

34 Tenga cuidado de que las gotas de liquido condensado no caigan de la tapa a los vasos.

35 Pruebe el yogur.

a) Sino ha quedado lo suficientemente sélido, puede volver al punto 25 de las instrucciones
y calentarlo durante otras dos horas.

b) Siel yogur ha quedado totalmente liquido, quiere decir que se ha cocinado durante
demasiado tiempo.

e Sielsabores de su gusto, puede consumirlo como yogur liquido.
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36 Si quiere dar sabor al yogur, mézclelo con zumo de frutas o ponga trozos de fruta en los
vasos.

37 Ponga las tapas en los vasos y métalos en la nevera durante al menos dos horas antes de
servirlos.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

38 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

39 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

40 Lave a mano las piezas que puedan separarse.

CwPuede lavar estas piezas en el lavajillas.

41 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

42 El daiio serd solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

PROTECCION MEDIOAMBIENTAL

Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instru¢des e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo:

1 Este aparelho pode ser usado por criancas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criancas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

®Nao mergulhe o aparelho em liquidos, nem utilize em casas de
banho, proximo de zonas de dgua ou ao ar livre.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou qualquer profissional devidamente

qualificado devera substitui-lo para se evitarem riscos.
4 Nao coloque o aparelho num frigorifico ou congelador.
5 Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que ndo sejam os descritos nestas
instrucoes.
6 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
apenas para uso doméstico

& COMO FUNCIONA
1 Adicione cultura de iogurte a leite morno, mantenha-o quente por 8-16 horas
(recomendamos durante a noite), aguarde que arrefeca, coloque no frigorifico durante 2
horas e depois consuma.
2 logurte normal preserva-se no frigorifico durante 8-10 dias ou congelado durante cerca de
um meés.
3 Oiogurte mantido no frigorifico pode criar depdsito. Caso aconteca, misture bem.
4 Congelar o iogurte pode alterar a sua consisténcia. Assim, o iogurte congelado podera ser
mais adequado ao uso culindrio do que ao consumo directo.

& CULTURA DE IOGURTE
5 Pode utilizar 30 ml (2 colheres de sopa) de:

a) logurte activo natural - deve ser fresco (opte por um prazo de validade extenso).

® Marcas diferentes fornecerao resultados diferentes.

b) logurte confeccionado anteriormente.

® As bactérias enfraquecem ao longo do tempo, por isso s6 podera realizar este processo 10
vezes antes de utilizar uma cultura nova.

¢) Cultura de iogurte liofilizado encontrada numa farmacia ou loja de produtos naturais

e (aso as instrugcdes na embalagem da cultura difiram das deste guia, siga as instrucdes da
embalagem.
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esquemas 3 compartimento i) lavavel na maquina 3

1 tampa 4 temporizador wn
e ~

2 recipiente 5 luz

& LEITE

6 Enecessario 1 litro de leite.

7 Leite gordo criara iogurte mais denso do que leite magro.

8 Para o tornar ainda mais denso, podera adicionar 8 colheres de sopa de leite em pé ao leite

liquido.

9 Pode ainda utilizar leite em p6 reconstituido ou leite evaporado em lata.
& PREPARACAO

10 Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

11 Deve ser protegido de correntes de ar, vibragdes e raios solares.

12 Lave os recipientes e as tampas, enxague e seque.

& CONFECCIONAR IOGURTE

13 E necessario eliminar as bactérias presentes no leite para evitar que compitam com as
bactérias da cultura de iogurte.

14 Enquanto aquece o leite, aguarde que a cultura de iogurte atinja a temperatura ambiente.

15 Coloque o leite numa panela e ligue o bico do fogdo. Mexa continuamente em lume médio,
até préximo do ponto de ebulicdo.

16 Retire da chama quando notar o aparecimento de pequenas bolhas nos rebordos da panela.

17 Aguarde que o leite arrefeca até se encontrar entre 37 °C e 45 °C.

18 Misture a cultura de iogurte no leite.

19 Deverdo ser muito bem misturados ou o iogurte formara carogos.

20 Verta a mistura para os recipientes.

21 Nao coloque as tampas nos recipientes.

& LIGAR

22 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

23 Retire a tampa.

24 Coloque os recipientes cheios (sem as tampas) nos compartimentos da base.

25 Volte a colocar a tampa.

26 Prima o botao “(D” A luz acende.

27 Utilize os botdes «h» e «min» para programar o temporizador.

28 Recomendamos que comece por 10 horas, e depois experimente as definicdes que se
adequem ao seu gosto, ao tipo de iogurte desejado e ao tipo de leite utilizado.

29 Prima o botao “>"

30 Nao interfira com o aparelho.

31 Quando o temporizador apresentar «0», emitird um sinal sonoro e desligarad o aquecedor e a
luz.

& TERMINOU?
32 Prima o botao “(D"
33 Retire a tampa.
34 Certifique-se de que ndo caem gotas de condensacdo da tampa para o recipiente.
35 Verifique o iogurte.
a) Seainda nao estiver firme o suficiente, podera voltar ao ponto 25 e aquecé-lo por mais um
par de horas.
b) Se estiver liquido, entdo cozinhou por demasiado tempo.
® Se apresentar um sabor agradavel pode ser consumido como iogurte liquido.
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36 Se desejar adicionar sabor ao iogurte, misture suavemente um pouco de fruta ou xarope no
interior dos recipientes.

37 Encaixe as tampas nos recipientes e coloque-os no frigorifico durante, pelo menos, duas
horas antes de servir.

& CUIDADOS E MANUTENCAO
38 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.
39 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
40 Lave a mao as pegas removiveis.
Poderd lavar estas pecas na maquina de lavar loica.
41 Se utilizar uma maquina de lavar loiga, 0 ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.
42 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e ndo deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo ndo deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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tegninger 3 hul @ltaler opvaskemaskine
1 1&g 4 timer
2 beeger 5 indikator

Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundlzeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har vaeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

®Nedsaenk ikke apparatet i vaeske, og undlad at anvende det pa
badevaerelset, i neerheden af vand eller udendgrs.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
serviceveerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
4 Seetikke apparatet i koleskabet eller fryseren.
5 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
6 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug

«* SADAN VIRKER APPARATET
1 Tilseet yoghurtkultur til varm maelk, hold blandingen varm i 8-16 timer (vi foreslar natten
over), lad den kgle af og stil den i keleskabet i 2 timer, kan derefter spises.
2 Yoghurt natural kan holde sig i 8-10 dage i kaleskabet, eller i en dybfryser i cirka en maned.
3 Yoghurt som opbevares i kgleskabet kan skille — hvis det sker, kan du rgre den sammen igen.
4 Ved frysning af yoghurt kan konsistensen aendre sig, sé frossen yoghurt er derfor nok bedst
egnet til madlavning.

& YOGHURTKULTUR
5 Du kan bruge 30ml (2 spiseskeer):

a) Yoghurt natural med levende bakteriekulturer — den skal vaere frisk (lang tid til
holdbarhedsdatoen udlgber).

e Forskellige maerker vil give forskellige resultater.

b) Yoghurt du fer har lavet.

e Bakterierne svaekkes med tiden, sa du kan kun gore dette 10 gange, inden du skal bruge
en ny kultur.

c) Frysetgrret yoghurtkultur fra apoteket eller materialisten.

e Huvis anvisningerne pa pakken med kultur modsiger denne vejledning, skal du fglge
anvisningerne pa pakken.
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@ MALK
6 Du skal brug 1 liter maelk.
7 Sedmaelk giver tykkere yoghurt end skummetmaelk.
8 For at gare yoghurten endnu tykkere, kan du tilsaette op til 8 spiseskefulde pulvermeelk til
den flydende maelk.
9 Du kan ogsa bruge oprart pulvermaelk, eller langtidsholdbar maelk pa dase.

& FORBEREDELSE

10 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
11 Den skal opbevares vaek fra traek, vibrationer og beskyttet imod sollys.
12 Vask beaegre og lag, skyl og ter dem af.

& YOGHURTFREMSTILLING

13 Du skal draebe bakterierne i maelken for at undga, at de konkurrerer med bakterierne i
yoghurtkulturen.

14 Mens du varmer maelken, skal yoghurtkulturen op pa stuetemperatur.

15 Hazeld maelken i en gryde og varm den under konstant omrgring, ved middel varme, naesten
til kogepunktet.

16 Tag den af varmen, nar der begynder at komme sma bobler rundt i grydens kant.

17 Lad maelken kgle af til mellem 37 °C og 45 °C.

18 Rer yoghurtkulturen i maelken.

19 Det skal blandes omhyggeligt, ellers bliver din yoghurt klumpet.

20 Heeld blandingen i baegrene.

21 Seet ikke lag pa baegrene.

& TAND MASKINEN

22 Seet stikket i stikkontakten.

23 Tag laget af.

24 Seet de fyldte baegre (uden 1ag) ned i hullerne i basen.

25 Udskift laget.

26 Tryk pa (D-knappen. Lampen tender.

27 Indstil timeren ved hjzelp af knapperne h og min.

28 Vi foreslar, at du starter med 10 timer, og derefter prever dig frem, indtil du finder den
indstilling, der passer dig bedst, den slags yoghurt du bedst kan lide, og den anvendte type
maelk.

29 Tryk pa <{>-knappen.

30 Lad apparatet sta ubergort.

31 Nar timeren taeller ned til 0, vil den bippe, derefter slukker varmeren og lyset.

& FARDIG?
32 Tryk pa (D-knappen.
33 Tag laget af.
34 Pas pa, at kondensvandet fra laget ikke drypper ned i baegrene.
35 Setil yoghurten
a) Hvis den ikke er tilstraekkeligt fast, kan du vaelge at ga tilbage til punkt 25 og varme den et
par timer mere.
b) Hvis den er fuldsteendig flydende, sa er den blevet tilberedt for leenge.
® Smagen eriorden, den kan bruges som drikkeyoghurt.
36 Hvis du vil tilseette smag til yoghurten, kan du forsigtigt rere lidt frugtsirup eller skaret frugt i
baegrene.
37 Seet lagene pa baegrene og stil dem i keleskabet i mindst to timer inden servering.
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& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
38 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.
39 Tor apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.
40 Vask de aftagelige dele af i handen.
@wDu kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.
41 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.
42 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bor ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt forpackningsmaterial fore anvandning.
VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland féljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om
personerna i fraga ar under uppsikt och har fatt anvisningar om
hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som
anvandningen kan medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengdring och anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

®Lagg inte ned apparaten i vatska, anvand den inte i badrum, nara
vatten eller utomhus.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
4 Satt inte in apparaten i kylskap eller frys.
5 Anvdnd inte apparaten for nagra andra @ndamal an sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
6 Anvand inte apparaten om den ar skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk

«* SAHARGARDETTILL

1 Tillsdtt yoghurtkultur i varm mjolk, hall mjolkblandningen varm i 8-16 timmar (forslagsvis
over natten), lat den kallna, sattin den i frysen i 2 timmar och sedan ar den fardig att servera.

2 Naturell yoghurt héller sig 8-10 dagar i kylskap och ungefar en manad i frys.

3 Om man forvarar yoghurt i kylskap kan den skara sig — ror i sa fall ihop den igen.

4 Yoghurt kan d@ndra konsistens nar man fryser in den. | sa fall gar den bra att anvanda den till
matlagning om man inte vill dta den.

& YOGHURTKULTUR
5 Man kan anvanda 30 ml (2 matskedar) av:
a) Naturell levande yoghurt - det ar viktigt att den ar farsk, sa kontrollera utgangsdatum.
e Olika marken ger olika resultat.
b) Yoghurt som du gjort tidigare.
® Man kan anvdanda samma yoghurtkultur 10 ganger. Darefter avtar effekten och man bor
anvanda en ny startkultur.
¢) Frystorkad yoghurtkultur fran apotek eller hédlsokostaffar.
e Foljinstruktionerna for den kultur du kdper om de skulle avvika fran dessa anvisningar.
@& MJOLK
6 Detbehdvs 1 liter mjolk
7 Mjolk med hog fetthalt ger tjockare yoghurt an mjolk med lag fetthalt.
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bilder 3 hal 5 kan diskas i diskmaskin
1 lock 4 timer
2 burk 5 signallampa

8 For att fa yoghurten dnnu tjockare kan man tillsatta upp till 8 matskedar mjolkpulver i

mjolken.

9 Man kan ocksa anvé@nda en blandning av mjolkpulver och vatten (rekonstituerad mjolk) eller
kondenserad mjolk.

& FORBEREDELSE

10 Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

11 Stéll apparaten i ett rum som ar skyddat fér sol och undvik drag och stétar.

12 Diska burkar och lock, skolj och torka.

& GORA YOGHURT

13 Mjoélkbakterierna maste forstoras for att de inte ska konkurrera med bakterierna i
yoghurtkulturen.

14 Se till att yoghurtkulturen har rumstemperatur och varm upp mjolken.

15 Hall mjolken i en kastrull och varm den under standig omrorning till medeltemperatur, precis Kad®

under kokpunkten.
16 Ta kastrullen fran varmen nar sma bubblor visar sig runt kastrullens kanter.
17 Lat mjolken svalna till mellan 37 °C och 45 °C.
18 Ro&r ned yoghurtkulturen i mjolken.
19 Blanda noggrant for att undvika klumpar.
20 Hall blandningen i burkarna.
21 Sattinte pa locken pa burkarna.

@ SLA PA STROMMEN

22 Satt stickproppen i vagguttaget.

23 Ta av locket.

24 Satt de fyllda burkarna (utan lock) i halen i basplatan.

25 Satt tillbaka locket.

26 Tryck pa (D-knappen. Signallampan lyser.

27 Stallin timern med hjalp av knapparna for tid — timme (h) och minuter (min).

28 Virekommenderar att du borjar med 10 timmar och att du sedan provar dig fram till den tid
som du tycker dr bast, beroende pa personlig smak samt yoghurt- och mjolktyp.

29 Tryck pa {>-knappen.

30 Nu skoter apparaten hela processen.

31 Nar timern har raknat ned till 0 hors en ljudsignal. Stang da av varmeelementet och
signallampan.

< FARDIG?

32 Tryck pa (D-knappen.

33 Ta av locket.

34 Se till att kondens fran locket inte droppar ned i burkarna.

35 Ta en titt pa yoghurten.
a) Om konsistensen inte ar tillrackligt fast vill du kanske backa tillbaka till punkt 25 och

vdarma yoghurten ytterligare ndgon timme.

b) Om den &r helt flytande har den varmts upp fér mycket.
® Om den smakar brai alla fall kan den anvandas som drickyoghurt.

36 Om du vill smaksatta yoghurten kan du forsiktigt rora ned lite fruktsaft eller fruktbitar i
burkarna.

37 Satt pa locken och stall in burkarna i kylskapet minst 2 timmar fore servering.
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@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

38 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.

39 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

40 Diska avtagbara delar for hand.

Gw/Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

41 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

42 Detta kan endast eventuellt medfora ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och hélsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och

elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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figurer 3 hull i kan vaskes i oppvaskmaskin
1 deksel 4 tidsbryter
2 beger 5 lys

Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.
VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfagres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

®Dypp aldri apparatet i vaesker, ikke bruk det pa baderom, naer
vann eller utendars.

3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for @ unnga fare.
4 lkke legg apparatet i kjgleskap eller fryser.
5 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
6 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet

& SLIK FUNGERER KOKEREN
1 Tilsett yoghurtkultur i varm melk, hold den varm i 8-16 timer (vi foreslar over natten), la den
avkjoles, sett i kjgleskap i to timer, spis!
2 Vanlig yoghurt vil holde seg i kjgleskap i 8-10 dager eller i dypfryser i ca. en maned.
3 Yoghurt som oppbevares i kjgleskap, vil kunne skilles. Hvis den gjor det, ma du rgre den
sammen.
4 Frossen yoghurt vil kunne endre konsistens, sa det kan veere hensiktsmessig a bruke frossen
yoghurt til matlaging heller enn a spise den.

& YOGHURTKULTUR
5 Du kan bruke 30 ml (2 spiseskjeer) med:
a) Yoghurt med levende bakteriekultur og uten smak — den ma vaere fersk (se etter lang
utlgpsdato).
e Forskjellige merker vil gi forskjellige resultater.
b) Yoghurt du har laget tidligere.

e Bakteriene svekkes over tid, sa du kan bare gjgre dette ti ganger for du bruker en ny kultur.

c) Frysetorret yoghurtkultur fra apotek eller helsekostbutikk.
® Hyis instruksjonene pd kulturpakken avvike fra denne veiledningen, falger du
instruksjonene pa pakken.
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& MELK
6 Du vil trenge en liter melk.
7 Helmelk gir tykkere yoghurt enn lettmelk.
8 For a gjere den enda tykkere kan du tilsette opp til atte spiseskjeer melkepulver til den
flytende melken.
9 Du kan ogsa bruke rekonstituert, pulverisert melk eller hermetisert fordampet melk.

& FORBEREDELSE

10 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
11 Den ma vaere beskyttet for trekk, risting og sollys.

12 Vask begre og deksler, og skyll og tark dem.

& SLIKLAGER DU YOGHURT

13 Du ma drepe bakteriene i melken slik at de ikke konkurrerer med bakteriene i
yoghurtkulturen.

14 Mens du varmer melken, lar du yoghurtkulturen komme opp til romtemperatur.

15 Legg melken i en kjele, og varm den opp pa middels varme mens du rerer om fram til like for
kokepunktet.

16 Trekk kjelen av platen nar det dannes sma bobler rundt kantene pa kjelen.

17 La melken avkjgles til mellom 37 °C og 45 °C.

18 Regr yoghurtkultur inn i melken.

19 De ma blandes godt sammen, ellers blir yoghurten kumpete.

20 Hell blandingen i begrene.

21 lkke sett deksler pa begrene.

@ SLAPA

22 Stikk kontakten i stgpselet.

23 Fjern dekselet.

24 Sett de fylte potter (uten lokk) inn i hullene i bunnen.

25 Sett dekselet tilbake.

26 Trykk pa (D. Lyset vil komme pa.

27 Bruk h- og min-knappene for & stille inn tidsbryteren.

28 Viforeslar at du starter med ti timer og deretter eksperimenterer for a finne innstillingene
som passer din smak, yoghurttypen du liker og hvilken type melk som brukes.

29 Trykk pa <.

30 La apparatet sta uforstyrret.

31 Nar tidsbryteren har nadd 0, vil apparatet pipe fer varmen og lyset slukkes.

& FERDIG?
32 Trykk pa (D.
33 Fjern dekselet.
34 Pass pa at det ikke drypper kondens fra dekslet ned i begrene.
35 Sjekk yoghurten.
a) Hvis den ikke er fast nok, kan det vaere lurt a ga tilbake til punkt 25 og varme den i et par
timer eller mer.
b) Hvis den er helt flytende, har den blitt kokt for lenge.
e Hvis den smaker godt, kan den brukes som drikkeyoghurt.
36 Hvis du gnsker a tilsette smak i yoghurten, kan du rere litt fruktsirup eller hakket frukt i
begrene.
37 Sett deksler pa begrene og avkjel i minst to timer for servering.
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& HANDTERING OG VEDLIKEHOLD
38 Koble fra apparatet og la det kjole seg.
39 Terk av alle overflater med en ren fuktig klut.
40 Vask avtakbare deler for hand.
@wDu kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.
41 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.
42 Skaden ber kun vaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
MILJ@BESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.

29



Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita
valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

®AI3 laita laitetta nesteeseen, ala kayta sitd kylpyhuoneessa, veden
lahella tai ulkona.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
4 Al3 laita laitetta jadkaappiin tai pakastimeen.
5 Al3 kiyt laitetta muihin kuin tdssd kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
6 Al3 kiyti laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon

& NAIN LAITE TOIMII
1 Lisaa jogurtin siemen [dmpimdan maitoon, pida se lampimdssa paikassa 8-16 tuntia (suositus
yon yli), anna jadhtyad, aseta jadkaappiin 2 tunniksi ja syo.
2 Maustamaton jogurtti sdilyy jadkaapissa 8-10 pdivaa, pakastimessa noin kuukauden.
3 Jadkaapissa pidetyn jogurtin ainesosat voivat erottua - jos ndin tapahtuu, sekoita ne yhteen.
4 Pakastetun jogurtin rakenne voi muuttua, pakastettu jogurtti on parasta kdyttaa sellaisenaan
sydmisen sijasta ruoanlaittoon.

& JOGURTIN SIEMEN
5 Voit kdyttaa 30 ml (2 ruokalusikallista):
a) Maustamatonta jogurttia — taytyy olla tuoretta (viimeiseen myyntipdivaan pitka aika).
e Eri tuotemerkit antavat erilaisen lopputuloksen.
b) Aikaisemmin tekemadsi jogurttia.
e Bakteeri heikkenee ajan my6td, joten voit tehdd tdman vain 10 kertaa ennen kuin vaihdat
uuden siemenen.
c) Pakastekuivattua jogurtin siementa apteekista tai luontaistuotekaupasta.
® Jos pakkauksen ohjeet eroavat tasta kayttdohjeesta, noudata pakkauksen ohjeita.

& MAITO
6 Tarvitset 1 litran maitoa.
7 Kulutusmaidosta saat paksumpaa jogurttia kuin kevytmaidosta.
8 Voit tehda vield paksumpaa jogurttia lisadmalld nestemaisen maidon joukkoon enintdan 8
ruokalusikallista maitojauhetta.
9 Voit myos kdyttdd iskukuumennettua maitojauhetta tai makeuttamatonta maitotiivistetta.
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piirrokset 3 reika Qv konepesun kestava
1 kansi 4 ajastin
2 kannu 5 valo

& VALMISTELU

10 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

11 Sen on oltava vedottomassa ja tarindttdmassa paikassa suojattuna auringonpaisteelta.
12 Pese kannut ja kannet, huuhtele ja kuivaa ne.

& JOGURTIN VALMISTAMINEN

13 Sinun taytyy tappaa maidon bakteerit, jotta estét niiden kilpailun jogurtin siemenen
bakteerien kanssa.

14 Samalla kun lammitat maitoa, anna jogurtin siemenen lammeta huonelampdtilaan.

15 Laita maito kattilaan ja [dammita keskildammollg, sekoita koko ajan, anna maidon saavuttaa
melkein kiehumispiste.

16 Poista kattila lammolta, kun pienid kuplia ilmestyy kattilan reunoille.

17 Anna maidon jadhtya 37 °C - 45 °C lampétilaan.

18 Sekoita jogurtin siemen maitoon.

19 Sekoita ne kunnolla, muuten jogurtista ei tule tasaista.

20 Kaada seos kannuihin.

21 Al laita kansia kannujen péaille.

& KYTKE LAITE PAALLE

22 Kytke se sahkopistokkeeseen.

23 Poista kansi.

24 Aseta taytetyt kannut (ilman kansia) jalustan reikiin.

25 Laita kansi takaisin paikoilleen.

26 Paina (D-painiketta. Valo syttyy.

27 Kayta h ja min -painikkeita ajastimen asettamiseen.

28 Ehdotamme aloittamaan 10 tunnista, kokeile sitten eri asetuksia, jotta 16ydat makuusi
sopivan asetuksen, jogurttityypin josta pidat ja sithen sopivan maidon.

29 Paina {>-painiketta.

30 Jata laite hairiottomaan paikkaan.

31 Kun ajastin on o:ssa, kytke [ammitin ja valo pois paalta.

& VALMISTA?
32 Paina (D-painiketta.
33 Poista kansi.
34 Varo kaatamasta tiivistynytta nestettd kannesta kannuihin.
35 Tarkista jogurtti.
a) Jos se ei ole vield kiintedd, voit palata kohtaan 25 ja lammittaa vield muutaman tunnin.
b) Jos se on tdysin nestetta, sitd on keitetty lilan kauan.
® Jos maku on hyva, sitd voidaan nauttia juotavana jogurttina.
36 Jos haluat maustaa jogurtin, sekoita kannuun hieman hedelmasiirappia tai hedelman paloja.
37 Aseta kannet kannuihin ja pida jadkaapissa vahintaan kaksi tuntia ennen tarjoilua.

& HOITO JA HUOLTO

38 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jaahtya.

39 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

40 Pese kasin irrotettavat osat.

@wVoit pestd ndma osat myos pesukoneessa.

41 Astianpesukoneen ankara ymparisto voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
42 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitdisi vaikuta laitteen toimintaan.
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YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee

heittda pois erilladn lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
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nnncTpaynumn 3 oTtBepcTue Q) MO>KHO MbITb B
1 KpblwKa 4 Tanmep NoCyOMOEYHON MalUVHe
2 KpyxKa 5 nopaceeTka

MpouTUTe UHCTPYKLMK, COXPAHWTE KX, NPV Nepeaade CONPOBOANTE MHCTPYKLMei. Mepes
NPUMEHEHNEM V3LENINA CHAMUTE C HEro YNaKoBKY.

BAKHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Cne,uyVlTe OCHOBHbIM UHCTPYKLUMAM NO 6e3OI'IaCHOCTVI, BK/OYaAa cnegyouwme:

1 Ncnonb3oBaHme JaHHOIrO YCTPOMCTBA AeTbMU CTapLue 8 neT,
NLaMK1 C OrPaHNYeHHbIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMU CMOCOOHOCTAMM, HELOCTATKOM OMbITa U 3HAHU
LAOMNYyCKaeTCA Npu YCIOBUM KOHTPOSA UNN NHCTPYKTa)a
OCO3HaHMA CBA3AHHbIX PUCKOB. [leTaM 3anpeLueHo nrpaTb C
yCcTponcTBOM. OUUCTKY 1 06CNyKMBaHNE YCTPONCTBA MOTyT
BbIMOJIHATb AETK CTapLue 8 neT Npu ycnoBun HabnoaeHns
B3pPOC/IbIMU. XpaHUTe YCTPOWCTBO 1 Kabenb B HeJOCTYNMHOM AA
aeten oo 8 net mecre.

&He norpyaiite Nnpnbop B Kakyo-NN60 XKUAKOCTb; HE
NCNONb3yNTe ero B BaHHOWM KOMHATe, OKOSI0 BOAbI UV BHE
nomeLleHnn.

3 Ecnn Kabenb NoBpeXKaeH, OH AOMKeH ObITb 3aMeHeH
NPOV3BOAMUTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM UK APYrm

KBaJ'II/ICI)I/ILI,VIpOBaHHbIM JIMtom AanAa npeforBpalleHnAa onacHOCTU.
4 He nomelyaiite NprbOP B XONOANAbHUK U MOPO3WIIBbHUK.
5 Wcnonb3yiite nprbop TOMbKO MO Ha3HaYeHuo.
6 He ncrnonb3yiite npubop, €M OH NoBpeXxaeH unu paboTtaet ¢ nepebosmu.
TONbKO A4NA 6bITOBOro NCnosib30BaHUA

& KAK3TO PABOTAET

1 [ob6aBbTe NOrypTHYIO 3aKBACKY B TEMs0e MOJIOKO, COrpeBaiite B TeueHvie 8-16 yacos
(Npegnaraem genaTb 3TO B TEUEHWE HOUY), OCTYANTE, OXNIAgUTe B TeYEHMe 2 YacoB, a 3aTemM
ynotpebénaiiTe ee B nuLly.

2 YncTblii NOrypPT MOXKHO XPaHUTL B XONOAUIbHUKE B TeueHvie 8-10 agHern N1Mbo oKomo MecsALa B
MOPO3WIbHOW Kamepe.

3 VorypT, XpaHAWMINCA B XONOAWUNbHIKE, MOXKET CenaprpoBaTbca. ECnv 3To npon3soLwno,
nepemeLuanTe ero.

4 3amopo3Ka MorypTa MOXKeT U3MEHUTb ero KOHCUCTEHLMIO, TO3TOMY 3aMOPOXKEHHbIN MOorypT
nyyLe NCnosb3oBaTh 418 NPUrOTOBAEHUA MUKW, YeM LA efbl.

& NOryrPTHAA 3AKBACKA
5 Bbl MmoXeTe ncnonb3oBatb 30 M1 (2 CTONOBbIX JIOXKKM):
1) HeapoMaTU3MPOBAHHOIO «KMBOIO» MOTrypTa — OH JOJIXKEH ObITb CBEXMM (MLUTE NOTYPT C
60/1bLUNM CPOKOM FrOAHOCTH).
® Pa3Hble TOProBble MapKy JafyT pasHble pe3ynbraThbl.
2) OrypTa, NPUroToBJIEHHOro BaMu paHee;
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e Co BpemMeHeM XV3HeHHble cubl 6akTepuin ocnabeBatoT, NO3TOMY Bbl MOXeTe fieNaTb 3TO
Tonbko 10 pa3 Ao MCNONb30BaHWA APYroN HOBOW 3aKBaCKMU.

3) MOrypTHOW 3aKBaCKM CyONMMaLMOHHON CYLLKK, NPUOBPETEHHON B anTeKe UM B MarasmHe
Mo npopake ANeTUYeCcKrX NPOAYKTOB.

® B csiyyae ecnun MHCTPYKLMA Ha YNaKOBKe C 3aKBaCKOW OTIMYAeTCA OT 3TOrO PYKOBOACTBA,
cnefyinTe MHCTPYKLMN Ha YNaKoBKe.

@ MOJIOKO
6 Bam noHapgobuTcs 1 AUTP Monoka.
7 W3 uenbHOro Monoka nosiyyaetcs 6onee ryctoii OrypT, 4em 13 06e3KMpeHHOro MoJoKa.
8 [ns Toro utobbl cienaTb ero 6onee ryctbiM, Bbl MOXeTe J06aBUTb B MMTbEBOE MOJIOKO 0 8
CTOJIOBbIX JIOXKEK CYXOro MOJioKa.
9 Bbl TakXKe MOXeTe MCMOoJIb30BaTb BOCCTAHOB/IEHHOE CYXO€ MOJIOKO MM KOHCEPBUPOBAHHOE
CryLeHHOe MOJIOKO.

& MPUTOTOBJEHUE

10 YcTtaHaBnuBanTe Nprbop Ha YCTONUMBYIO, FOPU3OHTaNIbHYI, TEPMOCTOKYIO MOBEPXHOCTD.

11 OHO HOMKHO XPaHUTbCA B MeCTe, 3aLLMLLEHHOM OT CKBO3HAKOB, BUOPALIMUN 1N CONMHEYHOTO
cBeTa.

12 BbIMOITe KPYXKKM 1 KPbILKY, OMOJIOLNTE Y BbICYLUUTE KIX.

& MNPUIrOTOBJIEHME NOTYPTA

13 Bam Heobxogmmo youTb 6akTepun B MOSTOKE Af1A TOTro, YTOObI OHU He conepHMYanu ¢
6aKTepusMU B NOTYPTHOW 3aKBacKe.

14 Tloka Bbl HarpeBaeTe MOOKO, AaNTe NOrypTHOM 3aKBacKe HarpeTbCcA 4O KOMHATHOM
TemnepaTtypbl.

15 Hanernte MONOKO B KacTPIOJI0 1 NOJOrpenTe ero Npu NOCTOAHHOM Pa3MeLlMBaHNN HA
cpefHeM OrHe [0 Hayana KuneHus.

16 MNpekpaTnTe Harpes, Korga HebonbLUve Ny3bipU NOABATCA MO KPasM KacTpIou.

17 Oxnagute MONOKO A0 Temnepatypbl 37—45° C.

18 Pa3meluarite NOrypTHYIO 3aKBaCKy B MOJIOKeE.

19 OHU JomKHbI ObITb TLWATENIbHO NepeMellaHbl, B MPOTMBHOM CJlyyae NorypT nonayymTca
KOMKOBATbIM.

20 Hanewte cMeCb B KPY»KKM.

21 He HapeBanTe KPbILWKN Ha KPY>KKU.

& BKJTIOYEHUE

22 BKnouymTe BUSIKY B PO3ETKY.

23 CHMMUTE KPbILLKY.

24 BcTaBbTe 3aMofIHEHHbIE KPYXKU (6e3 KpblleK) B 0TBepCTusA B Hase.

25 YcTaHoBUTE KPbILWKY Ha MeCTO.

26 Haxmute kHonky (D). Bkntountca nogceeTka.

27 [nA ycTaHOBKU TaliMepa NCnonb3yinTe KHONKu h n min.

28 Mbl npegnaraem Hayatb ¢ 10 4acoB, a 3aTeM MO3KCNEPUMEHTUPOBATL C LieNblo onpegeneHns
napameTpoB HaCTPONKM, MOAXOAALLMX BaM MO BKYCY, COOTBETCTBYIOLWMX HPaBALLEMYCA BaM
BMAY MOrypTa v TUMNY UCNOb3yeMOro MOJoKa.

29 Haxmute KHOMKy <.

30 OcTaBbTe Nprbop B NoKoe.

31 Korpga Tanimep npousBegeT 06paTHbIi oTcueT Ao 0, OH NoAacT 3BYKOBOW CUMHar, a 3aTem
BbIK/IIOUNT HarpeBaTesib 1 NOACBETKY.

& 3AKOHYUNN?
32 Haxmute kHorky (D.
33 CHUMUTE KPbILWKY.
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34 Mo3aboTbTech 0 TOM, YTOObI KOHAEHCAT C KPBILIKW HE Kanas B KPYXKU.

35 MonpobyiTe Norypr.
1) Ecnm oH HefoCTaTOUYHO KPenKuia, Bbl MOXKeTe BEPHYTbCA K MyHKTY 25 1 NogorpeTb ero elye

B TeYeHe HECKOJIbKMNX YacoB.

2) Ecnv oH coBepLueHHO KNAKUIA, 3TO 03HaYaeT, YTO OH rOTOBUIICA CAIULLKOM JOMTO.
® Ecnv oH XopoL Ha BKYC, €ro MOXKHO MCMOJb30BaTb B KayeCcTBe NUTbeBOro norypra.

36 Ecnu Bbl XOTUTe NprAaTh NOrypTy apoMaTt, OCTOPOXKHO pasmellanTe HeMHOro GPYKTOBOro
cupona Uian nope3aHHbIX GPYKTOB B KPYKKax.

37 HapeHbTe KpbILWKK Ha KPY»KKW 11 OXNTaANUTE UX B TeYeHre XOTsA Obl IBYX YacOB 0 NOAAYMN Ha
cTon.

& yXon 1 ObCJTYKUBAHUE
38 OTkounTe NPUOGOP OT PO3ETKU U faiAiTe eMY OCTbITb.
39 lMpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BNAXKHOW TKaHbIO.
40 CbemHble feTanu ceayeT MbiTb BPYYHYHO.
[@)2TV meTany MOXHO MbITb B MOCYOMOEUYHON MalLVHe.
41 JKcTpemanbHasi cpefia BHYTpU Npubopa MoXeT BANATb HA MOKPbITHE.
42 TloBpexxAeHWs MOTyT OblTb TOJIbKO BHELHUMMU, HE BUSIOWMM Ha paboTy nprbopa.
3ALLMTA OKPYXKAIOLLIE CPEADI
[ns Toro uto6bl N36eXaTb Yrpo3 A 30POBbA U OKPY>KaloLle cpefibl 13-3a BPeHbIX
BELLECTB B 3/IEKTPUYECKUX 1 SNIEKTPOHHbIX TOBapax, Mprubopbl, OTMEYEHHbIe JaHHbIM CYIMBOJIOM,
JOJIXKHbI YTUNIM3NPOBATbCA He KaK He OTCOPTMPOBAHHbIE GbITOBbIE OTXO/bI, @ KaK
BOCCTAHOBJIEHHbIE VN MOBTOPHO NCMONb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.
DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

®Neumistujte spottebi¢ do kapaliny, nepouzivejte jej v koupelné, u
vody ani venku.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
4 Pristroj nedavejte do ledni¢ky ¢i mraznicky.
5 Nepouzivejte spotiebic pro jiny ucel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
6 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poSkozen nebo se objevuji poruchy.
jen pro domaci pouziti
& JAKTO FUNGUJE
1 Do teplého mléka pridejte jogurtovou kulturu, nechte v teple asi 8-16 hodin (doporucujeme
pfes noc), nechte vychladnout, dejte na 2 hodiny do ledni¢ky a pak zkonzumujte.
2 Obycejny jogurt vydrzi v ledni¢ce 8-10 dnu a hluboce zmrazeny asi mésic.
3 Jogurt uchovavany v lednicce se mlze vysrazet - pokud se tak stane, zamichejte ho.
4 Po zmrazeni mUze jogurt zménit konzistenci, ¢ili mrazeny jogurt se spiSe hodi na vareni nez
pfimo k jidlu.
& JOGURTOVA KULTURA
5 Mduzete pouzit 30 ml (2 polévkové Zice):
a) Neochuceného zivého jogurtu — musi byt ¢erstvy (hledejte jogurt s dlouhou dobou
spotreby).
® S rlznymiznackami docilite rznych vysledka.
b) Jogurtu, ktery jste délali predtim.
e Bakterie se casem oslabi, ¢ili takto mUzete postupovat jen 10krat a pak musite pouzit
novou kulturu.
¢) Sublimacné susené jogurtové kultury z |ékarny nebo z obchodu se zdravym jidlem
® Pokud pokyny na baleni s kulturou jsou jiné nez v tomto navodu, fidte se podle pokyn( na
baleni.
& MLEKO
6 Budete potiebovat 1 litr mléka.
7 Zplnotu¢ného mléka ziskate hustsi jogurt nez z polotu¢ného mléka.
8 Aby byl jogurt jesté hustsi, mizete do tekutého mléka ptidat az 8 polévkovych Izic mléka v
prasku.
9 Také mizZete pouzit mléko namichané z prasku nebo kondenzované mléko z konzervy.
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nakresy 3 otvor @) vhodné pro myti v mycce
1 vicko 4 casovac

2 poharek 5 kontrolka

& PRIPRAVA

10 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.
11 Ulozte na misto bez privanu a bez vibraci a zajistéte ochranu pfed slune¢nim zafenim.
12 Pohérky a vitka umyjte, vyplachnéte je a osuste.

& VYROBA JOGURTU

13 Bakterii v mléku musite zabit, aby nereagovala s bakterii v jogurtové kulture.

14 Zatimco budete ohfivat mléko, nechte jogurtovou kulturu zahtat na pokojovou teplotu.

15 MIéko nalijte do hrnce a ohfejte je, neustale je michejte na sttednim plamenu, a kratce
privedte do varu.

16 Jakmile se na okrajich hrnce za¢nou tvofit malé bublinky, mléko odstavte.

17 MlIéko nechte vychladnout na teplotu mezi 37°C a 45°C.

18 Jogurtovou kulturu vmichejte do mléka.

19 Musi dojit k dokonalému promichani, jinak by byly v jogurtu hrudky.

20 Smés nalijte do poharkd.

21 Na pohérky nedévejte vicka.

& ZAPINANI

22 Zasunite zastr¢ku do zasuvky.

23 Sejméte poklici.

24 Naplnéné poharky (bez vicek) vlozte do otvorl na zakladné.

25 Vratte zpét viko.

26 Stisknéte (] tlacitko. Rozsviti se kontrolka.

27 Nastavte ¢asovac¢ pomoci tlacitek h a min.

28 Doporucujeme zacit s 10 hodinami, pak miZete zkouset rlizna nastaveni a udélat si jogurt
podle vasi chuti a z takového mléka, které vam vyhovuje.

29 Stisknéte > tlacitko.

30 Nechte pfistroj pracovat.

31 Az ¢asovac dojede na O, pipne a vypne ohfev i kontrolku.

& HOTOVO?
32 Stisknéte (] tlacitko.
33 Sejméte poklici.
34 Dévejte pozor, aby vdm zkondenzovana péra z vika neztekla do poharka.
35 Jogurt zkontrolujte.
a) Pokud jesté neni dobfe husty, mlzete se vratit ke kroku 25 a jesté jogurt nékolik hodin
zahfivat.
b) Pokud je zcela tekuty, pak se pfipravoval pfilis dlouho.
® Pokud dobfe chutnd, mizete ho zkonzumovat jako jogurtovy napoj.
36 Pokud chcete jogurt ochutit, jemné do poharkd vmichejte trochu ovocného sirupu nebo
nakrajené kousky ovoce.
37 Na poharky umistéte vicka a pred konzumaci nechte vychladit alespor dvé hodiny v lednicce.
& PECE A UDRZBA
38 Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
39 Vsechny plochy otiete cistym vlhkym hadrem.
40 Rucné umyjte snimatelné dily.
@/ Tyto dily mlzete umyt v mycce na nadobi.
41 Extrémni prostfedi uvniti mycky mlze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
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42 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, Cili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecénych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotfebice oznacené timto symbolem

nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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nakresy 3 otvor @) vhodny do umyvacky riadu
1 vrchndk 4 casovac
2 pohar 5 svetelnd kontrolka

Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli priloZit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj mézu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektrickil Snudru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

®Spotrebi¢ nevkladajte do kvapaliny, nepouzivajte ho v kipelni, pri
vode alebo vonku.

3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.
4 Pristroj nevkladajte do chladni¢ky alebo mraznicky.
5 Spotrebi¢ nepouzivajte na iny Ucel nez na ten, ktory je popisany v tychto pokynoch.
6 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo vznikne porucha.
len na pouzitie vdomacnosti

IS) AuAyod

A

eUIDUSAO

N

& AKO TO FUNGUIJE
1 Jogurtovu kulturu pridajte do teplého mlieka, udrziavajte ho teplé 8 - 16 hodin (najlepsie cez
noc), nechajte ho vychladnut, dajte zachladit do chladni¢ky na 2 hodiny, potom je pripraveny
na konzumadciu.
2 Cisty jogurt vydrzi v chladni¢ke 8-10 dni, alebo hiboko zmrazeny asi mesiac.
3 Jogurt uskladneny v chladni¢ke sa méze oddelit - ak sa tak stane, zamie3ajte ho.
4 Zmrazenie jogurtu moze zmenit jeho konzistenciu, takze zmrazeny jogurt moze byt
vhodnejsie pouzit na varenie ako na priamu konzumdciu.
& JOGURTOVA KULTURA
5 Mbzete pouzit 30 ml (2 polievkové lyzice):
a) Neochuteného zZivého jogurtu — musi byt ¢erstvy (hladajte jogurt s dlhou dobou spotreby).
e Vysledok bude zavisiet od znacky.
b) Jogurtu, ktory ste urobili predtym.
e Baktérie sa casom oslabuju, takZe to moZete urobit iba 10 krat, a potom treba pouzit novu
kultdru.
c) Sudenejjogurtovej kultiry z lekarne alebo obchodu so zdravymi potravinami.

e Ak sanavod na pripravu na obale kultury lisi od tohto navodu, postupujte podla ndvodu
na obale.
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& MLIEKO

6 Budete potrebovat 1 liter mlieka.

7 Zplnotu¢ného mlieka vyrobite hustejsi jogurt ako z nizkotu¢ného.

8 Na dosiahnutie este hustejsieho jogurtu mézete pridat do tekutého mlieka az 8 polievkovych

lyzic suSeného mlieka.

9 Mozete tiez pouzit rozriedené susené mlieko, alebo zahustené mlieko z konzervy.
& PRIPRAVA

10 Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.

11 Musi byt bez prievanu, vibracii a chranené pred slne¢nym svetlom.

12 Umyte pohdre a vrchndky, opldchnite ich a vysuste.

& VYROBA JOGURTU

13 Potrebujete zabit baktérie v mlieku, aby ste zabranili ich konkurovaniu baktériam v
jogurtovej kulture.

14 Pocas zahrievania mlieka nechajte jogurtovu kulturu dosiahnut izbovu teplotu.

15 Vylejte mlieko do hrnca, zohrievajte pocas staleho miesania na strednom ohni, az tesne pred
bod varu.

16 Odstrante z ohna, ked'sa zac¢nu pri okrajoch tvorit malé bublinky.

17 Nechajte mlieko vychladnut na 37°C az 45°C.

18 Vmiesajte do mlieka jogurtovu kulturu.

19 Musia byt riadne zamiesané, inak bude jogurt hrudkovity.

20 Nalejte zmes do pripravenych pohdrov.

21 Nezakryvajte pohare vrchnakmi.

& ZAPNUTIE

22 Zasunte zastr¢ku do sietovej zasuvky.

23 Zlozte vrchnak.

24 Naplnené pohare (bez vrchndkov) vlozte do otvorov v zakladni.

25 Veko vratte na svoje miesto.

26 Stlac¢te tlacidlo (. Zasvieti svetelna kontrolka.

27 Pomocou tlacidiel h a min nastavte ¢asovac.

28 Odporucame zacat s 10 hodinami, a potom experimentovat, kym nenajdete nastavenia,
ktoré budu vyhovovat vasej chuti, typu jogurtu, aky mate radi, a typu pouzitého mlieka.

29 Stlac¢te tlacidlo <.

30 Nechajte pristroj bez zasahu.

31 Ked'¢asovac dosiahne 0, zapipa, potom vypne ohrievac a svetlo.

& HOTOVO?
32 Stlac¢te tlacidlo (D.
33 Zlozte vrchnak.
34 Davajte pozor, aby kondenzovana para z vrchnéka nekvapla do poharov.
35 Skontrolujte jogurt.
a) Ak nie je celkom pevny, mdZzete sa vratit do bodu 25, a zahrievat ho este niekolko hodin.
b) Ak je Uplne tekuty, potom sa zahrieval prili$ dlho.
e Ak je chut dobra, moze sa pouzit ako jogurt na pitie.
36 Ak chcete jogurt ochutit, jemne do pohdrov zamiesajte ovocny sirup alebo nakrajané ovocie.
37 Zalozte na pohare vrchnaky a pred podavanim nechajte v chladnicke minimalne 2 hodiny.
& STAROSTLIVOST A UDRZBA
38 Spotrebic vytiahnite zo zasuvky a nechajte vychladnut.
39 Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.
40 Odnimatelné ¢asti umyvajte ru¢ne.
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@/ Tieto Casti mOZete umyvat v umyvacke riadu.
41 Extrémne prostredie v umyvacke riadu moze zmenit povrchovu Upravu prislusenstva.
42 Pripadné poskodenie by malo byt iba kozmetické, a nemalo by ovplyvnit fungovanie
pristroja.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komundalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.
WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez
osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

®Nie zanurzaj urzadzenia w ptynie, nie uzywaj go w fazience, w
poblizu wody, ani na zewnatrz budynku.

3 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien by¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub
specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.

4 Nie umieszczaj urzadzenia w lodéwce lub zamrazarce.
5 Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukgji.
6 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
& JAKTO DZIALA
1 Do cieptego mleka dodaj kulture bakterii jogurtu, ogrzewaj przez 8-16 godzin (proponujemy
przez noc), ostudz, wstawi do lodéwki na 2 godziny, a potem mozesz juz jes¢ jogurt.
2 Zwykty jogurt mozna przechowywac sie w lodéwece przez 8-10 dni, a gteboko zamrozony
- przez okoto miesiac.
3 Jogurt przechowywany w lodéwce moze sie rozwarstwiac - jesli sie tak stanie, wymieszaj.
4 Zamrazanie jogurtu moze zmieni¢ jego konsystencje, dlatego mrozony jogurt bardziej sie
nadaje do przygotowywania potraw niz do bezposredniego spozycia.
& KULTURA BAKTERII JOGURTU
5 Mozesz uzy¢ 30 ml (2 tyzki):
a) Zywego jogurtu bez dodatku substancji smakowych - musi by¢ $wiezy (sprawdz termin
przydatnosci do spozycia).
® Rozne marki dadzg rézne wyniki.
b) Jogurtu zrobionego wczesniej.
e Bakterie ostabiajg sie w czasie, te same mozna wykorzystac tylko10 razy, pézniej trzeba
uzy¢ nowej kultury bakterii.
¢) Liofilizowana kultura bakterii jogurtu z apteki lub sklepu ze zdrowa zywnoscia
e Jezeli wskazéwki na etykiecie opakowania réznig sie od podanych w tej instrukcji,
postepuj zgodnie ze wskazéwkami na opakowaniu.
& MLEKO
6 Jest potrzebny 1 litr mleka.
7 Mleko petne daje jogurt petniejszy niz otrzymany z mleka o niskiej zawartosci ttuszczu.
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rysunki 3 otwor T mozna my¢ w zmywarce
1 pokrywa 4 regulator czasowy
2 naczynie 5 lampka

8 Aby jogurt jeszcze bardziej zagesci¢, do mleka mozna dodac do 8 tyzek mleka w proszku.
9 Mozna réwniez zastosowac odtworzone mleko w proszku lub mleko zageszczone z puszki.

@@ PRZYGOTOWANIE

10 Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.

11 Nalezy chroni¢ przed przeciggami, potrzasaniem i dziataniem promieni stonecznych.

12 Umyj naczynia i pokrywki, optucz i osusz.

& ROBIENIE JOGURTU

13 Bakterie w mleku trzeba zabi¢, aby zapobiec ich konkurowaniu z kulturami bakterii jogurtu.

14 Niech kultura bakterii jogurtu osiggnie temperature pokojowa w czasie, gdy podgrzewasz
mleko.

15 WIlej mleko do garnka i podgrzewaj, stale mieszajac, na srednim ogniu, do temperatury
bliskiej wrzenia.

16 Zdejmij z ognia, gdy przy brzegach garnka zaczna sie tworzy¢ mate pecherzyki.

17 Ostudz mleko do temperatury miedzy 37°C a 45°C.

18 Wmieszaj kulture bakterii jogurtu w mleko.

19 Musisz doktadnie wmiesza¢, inaczej jogurt bedzie grudkowaty.

20 Przelej mieszanine do naczyn.

21 Nie zakrywaj naczyn pokrywami.

@ WLACZENIE

22 Wiéz wtyczke do gniazdka sieciowego.

23 Zdejmij pokrywe.

24 Umie$¢ napetnione naczynia (bez pokryw) w otworach w podstawie.

25 Ponownie zatéz pokrywe.

26 Nacisnij przycisk (D . Zaswieci sie lampka.

27 Uzyj przyciskéw h i min do ustawienia regulatora czasowego.

28 Proponujemy zacza¢ od 10 godzin, a nastepnie doswiadczalnie znalez¢ ustawienia
najwtasciwsze dla twojego smaku, rodzaju ulubionego jogurtu i rodzaju uzytego mleka.

29 Nacisnij przycisk > .

30 Pozostaw urzgdzenie w spokoju.

31 Gdy regulator czasowy odliczy czas do O, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, wtedy wytacz
grzatke i lampke.

@ SKONCZONE?

32 Nacisnij przycisk (D .

33 Zdejmij pokrywe.

34 Uwazaj, aby skropliny z pokryw nie przedostaty sie do naczyn.

35 Sprawdz jogurt.
a) Jesli jogurt nie jest dostatecznie gesty, mozesz wréci¢ do punktu 25 i ogrzewac jogurt

jeszcze przez kilka godzin.

b) Jedlijogurt jest zupetnie rzadki, znaczy to, ze byt przygotowywany zbyt dtugo.
e Jesli jest smaczny, moze by¢ uzyty jako jogurt do picia.

36 Jesli chcesz wprowadzi¢ do jogurtu dodatek smakowy, delikatnie wymieszaj w naczyniu z
odrobing syropu owocowego lub posiekanych owocéw.

37 Zatéz pokrywy na naczynia i wstaw do lodéwki na co najmniej dwie godziny przed
podaniem.
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@ EKSPLOATACJA | KONSERWACJA
38 Wyjmij wtyczke z gniazdka i ostudz urzadzenie.
39 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.
40 Inne czesci nalezy my¢ recznie.
G/ Te czesci mozna my¢ w zmywarce.
41 Srodki uzywane w zmywarkach moga zle wptyna¢ na wykonczenie powierzchni urzadzenia.
42 Szkody po wyjeciu ze zmywarki moga by¢ tylko kosmetyczne i nie powinny wptywac¢ na
dziatanie urzadzenia.

OCHRONA SRODOWISKA

Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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crtezi 3 otvor @) prikladno za pranje u perilici
1 poklopac 4 tajmer
2 posuda 5 indikatorsko svjetlo

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujudi slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. Cid¢enje i odrZavanje ne smiju vr3iti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. DrZite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

&Nemojte uranjati uredaj u tekucinu; nemojte ga rabiti u kupaonici,
blizu vode ili na otvorenom prostoru.

3 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.
4 Nemojte stavljati uredaj u hladnjak ili zamrzivac.
5 Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
6 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
iskljucivo za ku¢nu uporabu

& NACIN RADA

1 Dodajte jogurtnu kulturu toplom mlijeku, drzite ju toplom 8-16 sati (preporuc¢amo preko
noci), ostavite da se ohladi, ostavite u hladnjaku 2 sata, nakon toga ga mozete jesti.

2 Obi¢ni jogurt se moze ¢uvati u hladnjaku 8-10 dana ili ako je duboko zamrznut oko mjesec
dana.

3 Ujogurtu ¢uvanom u hladnjaku moze dodi do odvajanja tekucine — ako se to dogodi,
promijesajte ga.

4 Zamrzavanje jogurta moze dovesti do promjene njegove konzistentnosti, tako da je bolje
koristiti zamrznuti jogurt za kuhanje, radije nego za jelo.

& JOGURTNA KULTURA
5 Mozete koristiti 30 ml (2 Zlice):
a) Nearomatiziranog jogurta sa zivom kulturom — mora biti svjez (trazite onaj s najduljim
datumom isteka valjanosti).
® Razli¢ite marke dat ce razlicite rezultate.
b) Jogurta kojeg ste napravili prethodno.
e Tijekom vremena dolazi do slabljenja bakterija, tako da to mozete ¢initi samo 10 puta prije
koristenja druge nove kulture.
¢) Jogurtne kulture u suho-smrznutom stanju koju mozete kupiti u ljekarni ili trgovini zdrave
hrane.
® Ako se upute na pakiranju kulture razlikuju od ovog vodica, slijedite upute na pakiranju.
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& MLIUJEKO

6 Bit ¢e Vam potreban 1 litar mlijeka.

7 Punomasno mlijeko dat ¢e gus¢i jogurt u odnosu na manje masno mlijeko.

8 Kako biste ga ucinili jos gus¢im, mozete dodati do 8 Zlica mlijeka u prahu u te¢no mlijeko.

9 Isto tako mozete koristiti rekonstituirano mlijeko u prahu ili ishlapljelo konzervirano mlijeko.

& PRIPREMA:

10 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

11 Mora biti zasti¢en od propuha, vibracija i sunéeve svjetlosti.

12 Operite posude i poklopce, isperite ih i osusite.

& PRAVLJENJE JOGURTA

13 Potrebno je unistiti bakterije u mlijeku, da se ne bi suprotstavile bakterijama jogurtne kulture.

14 Dok grijete mlijeko, ostavite da jogurtna kultura dostigne sobnu temperaturu.

15 Stavite mlijeko u posudu i zagrijte, neprestano mijesajudi, na srednjoj temperaturi dok ne
dode gotovo do temperature vrenja.

16 Skinite s izvora topline kad se oko ivice posude pocnu stvarati mali mjehuridi.

17 Ostavite mlijeko da se ohladi na temperaturi izmedu 37°Ci 45°C.

18 Umijesajte jogurtnu kulturu u mlijeko.

19 Moraju biti dobro promijesani, jer ¢e u protivnom jogurt biti grudast.

20 Izlijte mjesavinu u posude.

21 Nemoijte stavljati poklopce na posude.

& UKLJUCENJE

22 Stavite utikac u uti¢nicu.

23 Skinite poklopac.

24 Stavite napunjene posude (bez poklopaca) u otvore na postolju.

25 Zatvorite poklopac.

26 Pritisnite () gumb. Svjetlo ¢e se upaliti.

27 Za postavljanje tajmera koristite se tipkama h i min.

28 Predlazemo da pocnete s 10 sati, potom eksperimentirajte kako biste pronasli postavke koje
odgovaraju vasem ukusu, vrsti jogurta koji vam se svida i vrsti koriStenog mlijeka.

29 Pritisnite <> gumb.

30 Omogucite neometan rad uredaja.

31 Kad se odbrojavanje tajmera zavrsi i dode na 0, oglasit ¢e se zvucni signal i potom e se
iskljuciti grija¢ i indikatorsko svjetlo.

@ JESTE LI ZAVRSILI?

32 Pritisnite () gumb.

33 Skinite poklopac.

34 Pazite da kapljice kondenzata ne padnu s poklopca u posude.

35 Provjerite jogurt.
a) Ako nije dovoljno ¢vrst, mozZete se vratiti na tocku 25 i zagrijati ga jos dva sata.
b) Ako je potpuno tecan, znaci da se kuhao predugo.
e Ako mu je okus dobar, moze se piti kao tecni jogurt.

36 Ako zelite aromatizirati jogurt, polako umijesajte malo voénog sirupa ili isjeckanog vo¢a u
posude.

37 Stavite poklopce na posude i ostavite u hladnjaku najmanje dva sata prije posluzivanja.

& CISCENJE | ODRZAVANJE

38 Izvucite utikac iz uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

39 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

40 Operite ru¢no odvojive dijelove.
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@i/ Te dijelove mozete prati u perilici.
41 Ako perete u perilici, grubo okruzenje u perilici moze utjecati na premaze povrsine.

42 Ostecenje treba biti samo kozmeticko i ne treba utjecati na rad uredaja.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najmanj 8 let, in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, ¢e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

®Naprave ne postavljajte v tekoc¢ino, ne uporabljajte je v kopalnici,

v blizini vode ali na prostem.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenijati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci
tveganje.

4 Naprave ne dajajte v hladilnik ali zamrzovalnik.

5 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

6 Naprave ne upravljajte, ¢e je poSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo

& KAKO DELUJE

1 Vtoplo mleko dodajte jogurtno kulturo, jo 8-16 ur (najbolje ¢ez noc) hranite na toplem,
ohladite, dajte v hladilnik za 2 uri in pojejte.

2 Navaden jogurt bo v hladilniku ostal uporaben 8-10 dni, v zamrzovalniku pa priblizno en
mesec.

3 Jogurt se lahko v hladilniku lo¢i na plasti - v tem primeru ga premesajte.

4 Zamrznjen jogurt ima lahko drugaéno gostoto, tako da ga po moznosti porabite za kuhanje.

& JOGURTNA KULTURA

5 Uporabite lahko 30 ml (2 veliki Zlici):

a) Navadnega zZivega jogurta - biti mora svez (poiscite takSnega, ki ima dolg rok
uporabnosti).

® Razli¢ne znamke se obnasajo razli¢no.

b) Jogurta, ki ste ga naredili prej.

e Bakterije s¢asoma oslabijo, tako da lahko to storite le 10-krat, preden morate uporabiti
novo kulturo.

) Liofilizirane kulture za jogurt, ki jo dobite v lekarni ali trgovini z zdravo hrano.

o (e se navodila na embalazi kulture razlikujejo od teh navodil, upostevajte navodila na
embalazi.

& MLEKO

6 Potrebujete 1 liter mleka.

7 Polnomastno mleko daje gostejsi jogurt kot mleko z malo mle¢ne mascobe.

8 Ce zelite $e gostejsi jogurt, lahko teko¢emu mleku dodate do 8 Zlic mleka v prahu.

9 Uporabite lahko tudi mleko v prahu z dodano vodo ali zgo$¢eno mleko iz konzerve.

48



risbe 3 luknja @/ primerno za pomivanje v )

1 pokrov 4 casovnik pomivalnem stroju %

2 posoda 5 lucka o
@ PRIPRAVA o
10 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini. g_)

11 Shranite ga na mestu brez prepiha in tresljajev ter zas¢itenega pred soncno svetlobo.
12 Posode in pokrove operite, sperite ter posusite!

& IZDELAVA JOGURTA

13 Bakterije v mleku morate uniciti, da ne bodo konkurirale bakterijam v kulturi za jogurt.

14 Ko segrevate mleko, pustite, da se kultura za jogurt ogreje na sobno temperaturo.

15 Mleko dajte v ponev in ga med stalnim mesanjem na srednje mocni toploti segrejte skoraj do
vretja.

16 Ko se zac¢nejo na robovih ponve tvoriti majhni mehurcki, ga odstavite s toplote.

17 Pocakajte, da se mleko ohladi na temperaturo od 37 do 45 °C.

18 Kulturo za jogurt vmesajte v mleko.

19 Zmesati jo morate temeljito, sicer bo imel jogurt grudice.

20 Zmes zlijte v posode.

21 Na posode ne dajte pokrovov.

& VKLOP

22 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

23 Odstranite pokrov.

24 Napolnjene posode (brez pokrovov) dajte v luknje v podstavku.

25 Znova namestite pokrov.

26 Pritisnite gumb (D. Zasvetila bo lu¢ka.

27 Nastavite ¢asovnik zgumboma h in min.

28 Predlagamo, da za¢nete z nastavitvijo 10 ur, nato pa s poskusanjem poiscite nastavitve, ki
ustrezajo vasemu okusu, vrsti jogurta, ki vam je vie¢, in vrsti mleka, ki jo uporabljate.

29 Pritisnite gumb <.

30 Naprave ne premikajte.

31 Ko ¢asovnik odsteje do 0, zapiska in izklopi grelnik ter lu¢ko.

@ KONCANO?

32 Pritisnite gumb (D.

33 Odstranite pokrov.

34 Pazite, da vam kondenzirana voda s pokrova ne kaplja v posode.

35 Preverite jogurt.
a) Ce 3e ni dovolj trden, lahko znova zagnete s to¢ko 25 in ga grejete 3e nekaj ur.
b) Ce je povsem tekog, ste ga predolgo kuhali.
e (Ceje okus prijeten, ga lahko uporabljate kot teko¢i jogurt.

36 Ce zelite jogurt z okusom, v posode previdno vmesajte malo sadnega sirupa ali narezanega
sadja.

37 Na posode dajte pokrove in jih pred serviranjem hladite najmanj dve uri.

@ NEGA IN VZDRZEVANJE

38 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

39 Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

40 Odstranljive dele pomijte ro¢no.

@/ Te dele lahko pomivate v pomivalnem stroju.

41 Izredno zahtevni pogoji v pomivalnem stroju lahko vplivajo na videz povrsin.

42 Morebitne poskodbe bodo vplivale samo na videz in ne na delovanje naprave.
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ZASCITA OKOLJA

Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavrec¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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oxédia 3 tpuma T mAéveTal G TAUVTAPIO
1 Kamakt 4 xpovodiakoémTng TATWV
2 Soxeio 5 Auyvia

AlafdoTe Tic 00nyieg, PUAAETE TIC O ACPANEC LEPOC KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKEUN
o€ aAov xpnotn, dwoTte padi kat Tig 0dnyie. Apaipéote OAa Ta UAIKA CUCKeLATIAG TIPLV Armo TN
xenon.

SHMANTIKA METPA AXOANEIAX

Tnpeite Ta Bacikd PETPA ACPANEIAG, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:

1 H mapouoa cuokeur pmopei va xpnotuomnotnBei anmo maidid
NAIKIOG Avw Twv 8 £TWV Kal ATOPA PE MEIWUEVEC CWUATIKEC,
alocOnTAipleg | SlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1) dTtoua 1Tou dev SlaBéTouv
EMMAPKNA EUMELPia A yvwon, utto Tnv MpoUnoBeon 6T Ba
Bpiokovtal uno emiAeyn n Oa AaBouv oxeTikéG 0dnyieg kat
KATAvooUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPHON TNG CUOKEUNG. Ta
maidid dev MPEMEL va XPNOIUOTIOIOUV T CUOKEUN wg mmatvidl. O
KaBaplopog Kat n cuvtApnon and xprotn Oev NMPEMEeL va
TipayuatornolouvTal amod nmaidid, EKTOC Kl av gival avw Twv 8 ETWV
Kat Bpiokovtal urtd emiPAeyn. Na diatnpeite TN CUOKELN Kal TO
KaAwd1o pakptd anod matdld NAIKIag KATw Twv 8 ETWV.

&Mnv tonobeteite TN cUOKELN Og LYPOS, LNV TN XPNOILOTIOIETE OTO
MTTAVIO, KOVTA O€ VEPO 1} O€ EEWTEPIKO XWPO.

3 Edv 1o kaAwd1o gival Bappévo, TTPEMEL va avTIKATaoTabEl anod
TOV KATAOKEVAOTH, TOV AVTIMTPOOWO TOU i KATTOI0
€€ouo10d0TNUEVO TTIPOCWTTO TIPOC ATTOPULYH KIVOUVWV.

4 Mn Bddlete Tn OLUOKELN PEOA OTO YUYEIO ) OTOV KATAYUKTN.

5 Mn XPNOLLOTIOIEITE TN GUOKEUH Yia OTTOLOVOATIOTE OKOTIO TTEPAV AUTOU TTOU TIEPLYPAPETAL OTIC
TAPOVOEC 0ONYIEC.

6 Mn xpnotuoroleite Tn cuokeun €dv gival Oapuévn r mapouctalel SuCAeIToupyieG.

AMOKAEIGTIKA Yid OIKIAKA XpRon
& NQX AEITOYPTEI

1 MpooBéote KaAAEpyela yliaoupTiol o€ {e0TO YAAQ, Slatnpnote To {e0TO yla 8-16 WPEC
(ouvioToUuE amod To BPAadu £wg To TTPWI), TEPIUEVETE VA KPUWOEL, BANTE TO 0TO Yuyeio yia 2
WPEG, ETIEITA UTTOPEITE VA TO QPATE.

2 To okéto ylaoupTt Slatnpeital 0to Yuyeio yia 8-10 nuEPEC, N 0TV KAaTtAYuén yla éva prva
mepimou.

3 To yliaoupTi mou dlatnpeital 0To Yuyeio pmopei va KOYEL - 0€ auTr TNV TEPIMTWON,
AVOKATEYTE TO.

4 Av BdAeTte TO ylaoLPTL 0TNV KATtAYuén, pmopei va aAAd&el n cuotacr Tou, YI'auto To
KOATEYUYUEVO YIA0UPTL EiVal TTPOTIHOTEPO VA XPNOIUOTIOLEITAL OTN PAYELPIKA KAl OXL yla
PAYWHO.
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& KAANIEPTEIATIAOYPTIOY
5 Mmopeite va xpnotpomotrjoete 30ml (2 kouTtaliég Tng coumag):
1) Zwvtavo ylooUpTl Xwpic yeuon — MPEMeL va gival pEoko (avalnTAoTE HAKPIVH NHEponvia
MEewc).
® KdaBe pdpka divel S1a@opeTIKA anmoTeAéopata.
2) NaovpTI Mov PTIAEate Mponyouueva.
® Ta Baktnpla e£aoOevoLV e To TEPATUA TOU XpAVOU, Kal £TOL AuTO pmopei va yivel 10
(POPEG TIPOTOU XPNOILOTIOINOETE VED KOANEPYELD.
3) AUO@IAIOEVN KAANEPYELD YIOOUPTIOU ATO POPUAKEIO ) KATAOTNUA ME €iON LYIEIVAG
SlaTpo®ng
® Av ol 06nyieg 0tn cuokevaaoia TG KAANEPYELAG SIAPEPOLV aTTO AUTEG GTOV 00NYO,
EQAPHOOTE TIG 0ONYIEG TNG CUOKELATIAG.
& TANA
6 Oa xpelaoTeite 1 Aitpo ydAa.
7 Me 1o mMAfPeC YAAa QTIAXVETAL TTIO TINXTO YIAOVPTI OE OXEON HE TO YAAA HE XAUNAA AMimapd.
8 Ma va To KAVETE aKOMA TTIO TINXTO, MITOPEITE VA TTPOOHECETE GTO LYPO YANA £WC 8 KOUTAAIEG
NG ooumag ydha o€ okovn.
9 Mmopeite, akOUa, va XPNOIUOTIOINOETE OOYEVOTIOINMEVO YAAA O€ oKOVN 1 YA eBamopé.
& MPOETOIMAZXZIA
10 TomoBeTAOTE TN OUOKELN O 0TAOEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
11 Oa npémnel va amo@evyBei n ékBeon og pevpata aépa, SOVAOELS i} TO NAIAKO QWC.
12 MAVvTe Ta Soxeia Kat Ta Kamakia, EEMUVTE Ta Kal CKOUTTOTE Ta.
& MAPAZKEYH FNAOYPTIOY
13 Oa npémnel va e€OVTWOETE Ta BAKTAPIA TTOU TTEPIEXOVTAL OTO YAAQ, YId VA TA EUMOSIcETE va
aAVTAYWVIOTOUV Ta BakTAPLa 0TNV KAANIEPYEL TOU YIAoUPTIOU.
14 'Ooo (eoTaiveTe TO YAAQ, A@roTe TNV KAANEPYELA YiaoupTioL va TTapel Tn Beppokpacia
Swuatiou.
15 Pi€te To yaAa o€ pia katoapdAa, Kat (EOTAVETE TO, AVAKATEVOVTAG OUVEXWG, OE METPLA QWTIA
€w¢ 6Tou va KovTeVEL va Tdpel Bpdon.
16 KatePfdote to amd tn ewTid 6Tav apxicouv va oxnuatifovtal UOANISEC 0T TOLXWUATA TG
KOTOOPOAAC.
17 A@QnOTE TO YAAO VO KPUWOEL HEXPL VA PTAOEL Bgpokpacia HeTagy 37°C kat 45°C.
18 AvakatéPTe TNV KAANIEPYELD YIAOUPTIOU PéCA OTO YAAQ.
19 Oa npémel va avakateuBouv KaAd, aAAwE To yiaoLpTi Ba ooMdoEL.
20 XvoTe To peiypa ota doxeia.
21 Mnv okendoete Ta Soxeia pe Ta Kamdkia.

& ENEPIrOrnoIHxZH

22 JuvOEOTE TO QI ME TNV MPifa PEUUATOC.

23 A@alp€oTe TO KAMAKL.

24 BdAte ta yepdata Soxeia (xwpic Ta Kamdkia) péoa oTi¢ TPUTEC TN BAonc.

25 TomoBeTroTe MAAL TO KATTAKL.

26 Matrote 1o kouuri (. ©a avayel n Auyvia.

27 XpnotpomoljoTe Ta koupmd h (wpa) kal min (Aemtd) yia va pubpioete Tov XpovoSiakomnTn.

28 Za¢ OUVIOTOUE va EEKIVAOETE Ue 10 WPEC, ETEITA UMTOPEITE VA TTEIPAUATIOTEITE Yia va Bpeite
TI¢ puBuioelg mou Taiptalouv oTa YoUoTa 0ac, TOV TUTTO TOU YIAoUPTIOU TToU BENETE Kal Tov
TUTIO TOU YANOKTOC TTOU XPNOIUOTIOIEITE.

29 Matrote 1o Kouuri .

30 Mnv S10KOPETE TN AelTOUPYIa TNG CUCKEUNC.
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31 'Otav o xpovodiakontng undevioel, Ba Bydalel évav rixo, LETA Ba amevePyoToIoeL TN
OepuavTikn avtiotaon Kat tn Auyvia.

@ TEAEIQZATE;
32 MNatrjote 1o kouurmi (.
33 A@alp£0TE TO KATIAKL.
34 MpooéfTe va PNV OTAEEL N CUYKEVTPWHEVN UYPACIa Ao TO KATIAKL Héoa oTa Soxeia.
35 EAéy€te To yiaoUpTL.
1) Av Oev éxel TR&EL APKETA, UITOPEITE va BEANOETE VA EMOTPEPETE OTO ONUEIO 25 Kal va To
CeoTAVETE yIa Aiyeg WPEC AKOUA.
2) Av gival EVTEAWG PEVOTO, TOTE EXEL LAYEIPEVTEL TAPA TTOANN WpA.
® Avn yelon Tou ival eVTAEEL, UMTOPEITE VA TO XPNOIUOTIOINCETE WG POPNHA YIAOUPTIOU.
36 Av BéAeTe va SwoeTe yeON OTO YIAOUPTL, UTTOPEITE VA AVOKATEPETE amald Aiyo olpomt
@pPOoUTWV | PINOKOUUEVA @poUTa péoa ota doxeia.
37 IkemaoTe Ta Soxeia pe Ta kamdkia Kat BANTE Ta 0To YPuyeio yia TouNdxIoTov SU0 WPES TTPOTOU
Ta ogpPipeTe.

@ OPONTIAA KAI ZYNTHPHZH
38 BydAte 1o BUOHA TNG GUOKEUNG Ao TNV TIPIfa Kal AProTE TNV VA KPUWOEL.
39 TKoumioTe ONEG TIG EMPAVELEG P €va kKaBapd Bpeypévo mavi.
40 MAUVETE Ta ATOOTIWMEVA ££APTAATA OTO XEPL.
Gy)Mmopeite, av OENeTE, va MAUVETE AUTA TA €£APTHMATA OTO TTAUVTIPLO THATWV.
41 To akpaio mepIBAANovV péoa 0TO MAUVTAPLO TATWY UITOPEL VA EMTNPEACEL TA ETIIPAVEIOKA
@wipiopata.
42 Edv mpokAnBei pBopd ota e€aptripata amd to mAuvTtriplo matwy, Ba gival oTnv e§wTePIKN
TOUG EUPAVION HOVO, Sev Ba eMNPEACTEL N AEITOUPYIA TNG CUOKEUNG.
MPOXTAZIA TOY MEPIBAAANONTOX
Mpog amoguyn mepIBAANOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoANUATWY Lyegiag Aoyw
EMKIVOUVWV OUCIWV aTTO NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol GUOKEUVEG E AUTO TO
oupPolo Sev Ba mpémel va amoppimtovTal pe Ta Aotmd olKlakd amoppippata, alAd va
AVOKTWVTAL, VA EMAVAXPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.
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A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.
FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek
nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készuilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor
végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt
8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

®Ne tegye a késziiléket folyadékba, ne hasznalja flirdészobaban,
viz kozelében vagy a szabadban.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
4 Ne tegye a késziiléket hiitészekrénybe vagy fagyasztdba.
5 Akésziiléket az utasitasokban leirtakon kiviil mas célra ne hasznalja.
6 Ne mukodtesse a készlléket, ha az megrongélédott vagy hibasan mkadik.
csak haztartasi hasznalatra

& MUKODESI ELV
1 Keverje a joghurtkulturat meleg tejhez, tartsa melegen 8-16 éran keresztiil (javaslatunk
szerint egy éjszakan at), hagyja kihulni, hiitse 2 éran keresztiil, ezutén fogyassza.
2 Asima joghurt hiitészekrényben 8-10 napig, mélyh(tében pedig kb. egy hénapig all el.
3 Ahutében tarolt joghurt szétvélasztédhat — ha ez torténik, keverje Ujra 0ssze.
4 Afagyasztott joghurt allaga megvaltozhat, ezért azt evés helyett inkdbb fézéshez hasznalja.
& JOGHURTKULTURA
5 Hasznaljon 30 ml (2 evékanal):
a) Izesités nélkiili él6fl6ras joghurtot - frissnek kell lennie (legyen hosszu a lejarati datum).
e Akilonb6zé markéak kiilonb6z6 eredményt hoznak.
b) Kordbban készitett joghurtot.
® A baktériumok idével elgyengiilnek, ezért Uj kultura hasznalata el6tt maximum 10-szer
lehet Ujra hasznalni a kordbban készitett joghurtot.
c) Fagyasztva szaritott joghurtkultdrat (gyégyszertarban vagy bioboltban kaphatd)
® Ha ajoghurtkultdra csomagoldsan taldlhaté utasitasok kiilonboznek ettdl az utmutatédtol,
a csomagolas utasitasait kovesse.
< TEJ
6 1 liter tejre lesz sziikség.
7 Ateljes tejbdl stirlibb joghurt lesz, mint a zsirszegénybdl.
8 Ha még slirlibb joghurtot szeretne, adjon 8 evékanal tejport a folyékony tejhez.
9 Tejporbdl készitett tejet vagy konzerv s(ritett tejet is hasznélhat.
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rajzok 3 lyuk @w)mosogatdégépben moshatd
1 fedél 4 idézitd
2 pohar 5 lampa

& ELOKESZITES

10 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6all6 feliletre.

11 Tarolja huzattdl, rezgésektél és napfénytél védett helyen.

12 A poharakat és fedeleket mosogassa el, 6blitse le és széritsa meg.

& A JOGHURT KESZITESE

13 Atejben taldlhaté baktériumokat meg kell semmisiteni, hogy ne keriljenek 0sszetlizésbe a
joghurtkultura baktériumaival.

14 Mikozben a tejet melegiti, hagyja a joghurtot szobahémérsékletlire melegedni.

15 Ontse a tejet egy labasba, és kdzepes hémérsékleten, folyamatosan kevergetve melegitse,
amig majdnem forrni kezd.

16 Ha apro buborékok képzddnek a labas szélén, vegye le a tlzrél.

17 Hagyja, hogy a tej 37°C és 45°C kdzé hdiljon.

18 Keverje a joghurtkulturét a tejbe.

19 Alaposan keverje 6ssze, kiilonben a joghurt csomés lesz.

20 Ontse a keveréket a poharakba.

21 Még ne tegye a poharakra a fedeleket.

& BEKAPCSOLAS

22 Tegye be a dugét a csatlakoz6 aljzatba.

23 Vegye le a fedelet.

24 A megtoltott poharakat (fedél nélkil) helyezze az alapzatban taldlhaté lyukakba.

25 Tegye vissza a fedelet.

26 Nyomja meg a (D) gombot. A lampa kigyullad.

27 A h és m gombokkal allitsa be az idézitét.

28 Kezdésként allitson be 10 6rat, majd kisérletezze ki, hogy melyik a legidedlisabb bedllitas az
On izlése, a kivant joghurt tipusa és a hasznalt tej tipusa szamara.

29 Nyomja meg a <> gombot.

30 Hagyja a késziiléket egy zavartalan helyen.

31 Ha azid6zitd eléri a 0-t, a késziilék sipol, majd kikapcsolja a melegitést és a vilagitast.

& KESZ?

32 Nyomja meg a (D) gombot.

33 Vegye le a fedelet.

34 Ugyeljen ra, hogy a kicsapédott joghurt ne csépdgjén a fedélrél a poharakba.

35 Vizsgélja meg a joghurtot.
a) Hanem elég s(r(, térjen vissza a 25-6s ponthoz, és melegitse még néhany éran keresztiil.
b) Ha teljesen folyékony, akkor tul sokdig fézte.
® Ha azize és dllaga megfeleld, ivéjoghurtként fogyaszthato.

36 Ha izesiteni szeretné a joghurtot, évatosan keverjen a poharakba egy kis gylimélcsszirupot
(sz6rpot) vagy dsszevagott gyimolcsot.

37 Tegye a fedeleket a poharakra, és fogyasztas elétt legaldbb 2 6réig hdtse.

& APOLAS ES KARBANTARTAS

38 Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl és hagyja kihdlni.

39 Az bsszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.

40 Kézzel mosogassa el a levehet6 részeket.

@wEzek az elemek mosogatégépben is moshatdk.

41 A mosogatogépben uralkodé szélséséges koriilmények kart tehetnek a feliileti bevonatoknak.
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42 A kopas csak a kiilsé részt érinti, és nem befolyasolja a késziilék miikodését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levd veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jeldlt késziilékeket nem szabad a

szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gyUjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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cizimler 3 delik @ bulasik makinesinde
1 kapak 4 zamanlayici yikanabilir
2 kap 5 lamba

Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan 6nce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.
ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tiim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve uzeri cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal veya
zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi bulunmayan
kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda olmalari ve
icerilen tehlikeleri anlamalar kaydiyla kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi islemleri, 8 yasin
Uzerinde ve denetim altinda olmadiklari taktirde, cocuklar
tarafindan gercgeklestirilmemelidir. Cihazi ve kablosunu 8 yasin
altindaki cocuklardan uzak tutun.

®Cihazi siviya daldirmayin; banyoda, su yakininda veya dis
mekanlarda kullanmayin.

3 Hasarl elektrik kablolari, glivenlik acisindan sadece Uretici,
dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.
4 Cihazi buzdolabina veya derin dondurucuya koymayin.
5 Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
6 Hasarli veya arizal cihazlari calistirmayin.
sadece ev ici kullanim
& NASIL CALISIR
1 Satin ihnmasi igin yogurt mayasini ekleyin, 8-16 saat boyunca ilik tutun (bir gece tutmaniz
Oneririz), sogumasini bekleyin, 2 saat buzdolabinda sogutun; yogurdunuz yenmeye hazirdir.
2 Sade yogurt buzdolabinda 8-10 glin veya derin dondurucuda yaklasik bir ay muhafaza edilebilir.
3 Buzdolabinda bekletilen yogurt ayrisabilir — bu durumda, yeniden birlesmesi icin karistirin.
4 Yogurdu dondurmak kivamini degistirebileceginden, dondurulmus yogurtlari dogrudan
yemek yerine, pisirerek kullanmaniz daha iyi sonuglar verebilir.

& YOGURT MAYASI
5 30ml (2 yemek kasig).
a) Tatlandirlmamig canli yogurt kullanabilirsiniz — taze olmalidir (uzun kullanma suresini
tercih edin).
e Farkli markalar farkli lezzetler verecektir.
b) Daha 6nce yaptiginiz yogurt.
e Bakteriler zamanla gliclini yitirir, bu nedenle baska, yeni bir maya kullanmadan 6nce bu
islemi sadece 10 kez yapabilirsiniz.
c) Bireczaneden veya saglikli triinler satan bir yiyecek dilkkanindan satin alinan
dondurulmus-kurutulmus yogurt mayasi.
e Sayet maya ambalajinin Gzerindeki talimatlar, bu kilavuzda yer alan talimatlardan farkliysa,
ambalaj Gzerindeki talimatlari izleyin.
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& SUT

6 1 litre sute ihtiyaciniz olacaktir.

7 Tam yagh sut, az yagli stitten daha koyu yogurt olusturur.

8 Daha da koyulastirmak icin, sivi siite 8 yemek kasigina kadar siit tozu ekleyebilirsiniz.
9 Sulandirilarak hazirlanan siit tozu veya koyulastiriimis stit de kullanabilirsiniz.

& HAZIRLAMA

10 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

11 Hava akimi olmamali, sarsintidan ve gilines isigindan korunmalidir.
12 Kap ve kapaklari yikayin, durulayin ve kurutun.

& YOGURT YAPIMI

13 Yogurt mayasindaki bakterilerle etkilesime girmemeleri igin, sttteki bakterileri 6ldirmelisiniz.

14 Sutd isitirken, yogurt mayasinin oda sicakhigina gelmesini bekleyin.

15 Sutd bir tencereye koyun ve stirekli karistirarak orta ateste kaynama noktasinin hemen altina
gelene dek isitin.

16 Tencerenin kenarlarinda kiictik kabarciklar olusmaya basladiginda, tencereyi atesten alin.

17 Sutilin 37°C - 45°C arasina gelene dek sogumasini bekleyin.

18 Yogurt mayasini siite karistirarak ekleyin.

19 iyice karistirin, aksi taktirde yogurt topak topak olacaktir.

20 Karisimi kaplara dékadn.

21 Kaplarin kapaklarini kapatmayin.

& CIHAZI CALISTIRMA

22 Cihazin fisini, elektrik prizine takin.

23 Kapagdi ¢ikarin.

24 Dolu kaplari (kapaklari olmadan) tabandaki deliklere yerlestirin.

25 Kapagdi tekrar yerlestirin.

26 (D digmesine basin. Lamba yanacaktir.

27 Zamanlayiciyr ayarlamak igin h (saat) ve min (dakika) diigmelerini kullanin.

28 10 saatle baslamanizi 6neririz, sonra damak zevkinize, begendiginiz yogurt tiirline ve
kullanilan sute uygun ayari bulmak icin denemeler yapin.

29 < digmesine basin.

30 Cihaza mudahale etmeyin ve sarsmayin.

31 Zamanlayici 0 kademesine dogru geri saymaya basladiginda, bip sesi duyulacak ve ardindan
1sitici ve lamba kapanacaktir.

& BITTi Mi?

32 (D digmesine basin.

33 Kapagdi ¢ikarin.

34 Yogunlasma sularinin kapaklardan kaplara damlamamasina dikkat edin.

35 Yogurdu kontrol edin.
a) Yeterince kati degilse, Adim 25'e geri donebilir ve birkag saat daha sicak tutabilirsiniz.
b) Tamamen sivi halde olmasi, gereginden fazla pisirilmis oldugunu gosterir.
® |ezzetiyerindeyse, ayran yapiminda kullanilabilir.

36 Yogurdu tatlandirmak istiyorsaniz, kaplara bir miktar meyve surubu veya dogranmis meyve
ilave ederek yavasca karistirin.

37 Kaplarin kapaklarini kapatin ve servis yapmadan 6nce en az iki saat buzdolabinda bekletin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

38 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

39 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.

40 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.

58



@jBu parcalari bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.
41 Bulasik makinesinin icindeki sert kosullar, ylizey cilalarina zarar verebilir.
42 Dis goriinislerinde hasar olabilir, ancak cihazin isletimi bundan etkilenmez.

CEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarint 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri doniisim konteynerlerine birakilmalhdir.

Bakanlik¢a tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriindi diisiirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.
PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1

Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

®Nu puneti aparatul in lichid, nu il folositi in baie, langa apa sau

afara.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre

4
5
6

fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
Nu introduceti aparatul in frigider sau congelator.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic

«* CUM FUNCTIONEAZA

1

2

3
4

Adaugati cultura de iaurt la laptele cald, pastrati compozitia la cald timp de 8-16 ore (vd
sugeram peste noapte), lasati-o sa se raceascd, lasati-o la frigider timp de 2 ore, apoi
consumati-o.

laurtul integral poate fi pastrat la frigider timp de 8-10 zile sau la ultracongelator timp de o
luna.

laurtul pastrat la frigider se poate separa - daca se intdmpla acest lucru, amestecati-I.

Prin congelare, iaurtul isi poate modifica consistenta, prin urmare este preferabild folosirea sa
la gatit mai degraba decat consumarea sa propriu-zisa.

& CULTURA DE IAURT

5

Puteti folosi 30 ml (2 lingurite) de:

a) laurt cuingrediente active fara arome - trebuie sa fie proaspdt (cautati unul care expira cat
mai tarziu).

e Diferite marci vor da diferite rezultate.

b) laurtul trebuie preparat anterior.

e Bacteriile devin mai slabe in timp, puteti repeta operatiunea doar de 10 ori inainte de a
folosi alta cultura.

¢) Cultura de iaurt congelat uscat din farmacie sau magazine de alimente bio

e Daca instructiunile de pe eticheta pachetului de cultura difera de cele din acest ghid,
urmati instructiunile de pe ambalaj.
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schita 3 orificiu @i se poate spala in masina de 3
1 capac 4 temporizator spalat vase wn

~

2 vas 5 bec —

c

& LAPTE N
vt

6 Vetiavea nevoie de 1 litru de lapte.
7 Folosind lapte integral veti obtine iaurt cu o consistentd mai subtire decat cel obtinut din
lapte gras.
8 Pentru a-l subtia si mai mult, puteti adduga pana la 8 lingurite de lapte praf la laptele lichid.
9 Puteti folosi si lapte praf reconstituit sau lapte condensat.
& PREPARARE
10 Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelata, termorezistenta.
11 Acesta trebuie sa fie pastrat in loc de ferit de curent, vibratii si de razele soarelui.
12 Spalati vasele si capacele, clatiti-le si uscati-le.
& PREPARAREA IAURTULUI
13 Trebuie sa omorati bacteriile din lapte, pentru a le [dsa sa actioneze pe cele din cultura de
iaurt.
14 Tn timp ce incalziti iaurtul, [asati cultura de iaurt sa ajunga la temperatura camerei.
15 Puneti laptele intr-o tigaie si incdlziti-l, amestecand constant, la foc mediu, pana cand mai are
putin si ajunge la punctul de fierbere.
16 Luati-l de pe foc cand se formeaza bule mici pe marginile tigaii.
17 Lasati laptele sd se raceasca la o temperatura intre 37°C si 45°C
18 Amestecati cultura de iaurt in lapte.
19 Trebuie sa le amestecati bine, altfel iaurtul va forma cocoloase.
20 Turnati amestecul in vase.
21 Nu puneti capacele pe vase.

& PORNIRE

22 Bagati intrerupatorul in priza.

23 Scoateti capacul.

24 Asezati vasele umplute (fard capace) in orificiile de pe cadru.

25 Reasezati capacul.

26 Apasati butonul (D). Becul se va aprinde.

27 Folositi butoanele h si min pentru a seta temporizatorul.

28 Va sugeram sd incepeti cu 10 ore, apoi incercati sa gasiti setarea potrivita pentru gustul dvs.,
tipul de iaurt care va place si tipul de lapte folosit.

29 Apasati butonul .

30 Lasati aparatul asa.

31 Cand temporizatorul ajunge la 0, va emite un bip, apoi va dezactiva incalzitorul si becul.

@ GATA?
32 Apaésati butonul (D.
33 Scoateti capacul.
34 Aveti grija sa nu curga condens de pe capac in vase.
35 Verificati iaurtul.
a) Daca nu este suficient de tare, reveniti la punctul 25 si incalziti-l inca cateva ore.
b) Daca este complet lichid inseamna ca a fost incalzit prea mult.
e Daca are gustul dorit, poate fi folosit ca iaurt de baut.
36 Daca doriti sa adaugati arome, amestecati putin sirop de fructe sau bucéti de fructe in vase.
37 Puneti capacele pe vase si lasati-le la frigider cel putin doua ore inainte de a servi.

c
=
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& INGRUIRE SI INTRETINERE
38 Scoateti aparatul din priza si [dsati-| sa se rdceasca.
39 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
40 Cikarilabilen parcalari elde yikayin.
Q@wPuteti spala aceste componente in masina de spdlat vase.
41 Mediul extrem din interiorul masinii de spalat vase poate afecta suprafetele.
42 Va fi afectat doar aspectul acestora, nu va fi afectata functionarea aparatului.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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nnocTpauun 3 otBOp @/ npuroneH 3a MueHe B
1 Kanak 4 Tanmep CbAOMUASIHA MaLLNHA
2 vawa 5 namnunyka

I'IpoueTeTe NHCTPYKUNWNTE, 3ana3eTe rmumrn npe,anaVlTe, ako npepasate n ypepaa. OTCTpaHeTe
BCUYKKM ONaKOBKW npean yn0Tpe6a.

BAXHWU NPEANMA3HUA MEPKIA

CJ‘Ie,El,BaVITe OCHOBHWUTE MEPKU 3a 6e3OI'IaCHOCT, BKMHOYNTENTHO:

1 To3mn ypen Moxe fa ce n3non3Ba oT Aeua Hag 8-roguiHa Bb3pacT,
KaKTO U OT XOpa C orpaHnyeHn GpU3nyeckm, CETUBHU N YMCTBEHN
CNOCOBHOCTN, MNK NINMNCa Ha ONKUT 1 NO3HAHWA, aKo Ca HarnexaaHu/
NHCTPYKTUpPaHN 1 pa3bupat onacHoctuTe. C ypena He TpsAbBa fa
nrpasT geua. MouncTBaHeTo 1 NogAPbKKaTa He TpsAbBa fa ce
N3BbPLUBAT OT AeLa, OCBEH aKo Te He Ca Hafj 8-roguiiHa Bb3pacT U
HAKOW rn Harnexpa. NaseTe ypena 1 kabena ot geua nog
8-roguiHa Bb3pacT.

®He nocraesiite ypeaa B TEUHOCT, He ro U3MON3BaNTe B 6aHs, B
61130CT [0 BOAA UM Ha OTKPUTO.

3 AKo KabenbT e noBpeaeH, Tor TpAbBa Aa ce NOAMEHN OT
NPOV3BOAUTENA, HEFOB NPEeACTaBUTEN 3@ CEPBU3HO 0OCITY>KBaHe
nUnu apyro KBanuduumMpaHo 3a Ta3u uen nuue, 3a ga ce nsberHe

BCAKAKDbB PUCK.
4 He nocTaBaiiTe ypeaa B XNaguinHuK unm epprsep.
He n3nonseanrte ypeaa 3a gpyrv uenmn, oCBeH Te3un, onnmcaHn B HaCToAWNTE NHCTPYKLUUWN.
6 He n3nonsgaiiTe ypepa, ako e NoBpefeH unm He paboTu n3psaaHo.
camo 3a fiomalliHa ynoTpeb6a
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& KAKEUCTBA
1 [Job6aBeTe 3aKBacKa, 3aTonnere MAAKOTO, MOAABPXKaMTe Tonso 3a 8-16 yaca
(NpenopbunTeNHO Npe3 HoLlTa), OCTaBeTe Aa ce Ox/aAu, CoXKeTe B XNaAWIHMKa 3a 2 Yaca u
KOHCyMupanTe.
2 OO6MKHOBEHOTO KM1CENO MIIAKO MOXE [id U3ABPXKM B XNaWITHUKa 0Koso 8-10 AHW, @ AbIGOKO
3aMpa3eHoTO —OKONo mecell.
3 Kuceno mMnako, AbpxaHo B XJIaAWIHMKA MOXeE [ia Ce pa3fieNin — ako CTaHe TaKa, pasbbpKanTe.
4 Bb3MOXHO e KMCeNnoTo MAKO BbB Gpusepa Aa NPpOMeH MITbTHOCTTa CY, 3aTOBa
3amMpa3eHoTo MNIAKO e Hall-fobpe fa ce non3ga 3a roTBeHe, a He 3a XxpaHa.

& 3AKBACKA OT KUCEJ1IO MJTIAKO
5 Moxe ga n3nonssate 30 M. (2 cyneHn MbxKuum):

1) HeapomaTtun3npaHo ,K1BO" KNCeNo MIISIKO — TpsibBa Aa € CBEXO (TbpceTe AbJIbr CPOK Ha
rogHocT). Pa3nnyHnTe MapKu faBaT pasfivyHu pesynTtaTu.

2) lNpenBapuTeNnHO NPUrOTBEHO KMUCENO MAAKO.

® bBakTepunTe OTCNAbBAT C TEYEHUE HA BPEMETO, 3aTOBA MOXe [ja MpaBuTe ToBa camo 10
NbTU Npean Aa Non3BaTe HOBa 3aKBacKa.

3) JlnodumnmsmpaHa 3akBacka OT anTeKa MUy MarasuH 3a 34paBoOC/IOBHA XpaHa.

® AKO MHCTPYKUMWTE Ha NakeTa ce pa3finyaBaTt OT HAPbYHMKA, CefBaiTe Te3n Ha nakeTta.
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@ MJNIAKO
6 HyxeH B/ e 1 ANTBP MAAKO.
7 TTbnHOMAaCEHOTO MAAKO OTAaBa NMo-rbCTo KMCEIO MAAKO OTKONKOTO HUCKOMAC/IEHOTO.
8 3aparo HanpaswTe oLe NO-TrbCTo, MOXeTe Aa fobaBuTe [0 8 CyneHV MbXNULMU MAAKO Ha
npax KbM TEYHOTO.
9 CbLo Taka, MOXe ia U3nosi3BaTe Pa3TBOPEHO MAIAKO Ha Mpax, Wiin KOHAEH3UPaHO MAAKO.

& NOAroTOBKA

10 MocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.

11 [a ce Abp»u Ha MACTO 6e3 TeueHue, BUOPALMMN 1 3aLMTEHO OT CTbHYEBA CBET/IMHA.
12 VI3muiiTe YawmTe 1 KanayuTe, U3niakHeTe 1 v OCTaBeTe [a M3CbXHaT

& MPUTOTBAHE HA KNCEJ10 MNAKO

13 Tpabea fa yHULWOXKNTe baKTepunTe B MAAKOTO, 3a ia NPefOoTBPaTUTE KOHTAKT C bakTepuunte
B 3aKBacCKaTa Ha KMCEeNoTo MAAKO.

14 [okaTo 3aTonnATe MAAKOTO, OCTaBeTe 3akBackaTa JOCTUrHe CTaliHaTa TemnepaTtypa.

15 CnoeTe MASKOTO B TUraH 1 3aTonseTe, JOKAaTO MOCTOAHHO pa3bbpKBaTe, Ha cpefHa
TemnepaTypa, [OKaTO NOYTY JOCTUTHETE TOUKa Ha KUMeHe.

16 MNMpemaxHeTe OT TONAMHATa NPy obpa3lyBaHe Ha ManKmn MexypueTa OKOJO KpayLiaTta Ha
TUraHa.

17 OcTaBeTe MAAKOTO Aa ce oxnaau mexay 37°C n 45°C.

18 [obaBeTe 3aKBackaTa KbM MJIAKOTO, KaTO B TOBa BpeMe pa3bbpKBaTe.

19 Te TpabBa Aa ca M3LAO CMeCeH), B MPOTMBEH Cllyyail MAIAIKOTO Lie CTaHe Ha OyuKu.

20 BnenTe cmecTa B YawuTe.

21 He nocTaBAnTe Kanayute.

& BKJIIOUYBAHE

22 BkntoyeTe wWwencena B 3axXpaHBalyMa KOHTAKT.

23 MaxHeTe Kanaka.

24 MocTaBeTe 3anbHeHWTe Yawwu (6e3 Kanawy) B OTBOPUTE Ha OCHOBaTA.

25 OTcTpaHeTe Kanaka.

26 HatucHete 6yToH (D). Jlamnnukara e cBeTHe.

27 W3non3Bawite 6yToHUTe h 1 min, 3a Aa HacTpouTe Tanmepa.

28 MpenopbysBamMe B fa 3arnoyHeTe ¢ 10 Yaca, cnef KoeTo fla ekcnepumeHTpare, 3a Aa
OTKpueTe npeanHarta HacCTPOMKa 3a BalnA BKYC, BUAA KNCENO MIIAKO, KOETO BU Xapecsa n
BMAa MNAKO, KOETO U3non3BsaTe.

29 HatucHete 6yToH <.

30 OcTaBeTe ypefa HacTpaHa.

31 KoraTto TaiMmepbT cTUrHe Ao 0, Lje ce uye 3BYKOB CUTHan, cfief KONTo TpabBa Aa uskniounte
HarpesaTena v namnuykara.

& 0TOBO?
32 HatucHete 6ytoH (.
33 MaxHeTe Kanaka.
34 BHnmaBanTe aa He NnonagHe KOHAEH3aLUunA OT Kanaka B yalwure.
35 lNpoBepeTe KNcenoTo MAsakKo.
1) AKO BCe olle He e JOCTaTbyHO TBBPAO, Ce BbPHETE Ha TOUKa 25 1 ro 3aTtonseTe 3a olye 2
yaca.
2) AKO e MHOrO TeYHO, TOBa O3HayaBa, Ye ce e MPUroTBASIO NPeKaneHo Abro.
® AKO MMa HOpMaJseH BKYC, MOXKe fja ce Nos3Ba 3a NueHe.
36 AKO m1cKaTe Aa OBKYCUTE KMCENOTO MNIAKO, BHUMaTeNHO AobaBeTe upes pa3bbpKBaHe Nnofos
CMPON WK HapA3aH NofA B YalumTe.
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37 MocTaBeTe KanaumTe BbPXy YalluUTe 1 OCTaBeTE B XNAaAWIHUK NOHe [1Ba Yaca npeau
cepBupaHe.

@ MPUXKU N NOAAPDKKA
38 M3knoyeTe ypeda OT KOHTaKTa U ro OCTaBeTe ia U3CTUHE.
39 MNouncTeTe BCMYKM MOBBPXHOCTU C YMCTA BNAXHa Kbpna.
40 N3mnite cmeHaeMmnTe YyacTu.
b/MokeTe oa usmmeTe Te3n YacTu B CbAOMUSIIHM MalUVHa.
41 Ako m3nonssaTe CbAOMUANHA, EKCTPEMHATa cpefia B MUANHATA MallMHa MOXKe fja noBpeamn
NOBBPXHOCTHUTE NMOKPUTUA Ha MOBbPXHOCTUTE.
42 MoraT fa ce nonyyaTt caMo KO3METUYHW HapaHABaHNA, KOUTO HAMA Aa NOBAUAAT BbpXy
paboTaTta Ha ypepna.
ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPELOA
3a fa ce usberHat eKonornyHM 1 3gpaBHM Npobaemun Nopaamn Hanuure Ha onacH
Cy6CTaHLMN B €NEKTPUYECKUTE U ENIEKTPOHHM CTOKY, ypeanuTe, 0603HaueH ¢ TO31 CUMBOJ, He
TpsA6Ba Aia Ce N3XBbPJIAT 3ae4HO C HECOPTMPAHU OBLLMHCKM OTNaAbLM, a CNeABa a ce BbpHaT
06paTHO, fia Ce U3MoJI3BaT OTHOBO WU PELMKNPAT.
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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.
IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

®Don't put the appliance in liquid, don't use it in a bathroom, near
water, or outdoors.

3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
4 Don't put the appliance in a fridge or freezer.
5 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
6 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

& HOW IT WORKS
1 Add yoghurt culture to warm milk, keep it warm for 8-16 hours (we suggest overnight), let it
cool, refrigerate for 2 hours, then eat it.
2 Plain yoghurt will keep in the fridge for 8-10 days, or a deep freeze for about a month.
3 Yoghurt kept in the fridge may separate - if it does, stir it together.
4 Freezing yoghurt may change its consistency, so frozen yoghurt might best be used for
cooking rather than eating.

& YOGHURT CULTURE
5 You may use 30ml (2 tablespoons) of:
a) Unflavoured live yoghurt - it must be fresh (look for a long expiry date).
e Different brands will give different results.
b) Yoghurt you made previously.
® The bacteria weakens over time, so you can only do this 10 times before using another
new culture.
¢) Freeze-dried yoghurt culture from a pharmacy or health food shop
e If the instructions on the culture package differ from this guide, follow the instructions on
the package.
@ MILK
6 You will need 1 litre of milk.
7 Whole milk gives thicker yoghurt than low fat milk.
8 To make it even thicker, you may add up to 8 tablespoons of powdered milk to the liquid milk.
9 You may also use reconstituted powdered milk, or tinned evaporated milk.
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@b|dishwasher safe

diagrams 3 hole
1 lid 4 timer
2 pot 5 light

& PREPARATION

10 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

11 It must be draught-free, vibration-free, and protected from sunlight.
12 Wash the pots and lids, rinse them, and dry them.

& MAKING YOGHURT

13 You need to kill the bacteria in the milk, to prevent them competing with the bacteria in the
yoghurt culture.

14 While you are heating the milk, let the yoghurt culture get to room temperature.

15 Put the milk in a pan, and heat, stirring constantly, on a medium heat, until just short of
boiling point.

16 Remove from the heat when small bubbles form round the edges of the pan.

17 Let the milk cool to between 37°C and 45°C.

18 Stir the yoghurt culture into the milk.

19 They must be thoroughly mixed, or the yoghurt will be lumpy.

20 Pour the mixture into the pots.

21 Do not put the lids on the pots.

& SWITCHING ON

22 Put the plug into the power socket.

23 Remove the lid.

24 Put the filled pots (without lids) into the holes in the base.

25 Replace the lid.

26 Press the (D button. The light will glow.

27 Use the h and min buttons to set the timer.

28 We suggest you start with 10 hours, then experiment to find the settings that suit your taste,
the type of yoghurt you like, and the type of milk used.

29 Press the <> button.

30 Leave the appliance undisturbed.

31 When the timer counts down to 0, it will beep, then switch off the heater and the light.

& FINISHED?
32 Press the () button.
33 Remove the lid.
34 Take care not to drip condensation from the lid into the pots.
35 Check the yoghurt.
a) Ifit’s not quite firm enough, you may want to go back to point 25, and warm it for a couple
of hours more.
b) Ifit’s totally liquid, then it has been cooked for too long.
e [fit tastes all right, it can be used as drinking yoghurt.
36 If you want to flavour the yoghurt, gently stir a little fruit syrup or chopped fruit into the pots.
37 Put the lids on the pots and refrigerate for at least two hours before serving.

& CARE AND MAINTENANCE

38 Unplug the appliance and let it cool.

39 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

40 Hand wash the removable parts.

@v)You may wash these parts in a dishwasher.

41 If you do, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface finishes.
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42 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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