PYCCKWIA

[puroToBneHue MorypTa oCyLLeCcTBAAETCA Npu
Temnepatype okono 42°C + 3°C.

3. Mocne ycTaHOBKYM TemnepaTypbl HaxmmTe
«CrapT/oTMeHa». HaxaTnem KHOMOK «-+/—» MOXHO
3a/aTb BpemA paboTbl yCTPOWCTBA. Bpema MOXHO
BbIOPaTh B AManasoHe oT 8 4o 48 yacos. [ocne
YCTaHOBKM BPEMEHW HaxmuTe KHOMKy «CtapT/
OTMeHa». 3aropuUTCA UHAMKATOP BPEMEHN 1
YCTPOWCTBO HauHeT paboTy. Ecnu Bbl XOTWTE
npepsaTb PaboTy YCTPOWCTBA, YAepXMBanTe
KHOMKy «CTapT/0TMeHa» bonee anntensHoe
BpemA.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI:
220-240B - 50/60 Iy + 30 Br

XpaHeHne.

PekomeHyeTca XpaHUTb B 3aKPbITOM CYXOM
noMeLLeHnM Npu TemnepaTtype OKPyKaloLero
BO3ayxa He Bblwe noc 40°C ¢ OTHOCUTENbHOW
BNIXKHOCTBIO He Bbilwe 70% 1 OTCYTCTBUM B
OKpy»KaloLLer cpefe Mblan, KNMCIOTHBIX 1 APYTYX
napos.

TpaHcnopTMpoBKa.

K aHHOMy Npubopy cneumnanbHble npasmna
NepeBo3KM He NpuMeHsoTCA. [pr nepesoske
Nprbopa NCMoNb3yiTe OPUrMHANBHYIO 3aBOACKYIO
ynakoBky. [1pv nepeso3ke ciefyeT nsderatb
NaAeHWi, yNapoB 1 MHBIX MEXaHUUECKMX
BO30ENCTBI Ha NPUBOP, a TakKe NPAMOTo
BO30eNCTBYIA aTMOCHEPHBIX OCAAKOB U arpeCcCUBHBIX
cpeq.

lMpoun3soanTens COXPaHAET 3a COHOM NPaBo
V3MEHATb AM3aliH 1 TEXHWUYECKNE XapaKTePUCTUKM
yCTPOWCTBa 6€3 NpeiBapUTENbHOTO YBEAOMIEHUS.

Cpok cny»6bl npu6opa - 3 roga

[laHHOe v3aenne COOTBETCTBYET BCem TPeOyeMbIM
€BPOMENCKUM U POCCUINCKM CTaHAapTam
6€30MacHOCTV U TUrvieHbl.

NsrotoButennb:
KomnaHus Tumetpor AcTpua (Timetron GesmbH)

Appec:

ParmyHaracce 1/8, 1020, BeHa, AcTpua
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)
CpenaHo B Knutae

[Hata MPOM3BOACTBA YKa3aHa Ha ynakoBKe

Umnoprtep:

00O «lpaHTa»

143912, MockoBCKan 06nacTb, . banaluvixa,
3anagHan KOMMyHanbHas 30Ha, yn. Locce
DHTYy3macToB, BN 13, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HencnpaBHOCTM M3nenmna Heobxoanmo
00paTUTLCA B GAMMKANLLNI aBTOPU30BAHHDIN
CepPBUCHbIN LIEHTP.

3a vHdopmaLmen o bnnkanilem CEPBUCHOM LieHTpe
obpallaiTecs K NpoaasLly.

JKonorunyeckas yTmansaums:

Bbl MOXeTe MOMOYb 3aLLUUTUTL OKPYKAIOLLYIO
— cpepny! MomHuTe O cobnioaeHUm
MeCTHbIX Npasun: OTnpasbTe HepaboTaloulee
91eKTPO0OOPYAOBaHNE B COOTBETCTBYIOLME LIEHTPbI
yTUAM3aUNN.
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ENGLISH

INSTRUCTION MANUAL

PRODUCT DESCRIPTION see fig.A
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Ferment pot
Body

Operation panel
Base

Cover

Jar cover

Jar

Cable

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed to reduce
the risk of fire, electric shock and/or injury to
persons, including the following,

READ AND SAVE ALL INSTRUCTIONS

1.

Before connecting the appliance, make sure the
voltage indicated on the appliance corresponds
with the main voltage in your home.

Do not allow the cord to hang over the edge of
the table or work surface, or touch hot surfaces.
Do not use the appliance on or near hot surfaces,
radiant rings or naked flames.

Unplug the appliance from the mains supply
before cleaning never use abrasive cleaners on
the outside of the appliance as this may result in
scratching and or damage.

For safety reasons we do not recommend the
appliance to be used by children.

Do not immerse the appliance in the water or
other liquid.

Do not operate the appliance with a damaged
cord or plug or after the appliance malfunctions
or is dropped or damaged in any manner. Return
the appliance to the retail store from where you
purchased it.

Do not use outdoors.

Do not use the appliance on or near hot surfaces,
radiant rings or naked flames.

10.This appliance is not intended for use by

persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack

of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person responsible for
their safety.

.Children should be supervised to ensure that

they do not play with the appliance.

HOW TO USE

YOGURT

1. Disinfect:

Wash the jar and jar cover with warm water — Do not
boil more than 1 minute for disinfection.

Caution: Do not wash the top cover and the
product with boiled water.

2. Mix:

Put the material into the jar in the proportion of:
Option 1: 1 L refrigerated fresh milk + 1 bagged
ferment powder or 5 % refrigerated pure yogurt.
Option 2: 1L sterile sealed pure milk + 1 bagged
ferment powder or 5 % refrigerated pure yogurt.
Option 3: 1L milk made by milk powder +1 bagged
ferment powder or 5 % refrigerated pure yogurt.
Option 4: Boiled Soya-bean milk + fermented

Note: The amount of ferment or refrigerated
pure yogurt will change with equal proportion,
depending on the amount of milk.

CAUTIONS:

1. Please make sure the material is not expired or
degenerated.

2. For the amount of the ferment, please refer to
Instruction Manual.

3. When the milk is made of milk powder, please
refer to the proportion as instructed: 400 ml of
milk powder + 1100 ml of water.

4. The boiled Soya-bean milk or milk made by
powder milk shall not be added for fermentation
before their temperature is lowered below 40°C

seefig. 1

a. fresh milk, pure milk, milk power or Soya-bean
milk

b. ferment or 5% refrigerate pure yogurt

c. Dispense good ware

3. Ferment

Method: Cover the jar with the jar cover when the
raw materials are mixed, and put it into the ferment
pot, and cover with the top cover. Connect the plug
and turn on the power switch to start fermentation.
The ferment time has to be controlled manually.
The ferment time is about 6 - 8 hours. The finished
yogurt would coagulate and look like “bean curd”
The longer the ferment time is, the bigger the
acidity is.

Caution: The ferment time will be affected by the
ambient temperature and the temperature of the
raw materials. So it needs more time under low
ambient temperature or when using refrigerated
milk but shall not be more than 14 hours.

Handling when there is no warm water in the

ferment pot see fig. 2

a) Mixed raw materials

b) Yogurt maker

c) Cover with the top cover, and set the ferment
time to 8-12 hours

Note: In order to shorten the ferment time and

improve the equality of heat transmission, you can
put some warm water into the ferment pot so that
the yogurt would be more even and more smooth.

Handling when there is warm water in the

ferment pot see fig. 3

a. Mixed raw materials

b. Yogurt maker

c. Put the jar into the ferment pot and pour boiled
water in

d. Cover with the top cover and set the ferment
time to 8-12 hours

4. Keeping freshness

Method: Just fermented yogurt is edible but not
very delicious. Those who do not like refrigerated
food can enjoy it at this time after flavouring. If

you do not enjoy it at this time, you can put the
container with fermented yogurt into a refrigerator

directly. It is extremely good after being refrigerated.

Caution: The refrigeration time for the yogurt shall
not be more than 7 days. It is recommended that
you enjoy it within 3 days since the activation of
lactobacillus in yogurt is the highest in this period
of time.

see fig. 4

a. After being fermented

b. Take out the fermented yogurt
¢. Putinto refrigerator

5. Flavor
Method: You can enjoy the yogurt after flavoring
with fruit juice, fructose, honey, etc, as you like.

seefig. 5

a. Refrigerate yogurt
b. Fruitjuice, honey, etc
c. Flavored yogurt

NOTES:

1. If alarge amount of gas and stench is produced
after fermenting, it indicates the water or the
milk power is polluted and the yogurt cannot
be eaten. If it appears in the form of pudding
with yellow gloss and tastes sour, it shows the
fermenting is good.

2. Longer fermented time would produce a large
amount of derived liquid (yellowish liquid) and
make it quite sour which is normal and needs
no worry. Your can enjoy the derived liquid
separately (since the derive liquid contains an

abundance of nutriment, such as lactic acid,
vitamin B, etc.) or mix it with the yogurt to eat.

3. As for children, milk powder or fresh milk is
recommended. But for fat person, low-grease
or degreased milk power or fresh milk is
recommended. (Adding fructose to the milk
can speed up the fermenting process, and the
flavored milk is not recommended).

4. If diarrhea or stomach discomfort appears after
eating the yogurt, you should lower the amount
of yogurt to 100 ml each time and then gradually
increase to 200-300 ml.

HOW TO SET THE OPERATION PANEL see fig. B
1. Temp indicator

. Function button

. +/- button

Time indicator

. Display

. Start/Cancel button

ok wn

1. Plug the cable in the wall socket, the number “88"
will appear as follows, with a “beep”sound. The
power indicator is on, and the maker is ready.

2. Press the "Function”key to choose the function,
the temperature indicator will light up. Pressing
the "+/-" key could set the working temperature
to make yogurt or rice wine (set range 20°C -
50°C). Yogurt maker temperature falls within 42°C
+3°C

3. Then press the “start/cancel”button after the
temperature is set. Pressing the ,+/-" key could
set the work time. (Set range 8h - 48h). After the
time is set, press the “start/cancel” button. The
“time"indicator lights up and the machine works.
If you want to cancel the work, press the “start/
cancel"button for a longer time.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Environment friendly disposal

You can help protect the environment! Please

remember to respect the local regulations:
hand in the non-working electrical equipments to
an appropriate waste disposal center.

I
2
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BEDIENUNGSANLEITUNG

PRODUKTBESCHREIBUNG (Abb. A)

Fermentierungstopf
Gerdtegehause
Bedienfeld

Standfuld

Deckel
Portionsbecherdeckel
Portionsbecher

Kabel

O N A WN =

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Um das Brandrisiko, die Stromschlaggefahr und/
oder Verletzungen an Personen bei der Verwendung
von elektrischen Gerdten zu verringern, sollten
immer grundséatzliche Sicherheitsvorkehrungen
befolgt werden, einschlielich:

DIESE ANWEISUNGEN LESEN UND

AUFBEWAHREN

1. Stellen Sie sicher, dass die auf dem Gerat
angegebene Spannung mit der Spannung in
Ihrem Haushalt Gbereinstimmt, bevor Sie das
Gerdt einstecken.

2. Das Kabel nie Uber die Ecke eines Tisches
oder einer Arbeitsplatte hangen lassen und
sicherstellen, dass es mit keinen hei3en
Oberflachen in Berihrung kommt.

3. Das Gerat nicht auf oder in der Nahe von heilen
Oberflachen, Heizkérpern oder offenen Flammen
betreiben.

4. Das Gerat vor der Reinigung ausstecken. Fur
die Reinigung des Gehduses nie scheuernde
Reinigungsmittel verwenden, da dies zu Kratzern
oder Schaden fiihren kénnte.

5. Aus Sicherheitsgriinden sollten Kinder dieses
Gerdt nicht betreiben.

6. Das Gerdt nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten eintauchen.

7. Das Gerat nicht verwenden wenn das Kabel
oder der Stecker beschadigt sind, das Gerat
nicht richtig funktioniert, zu Boden gefallen oder
sonst wie beschadigt ist. Das Gerat bei eventuell
notwendigen Reparaturen zurick zum Handler
bringen.

8. Nichtim Freien verwenden.

9. Das Gerat nicht auf oder in der Nahe von heien
Oberflachen, Heizkorpern oder offenen Flammen
betreiben.

10. Dieses Gerat ist nicht fir die Benutzung
durch Personen (einschlielich Kinder) mit
verminderten physischen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten oder unzureichender
Erfahrung und Kenntnis geeignet, es sei denn,
es wurden Anleitungen betreffs der Benutzung
des Gerats durch eine verantwortliche
Aufsichtsperson erteilt.

11.Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie
nicht mit dem Gerét spielen.

BEDIENUNGSHINWEISE

JOGHURT

1. Desinfizierung:

Reinigen Sie die Portionsglaser und die
Portionsglasdeckel mit warmem Wasser — kochen
Sie sie fur die Desinfektion nicht langer als 1 Minute.
Vorsicht: Reinigen Sie die obere Abdeckung und
das Produkt nicht mit kochendem Wasser.

2. Mischen:

Geben Sie die Zutaten in nachstehend
angegebenem Verhdltnis in die Portionsglaser:
Option 1: 11 gekuhlte Frischmilch + 1 Pck.
Fermentpulver oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt.
Option 2: 11 keimfrei versiegelte Reinmilch + 1 Pck.
Fermentpulver oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt.
Option 3: 11aus Milchpulver hergestellte Milch + 1

Pck. Fermentpulver oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt.

Option 4: Gekochte Sojamilch + fermentiert

Hinweis: Die Menge an Ferment oder gekuhlten
Naturjoghurt dndert sich proportional zur
verwendeten Milchmenge

VORSICHTSHINWEISE:

1. Bitte vergewissern Sie sich, dass die Zutaten
weder Uberlagert noch verdorben sind.

2. Bitte schlagen Sie beztiglich der
Fermentpulvermenge in der dem Fermentpulver
beiliegenden Anleitung nach.

3. Wenn Sie Milch aus Milchpulver herstellen,
dann folgen Sie dem nachstehend genannten
Verhaltnis: 400 ml Milchpulver + 1100 ml Wasser.

4. Die gekochte Sojamilch oder die aus Milchpulver
hergestellte Milch darf solange nicht fur die
Fermentierung hinzugegeben werden, solange
ihre Temperatur geringer als 40°C ist

(Abb. 1)

a. Frischmilch, Reinmilch, Milchpulver oder
Sojamilch

b. Ferment oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt

c. Gut vermischte Substanz

3. Fermentierung

Methode: Verschliel3en Sie das Portionsglas mit
dem Portionsglasdeckel, wenn alle Zutaten gut
verrihrt sind und stellen Sie es anschliefend in den
Fermentierungstopf, den Sie abschlieBend mit dem
Deckel verschlieBen. Stecken Sie den Netzstecker in
die Netzsteckdose und drehen Sie den Ein/Aus-
Schalter in die Ein-Stellung, um die Fermentierung
zu starten. Die Fermentierungszeit wird manuell
geregelt. Das Fermentieren dauert ca. 6-8 Stunden.
Der fertige Joghurt gerinnt und sieht in etwa wie
Tofu aus. Je langer die Fermentierung dauert, desto
hoher wird der Sauregehalt.

Vorsicht: Die Fermentierungszeit wird durch

die Umgebungstemperatur sowie durch die
Temperatur der Zutaten beeinflusst. Mit anderen
Worten dauert die Fermentierung bei niedrigerer
Umgebungstemperatur oder bei Verwendung
gekihlter Milch langer, jedoch sollte sie 14 Stunden
nicht Uberschreiten.

Handhabung, wenn sich im
Fermentierungsbehaélter kein warmes Wasser
befindet (Abb. 2)
a. Vermischte Zutaten
b. Joghurtbereiter
¢. Verschlieen Sie den Fermentierungstopf
mit dem Deckel und stellen Sie dann eine
Fermentierungszeit von 8-12 Stunden ein

Hinweis: Um die Fermentierungszeit zu verkirzen
und die GleichméaBigkeit der Warmeubertragung zu
verbessern, kdnnen Sie etwas warmes Wasser in den
Fermentierungstopf geben, wodurch der Joghurt
gleihmaRiger und geschmeidiger wird.

Handhabung, wenn sich im

Fermentierungsbehélter warmes Wasser

befindet (Abb. 3)

a. Vermischte Zutaten

b. Joghurtbereiter

c. Stellen Sie die Portionsgldser in den
Fermentierungstopf und gieBen Sie kochendes
Wasser hinein

d. Verschlieen Sie den Fermentierungstopf mit
der Abdeckung und stellen Sie dann eine
Fermentierungszeit von 8-12 Stunden ein

4. Frisch halten

Methode: Der frisch fertig fermentierte Joghurt ist
essbar, aber noch nicht besonders schmackhaft. All
jene, die gekuhlte Nahrungsmittel nicht so mogen,
konnen den Joghurt nach der Aromatisierung
auch jetzt schon essen. Wenn Sie den Joghurt nicht
sofort essen mochten, dann koénnen Sie ihn in den
Portionsgldsern in den Kuhlschrank stellen. Der
Joghurt schmeckt gekahlt sehr gut.

Vorsicht: Der Joghurt darf im Kthlschrank
nicht langer als 7 Tage aufbewahrt werden.
Empfehlenswert ist der Genuss innerhalb von
3 Tagen, weil in dieser Zeit die Aktivitdt des
Lactobacillus am hochsten ist.

(Abb. 4)

a. Nach Beendigung der Fermentierung

b. Den fermentierten Joghurt herausnehmen
¢. Inden Kihlschrank stellen

5. Aromatisierung

Methode: Sie konnen Joghurt genieen, nachdem
Sie ihn ganz nach Belieben mit Fruchtsaften,
Fruchtzucker, Honig usw. aromatisiert haben.

(Abb. 5)

a. Gekuhlter Joghurt

b. Fruchtsaft, Honig usw.
c. Aromatisierter Joghurt

HINWEIS:

1. Wenn nach der Fermentierung eine grof3e
Menge Gas und ein Ubler Geruch erzeugt
werden, dann weist dies darauf hin, dass das
Wasser bzw. das Milchpulver verschmutzt war
und der Joghurt nicht essbar ist. Wenn er einen
gelblichen Glanz dhnlich wie Pudding besitzt
und sauerlich schmeckt, dann weist dies auf
einen guten Fermentierungsvorgang hin.

2. Durch eine lange Fermentierungszeit wird eine
grof3e Menge Flussigkeit (gelbliche Flussigkeit)
entstehen, die ziemlich sauer schmeckt. Das
Entstehen dieser Flussigkeit ist normal und
braucht kein Grund zur Sorge zu sein. Sie kdnnen
diese gewonnene Flussigkeit separat geniel3en
(denn sie enthalt eine Fille an Nahrstoffen wie
Milchsaure, Vitamin B usw.) oder aber auch mit
dem Joghurt vermischen und zusammen essen.

3. FurKinder ist die Verwendung von Milchpulver
oder Frischmilch empfehlenswert. Fir
Ubergewichtige Personen jedoch ist fettarme
oder teilentrahmte Milch empfehlenswert. (Das
Hinzuftigen von Fruchtzucker zur Milch kann
den Fermentierungsvorgang beschleunigen und
aromatisierte Milch ist nicht empfehlenswert).

4. Wenn Sie nach dem Verzehr des Joghurts
Durchfall oder Magenschmerzen bekommen,
dann sollten Sie die Joghurtmenge verringern,
die Sie verzehren. Essen Sie anfangs jeweils ca.
100 ml und erhéhen Sie danach allmahlich die
Menge auf 200-300 ml.

EINSTELLUNGEN AM BEDIENFELD
VORNEHMEN (Abb. B)

. Temperaturanzeige

. Funktionstaste

. +/--Taste

. Zeitanzeige

. Display

. Start/Abbrechen-Taste

O wN—

. Stecken Sie den Netzstecker in eine
Netzsteckdose. Auf der Anzeige erscheint,88"
und der Klang,Di" ertont. Die Ein/Aus-LED
leuchtet und das Produkt einsatzbereit.

2. Drucken Sie die Taste ,Funktion’, um die

Funktion auszuwahlen. Die Temperaturanzeige

leuchtet jetzt. Durch Driicken der Taste ,+/-"

koénnen Sie die Betriebstemperatur fur die

Joghurtherstellung oder die Reisweinbereitung

(Einstellbereich: 20°-50°C) einstellen. Die

Temperatur fur die Joghurtbereitung liegt bei

42°C £ 3°C

DEUTSCH
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3. Drucken Sie nach der Temperatureinstellung
die Taste, Start/Abbrechen” Durch Drucken der
Taste,+/-" konnen Sie die Betriebszeit einstellen.
(Einstellbereich: 8 h — 48 h). Drlicken Sie die Taste
,Start/Abbrechen’, wenn Sie die Zeit eingestellt
haben. Jetzt leuchtet die Anzeige ,Zeit" und die
Maschine arbeitet. Driicken Sie die Taste,Start/
Abbrechen” Ianger, wenn Sie den Vorgang
abbrechen mochten.

TECHNISCHE DATEN:
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Entsorgung
e Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen
Sie Elektroaltgerdte nicht mit dem Hausmdill.
Geben Sie dieses Gerat an einer Sammelstelle fur
Elektroaltgerate ab.

NAVOD K OBSLUZE

POPIS VYROBKU (obr. A)
. Fermentovaci nddoba

. Téleso

. Ovladaci panel

. Zakladna

Kryt

. Viko sklenice

. Sklenice

. Kabel
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNYY

Ke snizeni nebezpeci pozaru, Urazu elektrickym
proudem a zranéni osob je pfi pouzivani
elektrickych spotfebict vzdy nutné dbat zakladnich
bezpecnostnich opatfeni, véetné nasleduijicich:

PRECTETE SI A USCHOVEJTE VSECHNY POKYNY

1. Pred pfipojenim spotiebice se ujistéte, ze
napajeni uvedené na spotfebici se shoduje se
sitovym napajenim ve vasi domacnosti.

2. Nenechte kabel viset pfes okraj stolu nebo
pracovni plochy a zabrarite jeho kontaktu s
horkymi povrchy.

3. NepouZivejte spotrebi¢ na horkém povrchu
nebo v jeho blizkosti, v blizkosti topeni nebo
otevrenych plamend.

4. Pred cisténim spotfebic vzdy odpojte od
sitového napajent. K ¢isténi vnéjsich casti
spotiebice nikdy nepouzivejte abrazivni ¢istici
prostredky, protoze by mohlo dojit k poskrabani
nebo poskozent.

5. Z bezpecnostnich divodd nedoporuc¢ujeme, aby
spotiebic pouzivaly déti.

6. Spottebic¢ nikdy neponotujte do vody ani jiné
kapaliny.

7. Pokud je poskozen napéjeci kabel nebo zastrcka,
pokud spotfebi¢ vykazuje zavadu, doslo k jeho
spadnuti nebo jakémukoli jinému poskozeni,
nikdy jej nepouzivejte. Spottebic vratte do svého
obchodu.

8. NepouZivejte spottebic venku.

. Nepouzivejte spotiebi¢ na horkém povrchu
nebo v jeho blizkosti, v blizkosti topeni nebo
otevienych plamen(.

10. Tento spotiebic¢ neni ur¢en k pouzivani

osobami (v¢etné déti) s omezenymi fyzickymi,

smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi,

nebo bez patfi¢nych zkusenosti a znalostf,

pokud jim nebyl poskytnut dohled nebo pokyny
ohledné bezpecného pouzivani pfistroje osobou
zodpovédnou za jejich bezpecnost.

.Déti musi byt pod dohledem, aby bylo zajisténo,

Ze si se spotiebi¢em nebudou hrat.

O

NAVOD K POUZITI
JOGURT

1. Dezinfekce:

Omyjte sklenice a vika sklenic teplou vodou.
Nevyvarfujte kvili dezinfekci déle nez 1 minutu.
Varovani: Neomyvejte horni kryt ani vyrobek vafici
vodou.

2. Smichani:

Vlozte suroviny do sklenic v ndsledujicim poméru:
Moznost 1: 11 studeného Cerstvého mléka + 1 sécek
fermentovaciho prasku nebo 5 % studeného bilého
jogurtu.

Moznost 2: 11 sterilizovaného baleného mléka bez
prichuti + 1 sdcek fermentovaciho prasku nebo 5 %
studeného bilého jogurtu.

Moznost 3: 1 mléka pfipraveného ze suseného
mléka + 1 sacek fermentovaciho prasku nebo 5 %
studeného bilého jogurtu.

MozZnost 4: Pfevarené sojové mléko + fermentat

Poznamka: V zavislosti na mnozstvi mléka se bude
ve stejném pomeéru ménit i mnozstvi fermentatu
nebo studeného bilého jogurtu.

VAROVANI:

1. Ujistéte se, Ze surovindm nevypriela doba
trvanlivosti a Ze suroviny nejsou zkazené.

2. Informace o mnozstvi fermentédtu naleznete v
névodu k obsluze.

3. Pripravujete-li mléko ze suseného mléka, viz
nésledujici pomér: 400 ml suseného mléka +
1100 ml vody.

4. Prevarené séjové mléko nebo mléko pripravené
ze suseného mléka Ize k fermentaci pfidat az
poté, co se jeho teplota snizi pod 40°C.

(obr. 1)

a. Cerstvé mléko, mléko bez prichuti, susené mléko
nebo séjové mléko

b. Fermentdt nebo 5 % studeného bilého jogurtu

c. Nadoba na suroviny

3. Fermentace

Postup: Jakmile suroviny promichate, pfikryjte
sklenice viky, vioZte je do fermentovaci nddoby

a zakryjte hornim krytem. Zapojte zastr¢ku a
stisknutim vypinace spustte fermentaci. Dobu
fermentace je tfeba kontrolovat ru¢né. Doba
fermentace je pfiblizné 6-8 hodin. Hotovy jogurt
bude husty a bude se konzistenci podobat fidsimu
tvarohu. Cim delf je doba fermentace, tim vyssi
bude kyselost.

Varovani: Dobu fermentace ovliviuje okolni teplota
a teplota surovin. Pri nizsi okolni teploté nebo pfi
pouziti studeného mléka bude tedy tfeba delsi
doba. Neméla by viak presahovat 14 hodin.




CESKY

Pfiprava bez teplé vody ve fermentovaci nadobé 3. Pro déti se doporucuje pfiprava ze suseného

(obr.2) nebo cerstvého mléka. Pro osoby s obezitou

a. Promichané suroviny se doporucuje pfiprava z nizkotu¢ného mléka,

b. Jogurtovac suseného mléka bez tuku nebo cerstvého

c. Zakryjte hornim krytem a nastavte dobu mléka. (Pridanim fruktozy do mléka Ize proces
fermentace na 8-12 hodin. fermentace urychlit. MIéko s prichuti se viak k

Poznamka: Ke zkracenf doby fermentace a zlepseni fermentaci nedoporucuje.. N

kvality pfenosu tepla Ize do fermentovaci nddoby 4. Pokud méte po snédenfjogurtu prdjem nebo

nalit trochu teplé vody. Vysledny jogurt bude pootVUJet,el zaludecnll nev/olnlost, méli byste smzwt,

rovhomeérnéjsi a bude mit hladsi konzistenci. mnozstvi jogurtu v jedne davce na 100 ml a pote

jej postupné zvysovat na 200-300 ml.
Pfiprava s teplou vodou ve fermentovaci nadobé
(obr. 3) NASTAVENI OVLADACIHO PANELU (obr. B)

a. Promichané suroviny 1. Indikator teploty
b. Jogurtovac 2. Tlacitko funkci
c. Vlozte sklenice do fermentovaci nadoby a vlijte 3. Tlacitko +/—
do ni pfevafenou vodu. 4. Indikator doby
d. Zakryjte hornim krytem a nastavte dobu 5. Displej
fermentace na 8-12 hodin. 6. Tlacitko spusténi/zrusenti

4. Zachovani cerstvosti
Postup: Jogurt, ktery se pravé dofermentoval, se

. Zapojte kabel do nasténné zasuvky. Zobrazi se

mze jist, ale nenf pilis chutny. Kdo nemé rad él’s\o,,lSS” aozve se pl’pﬁutl’.lRozsviti se indikator
studené potraviny, mUze si jej vychutnat i v tuto napajeni a jogurtovac je pripraven. »
chvili a pridat si do ngj piichuté. Pokud jogurt 2. Stisknutim tlacitka funkci zvolte funkci. Rozsviti se
nesnite nyni, miZete nadobu s fermentovanym indikator teploty. Stisknutim tlacitka,+/—" mizete
jogurtem vlozit pfimo do chladnicky. Po zchlazenf je nastavr&proyozn|,teplotu pro pripravu jogurtu
jogurt mimotadne chutny. nebo ryzového vina (rozsah nastaveni 20-50°C).

Teplota jogurtovace spada do rozsahu 42°C +3°C
. Po nastaveni teploty stisknéte tlacitko spusténi/

zruseni. Stisknutim tlacitka,+/—" Ize nastavit

dobu pfipravy. (Rozsah nastaveni je 8-48 h.)

Po nastaven( doby stisknéte tlacitko spusténi/

Varovani: Doba v chladni¢ce by u jogurtu neméla 3
presdhnout 7 dni. Doporucujeme, abyste jej

spotiebovali do 3 dn(, protoze ¢innost laktobacilt v
jogurtu je v tomto obdobf nejvyssi.

(obr. 4) zrudeni. Rozsvitf se indikator doby a spottebic se
a. Po fermentaci spusti. Chcete-li pfipravu zrusit, stisknéte tlacitko
b. Vyjméte fermentovany jogurt. spusténi/zruseni a drzte jej chvili stisknuté.

c. Vlozte jej do chladnicky.

5. Pfichuté TECHNICKE UDAJE:

Postup: Jogurt Ize ochutit priddnim ovocné stavy, 220-240V + 50/60 Hz - 30W

fruktézy, medu atd. dle vasi chuti.

(obr. 5) Likvidace Setrna k Zzivotnimu prostredi:

a. Studeny jogurt o Mdzete prispét k ochrané Zivotniho prostredi
b. Ovocna stava, med atd. Respektujte mistnf pfedpisy: nefungujici

c. Ochuceny jogurt elektrickd zafizeni odevzdejte do pfislusného

stfediska likvidace odpadu.

POZNAMKY:

1. Pokud se po fermentaci vytvori velké mnozstvi
plynu a zépach, znamena to, ze voda nebo mléko
byly znecistény a jogurt nelze konzumovat.
Pokud ma jogurt konzistenci pudinku, Zluté se
leskne a chutna kysele, znaci to, ze fermentace
probéhla spravné.

2. Pii deldi fermentaci muze dojit k vytvoreni a
vylouceni (nazloutlé) kapaliny a vyrobek maze
byt nakyslejsi. Jedna se o normalnf jev a nenf
tfeba se zneklidnovat. Vylou¢enou tekutinu Ize
zkonzumovat samostatné, nebo ji vmichat do
jogurtu a snist s nfim. Je totiz bohaté na Ziviny,
jako je kyselina mlé¢na, vitamin B atd.

INSTRUKCJA OBStUGI

OPIS PRODUKTU (obraz A)
. Zbiornik fermentacyjny

. Obudowa

. Panel operacyjny
Podstawa

Pokrywa

. Pokrywa dzbanka

. Dzbanek

. Przewdd

©ONO VA WN —

WAZNE WSKAZOWKI

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Aby zredukowac ryzyko oparzen, porazenia

pradem elektrycznym oraz/lub obrazen podczas
korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczeristwa,
a w szczegdlnosci:

NINIEJSZE INSTRUKCJE NALEZY PRZECZYTAC
1ZACHOWAC DO POZNIEJSZEGO
WYKORZYSTANIA

1. Przed podfgczeniem urzadzenia do zasilania
nalezy sie upewni¢, ze napiecie podane na
urzadzeniu jest zgodne z napieciem sieciowym.

2. Nie nalezy dopuszcza¢, aby przewdd zwisat z
krawedzi stotu lub blatu; nalezy sie upewnic,
ze przewdd nie ma kontaktu z rozgrzanymi
powierzchniami.

3. Urzadzenia nie nalezy uzywac w poblizu
goracych powierzchni, kaloryferow i otwartych
Zrédet ognia.

4. Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenie
nalezy odfgczy¢ od zasilania. Do czyszczenia
obudowy nie nalezy stosowac $rodkow
szorujgcych, poniewaz mogg one zarysowac i
uszkodzi¢ powierzchnie.

5. Ze wzgleddw bezpieczenstwa urzadzenia nie
powinny obstugiwac dzieci.

6. Urzadzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie ani
innych ptynach.

7. Urzadzenia nie nalezy uzywac, jesli kabel

sieciowy lub wtyczka sg uszkodzone, lub

gdy urzadzenie nie funkcjonuje prawidtowo,
upadto na ziemie wzgl. jest w jakikolwiek
sposéb uszkodzone. W celu przeprowadzenia
ewentualnych napraw urzadzenie nalezy oddac
sprzedawcy.

. Nie uzywac na wolnym powietrzu.

. Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ w poblizu
goracych powierzchni, kaloryferéw i otwartych
Zrédet ognia.

10.Ten produkt nie jest przeznaczony dla oséb (w
tym dzieci), ktérych zdolnosci fizyczne, czuciowe
lub umystowe sg ograniczone lub ktére nie maja
dodwiadczenia w obstudze tego produktu, chyba,

O

Ze znajduja sie pod nadzorem osoby posiadajace]
takie zdolnosci.

11.Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie tym
urzadzeniem.

UZYTKOWANIE

JOGURT

1. Dezynfekcja:

Umyj dzbanek i pokrywe dzbanka ciepta wodga — nie
gotuj przez dtuzej niz 1 minute, aby zdezynfekowac.
Ostroznie: Nie myj pokrywy ani urzadzenia
gtéwnego wrzatkiem.

2. Mieszanina:

Umies¢ sktadniki w dzbanku w nastepujacych
proporcjach:

opcja 1: 11 schtodzonego mleka swiezego +

1 opakowanie bakterii jogurtowych lub 5%
schtodzonego jogurtu naturalnego.

opcja 2: 1 I mleka pakowanego sterylnie +

1 opakowanie bakterii jogurtowych lub 5%
schtodzonego jogurtu naturalnego.

opdja 3: 1 I mleka z mleka w proszku + 1 opakowanie
bakterii jogurtowych lub 5 % schtodzonego jogurtu
naturalnego.

opcja 4: Przegotowane mleko sojowe + mleko
kwasne

Uwaga: ilos¢ bakterii jogurtowych lub jogurtu
naturalnego nalezy dostosowac do rzeczywistej
ilodci mleka, wedtug powyzszej proporcji

SRODKI OSTROZNOSCI:

1. sprawdz, czy sktadniki sg $wieze i nie sg zepsute;

2. proporcje bakterii mlekowych znajdziesz w
instrukcji;

3. przygotowujac mleko z mleka w proszku,
zachowaj ponizsza proporcje: 400 ml mleka w
proszku + 1100 ml wody.

4. Przegotowane mleko sojowe lub rozrobione
mleko w proszku moze zostac uzyte w procesie
fermentacji po ostudzeniu do 40°C

(obraz 1)

a. mleko swieze, mleko bez dodatkéw, mleko w
proszku lub mleko sojowe

b. bakterie jogurtowe lub jogurt naturalny 5 % z
lodowki

c. Pojemnik

3. Fermentacja

Sposéb przyrzadzania: po zmieszaniu skfadnikow

przykryj dzbanek pokrywa i umies¢ dzbanek w

zbiorniku fermentacyjnym, a nastepnie zatéz

wierzchnia pokrywe. Aby rozpoczac fermentacje,

podtacz przewdd zasilajacy do gniazda zasilajgcego

i wiacz zasilanie. Czas fermentacji sterowany jest

recznie. Fermentacja zajmuje okoto 6-8 godzin.

Gotowy jogurt zetnie sie i zacznie konsystencja

POLSKI



POLSKI

przypominac zsiadte mleko. Im dtuzszy czas
fermentadji, tym wieksza kwasowos¢.

Ostroznie: na czas fermentacji maja wptyw
temperatura otoczenia oraz temperatura
sktadnikow. Dlatego, gdy temperatura otoczenia jest
niska lub uzyte zostato mleko przechowywane w
lodéwce, czas bedzie dtuzszy, jednak nie dtuzszy niz
14 godzin.

Bez cieptej wody w zbiorniku fermentacyjnym

(obraz 2)

a. Zmieszane sktadniki

b. Jogurtownica

C. Zatdéz gorna pokrywe i ustaw czas fermentacji:
8-12 godzin

Uwaga: aby skrocic¢ czas fermentacji i zwiekszy¢

réwnomiernos¢ przenikania ciepta, mozna

wla¢ odrobine cieptej wody do zbiornika

fermentacyjnego. Dzieki temu fermentacja jogurtu

bedzie bardziej réwnomierna, a sam jogurt

jedwabiscie gtadki.

Ciepta woda w zbiorniku fermentacyjnym

(obraz 3)

a. Zmieszane sktadniki

b. Jogurtownica

¢. Umiesc dzbanek w zbiorniku fermentacyjnym i
wlej przegotowana wode

d. Zatéz gorna pokrywe i ustaw czas fermentacji:
8-12 godzin

4. Zachowanie swiezosci

Sposéb przyrzadzania: Swiezy jogurt jest jadalny,

ale niezbyt smaczny. Osoby, ktére nie lubig

produktéw z lodéwki moga zjes¢ jogurt zaraz po

jego przygotowaniu i przyprawieniu. Mozna réowniez

od razu wstawi¢ pojemnik z jogurtem do lodéwki.

Po schtodzeniu jogurt jest bardzo smaczny.

Ostroznie: jogurtu nie nalezy przechowywac w
loddéwce przez wiecej niz 7 dni. Zalecamy spozycie
jogurtu w ciggu 3 dni, gdy aktywnos¢ bakterii
lactobacillus jest najwyzsza.

(obraz 4)

a. Po fermentacji

b. Wyjmij gotowy jogurt

c. Umies¢ w loddwcee

5. Smak

Sposéb przyrzadzania: jogurt mozna doprawic
sokiem owocowym, fruktoza, miodem itp., w
zaleznosci od upodoban.

(obraz 5)

a. Schiodzony jogurt

b. Sok owocowy, midd itp.
c. Jogurt smakowy

UWAGA:
1. Jezeli w trakcie fermentacji wydzielaja sie duze
ilosci gazu lub nieprzyjemna won, oznacza to, ze

mleko lub woda byty zanieczyszczone, a jogurt
nie nadaje sie do spozycia. Jezeli jogurt ma
postac zéttawego budyniu o kwasnym smaku,
fermentacja przebiegta prawidtowo.

2. Dtuzszy czas fermentacji powoduje wytracenie
duzych iloéci zéttawego ptynu i nadaje jogurtowi
bardzo kwasny smak, co jest zjawiskiem
naturalnym. Wytracony ptyn mozna skonsumowac
oddzielnie (zawiera on duzo sktadnikow
odzywczych, takich jak kwas mlekowy, witamina B
itp.) lub zmieszac go z jogurtem.

3. Dla dzieci najlepiej jest przygotowac jogurt
z mleka w proszku lub mleka swiezego. Dla
0s6b otytych nalezy wybra¢ chude mleko lub
odttuszczone mleko w proszku. (Dodanie do
mleka fruktozy przyspieszy proces fermentacji.
Nie zaleca sie uzywania mleka smakowego).

4. Jezeli po spozyciu jogurtu wystapi biegunka lub
inne dolegliwosci gastryczne, nalezy zmniejszy¢
jednorazowa porcje jogurtu do 100 ml i
stopniowo ja zwieksza¢ do 200-300 ml.

IKONFIGURACJA PANELU STEROWANIA
(obraz B)

1. Wskaznik temperatury

2. Przycisk funkgji

3. Przycisk +/-

4. Wskaznik czasu

5. Wyswietlacz

6. Przycisk start/anuluj

1. Podtacz przewdd do gniazda sciennego.

Na ekranie pojawi sie wskazanie 88", jak na
ponizszym rysunku i wyemitowany zostanie
sygnat dzwiekowy. Dioda wiaczy sie, co oznacza,
Ze urzadzenie jest gotowe do pracy.

2. Naciénij przycisk,Funkcje’, aby wybrac funkcje.
Wihaczy sie wskaznik temperatury. Przycisk,,+/-"
umozliwia ustawienie temperatury produkdji
jogurtu lub wina ryzowego (zakres ustawieri: 20-
50°C). Temperatura jogurtownicy spada do 42°C
+3°C

3. Po ustawieniu temperatury nacisnij przycisk
Jstart/anuluj’. Za pomoca przyciskow,+/-"
ustaw czas pracy. (Zakres ustawien: 8-48 godz.).
Po ustawieniu czasu nacisnij przycisk,start/
anuluj” Wiaczy sie wskaznik czasu, a urzadzenie
rozpocznie prace. Aby anulowac proces,
przytrzymaj przycisk,start/anuluj”

DANE TECHNICZNE
220-240V - 50/60 Hz - 30W

E Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomdc ochrone srodowiskal

- Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych
przepisow: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny
do odpowiedniego o$rodka utylizacji.

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

OPIS PROIZVODA (slika A)

. Posuda za fermentaciju
. Telo

. Tabla sa operacijama

. Postolje

. Poklopac

. Poklopac posude

. Posuda

Kabl

N LA WN =

VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA

Da bi umanjili rizik od poZzara, opasnost od strujnog
udara i/ili povreda osoba pri upotrebi elektri¢nih
uredaja trebalo bi da sledite osnovne sigurnosne
mere, ukljucujuci:

OVA UPUTSTVA PROCITAJTE | SACUVAJTE

1. Pre nego $to ukljucite uredaj proverite da li
napon koji je naveden na aparatu odgovara
naponu uVasem domacinstvu.

2. Nemojte nikada da ostavljate kabl da visi preko
ivice stola ili radne povrsine i uverite se da ne
dolazi u dodir sa vrelim povrsinama.

3. Nemojte da upotrebljavate uredaj naili u
blizini vrelih povrsina, grejnih tela ili otvorenog
plamena.

4. Pre ciscenja aparat iskljucite. Za ¢iscenje kucista
nemojte da koristite abrazivna sredstva za
Cis¢enje, jer to moze da dovede do ogrebotina ili
ostecenja.

5. Deca ne treba da upotrebljavaju ovaj aparat iz
sigurnosnih razloga.

6. Nemojte da potapate aparat u vodu ili druge
tecnosti.

7. Nemojte da koristite uredaj ako je kabl ili utikac¢
ostecen, ako uredaj ne funkcionise pravilno, ako
je pao na ze mlju ili ako je uredaj oste¢en na
drugi nacin. Za eventualno neophodne popravke
uredaj vratite prodavcu radi popravke.

. Nemojte da ga koristite na otvorenom.

9. Nemojte da upotrebljavate uredaj na ili u

blizini vrelih povrsina, grejnih tela ili otvorenog
plamena.

10.0Ovaj uredaj nije namenjen za upotrebu od

strane osoba (ukljucujudi decu) sa smanjenim

fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima
ili manjkom iskustva i znanja, osim u slu¢aju
kada ih prilikom upotrebe uredaja nadgledaju

ili daju uputstva osobe odgovorne za njihovu
bezbednost.

.Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala sa

uredajem.

[ee]

NACIN UPOTREBE

JOGURT

1. Dezinfekcija:

Operite teglice i poklopce teglica toplom vodom
- ne otkuvavati duze od 1 minuta prilikom
dezinfekcije. Oprez: Ne perite gornji poklopac i
uredaj klju¢alom vodom.

2. Mesanje:

Stavite materijal u teglice u slede¢em odnosu:

1. opcija: 1| svezeg ohladenog mleka + 1 kesica
starter-kulture ili 5 % ohladenog ¢istog jogurta.
2. opcija: 11 ¢istog, upravo nacetog UHT mleka +
1 kesica starter-kulture ili 5 % ohladenog ¢istog
jogurta.

3. opcija: 11 mleka od mleka u prahu + 1 kesica
starter-kulture ili 5 % ohladenog ¢istog jogurta.
4. opcija: Prokuvano sojino mleko + kultura

Napomena: Koli¢ina kulture ili ohladenog ¢istog
jogurta se menja, uz oCuvanje proporcije, u
zavisnosti od koli¢ine mleka

UPOZORENJA:

1. Pazite da sirovinama nije prosao rok i da nisu
pokvarene.

2. Za koli¢inu fermentisanog proizvoda pogledajte
uputstvo za upotrebu.

3. Ako je mleko napravljeno od mleka u prahu,
pratite ove proporcije: 400 ml mleka u prahu +
1100 ml vode.

4. U prokuvano sojino mleko i mleko od mleka u
prahu ne sme da se dodaje kultura pre nego $to
se mleko ohladi na manje od 40°C

(slika 1)

a. sveze mleko, ¢isto mleko, mleko u prahu ili sojino
mleko

b. kulture ili 5% ohladenog ¢istog jogurta

¢. Posude za konzumaciju

3. Fermentacija

Postupak: Zatvorite teglice poklopcima nakon
mesanja sirovina i stavite ih u posudu za
fermentaciju, pa ih pokrijte gornjim poklopcem.
Prikljucite uredaj u uti¢nicu i ukljucite ga prekidacem
da bi fermentacija pocela. Vreme fermentacije mora
ru¢no da se regulise. Vreme fermentacije je oko 6-8
sati. Gotov jogurt treba da se zgrusa i da izgleda kao
kiselo mleko. Sto duze fermentie, to je veca kiselost.

Oprez: Na vreme fermentacije uti¢u temperatura

okoline i koris¢enih sirovina. Zato je potrebno vise
vremena kad je okolna temperatura niska i kad se
koristi mleko iz frizidera, ali svakako ne vise od 14

sati.
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Metod bez tople vode u posudi za fermentaciju

(slika 2)

a. Pomesane sirovine

b. Aparat za jogurt

c. Stavite gornji poklopac i podesite vreme
fermentacije na 8-12 sati

Napomena: Da bi se skratilo vreme fermentacije i
poboljsala ravhomernost prenosa toplote, mozete

da stavite malo tople vode u posudu za fermentaciju

a bijogurt bio ujednaceniji i glatkije teksture.

Metod sa toplom vodom u posudi za
fermentaciju (slika 3)

a.

P
n

Pomesane sirovine
. Aparat za jogurt
Stavite teglicu u posudu za fermentaciju i sipajte
toplu vodu
. Stavite gornji poklopac i podesite vreme
fermentacije na 8-12 sati
Odrzavanje svezine
ostupak: Upravo fermentisani jogurt je jestiv, ali
ije dovoljno ukusan. Ako ne volite hranu iz frizidera,

mozete da zacinite jogurt i odmah uZivate u njemu.

A

ko ne volite jogurt takve temperature, mozete da

stavite posudu sa fermentisanim jogurtom u frizider.
Jogurt je izuzetno ukusan kad se ohladi u frizideru.
Oprez: Vreme hladenja jogurta u frizideru ne

sme da bude duze od 7 dana. Preporuc¢ujemo

d

a ga konzumirate u roku od 3 dana, jer se tada

lactobacillus u jogurtu najvise aktivira.
(slika 4)

a.

b

C.

5
P

Posle fermentacije
. |zvadite fermentisani jogurt
Stavite u frizider
. Ukus
ostupak: Pre konzumiranja, jogurt mozete da

zacinite vo¢nim sokom, fruktozom, medom itd. po
zelji.

(slika 5)

a. Ohladite jogurt

b.

. Vocni sok, med itd.

c. Aromatizovan jogurt

NAPOMENA:

1.

Ako posle fermentacije jogurta iz teglice izade
veca koli¢ina gasa i neprijatnog mirisa, to ukazuje
da je voda ili mleko bilo zaprljano i da jogurt nije
za konzumaciju. Ako izgleda kao puding sa zutim
sjajem i kiseo je, onda je fermentacija uspela.
Duza fermentacija daje vecu koli¢inu surutke
(Zuckaste) i ¢ini jogurt kiselijim, ali to je normalno
i nema razloga za brigu. MoZete zasebno da
popijete surutku (jer sadrzi puno hranljivih
materija, poput mlecne kiseline, vitamina B itd.) ili
da je umesate u jogurt pre konzumacije.

Za decu se preporucuje neobrano mleko u
prahu ili sveze mleko. Za osobe sa viskom

kilograma se preporucuje niskomasno ili obrano
mleko u prahu ili sveze mleko. (Dodavanje
fruktoze u mleko moze da ubrza fermentaciju, a
aromatizovano mleko se ne preporucuje).

4. Ako se javi dijareja ili nelagodnost sa probavom
posle konzumacije jogurta, treba da smanjite
koli¢inu jogurta na po 100 ml, pa da je
postepeno povecavate na 200-300 ml.

KAKO SE PODESAVA KONTROLNA TABLA
(slika B)

1. Indikator temperature
2. Funkcijsko dugme

3. Dugme +/-

4.
5
6

Indikator vremena

. Ekran
. Dugme za pokretanje/otkazivanje

. Prikljucite kabl u strujnu uti¢nicu, nakon cega ¢e

se pojaviti broj,88" i zacuce se pistanje. Indikator
napajanja ¢e sijati, sto znaci da je uredaj spreman.

. Pritiskanjem funkcijskog dugmeta izaberite

funkciju, nakon ¢ega ce zasijati lampica za
temperaturu. Pritiskanjem dugmeta,, +/-"
podesite radnu temperaturu za pravljenje
jogurta ili pirinc¢anog vina (opseg je 20°-50°C).
Kada pravite jogurt, aparat treba podesiti na oko
42°C+3°C

. Zatim pritisnite dugme za pokretanje/otkazivanje

nakon $to podesite temperaturu. Pritiskanjem
dugmeta,+ -“ podesite vreme rada. (Dostupan
opseg je 8h — 48 h). Kad podesite vreme,
pritisnite dugme za pokretanje/otkazivanje.
Zasijace indikator vremena, $to znaci da je
uredaj poceo da radi. Ako Zelite da otkazete
rad, pritisnite i drzite dugme za pokretanje/
otkazivanje.

TEHNICKI PODACI:
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Ekolosko odlaganje otpada
Mozete pomodi zastiti okoline! Molimo ne
zaboravite da postujete lokalnu regulativu.

Odnesite pokvarenu elektri¢nu opremu u
odgovarajuci centar za odlaganje otpada.

YNbTBAHE 3A U3NON3BAHE

ONMUCAHUE HA YPEDA (¢ur. A)

O N A WN =

Cba 3a pepmeHTMpaHe
Kopnyc

OnepatviBeH naHen
OcHoBa

Kanak

Kanak Ha kynata

KaHa

Kaben

BAHW YKA3AHUA 3A BE3ONACHOCT

3a ia HamanwuTe prcKa oT noxap, OT TOKOB yAap

1 HapaHABaHe Ha NMLia Npu K3Mon3BaHeTo Ha
eNeKTPUYeCKN ypeaw, ClefBa BrHarv a ce cnassat
OCHOBHVI MPefnasHu MepKu 3a 6e3onacHoCT,
BKIIOYNTENHO CNEHUTE:

NPOYETETE U 3AMA3ETE YIMbTBAHETO

1.

Mpeau fa cebpkete ypeda, ce ybepete, ye
HaNPEXEHUETO, NOCOYEHO Ha ypeaa, ChBraga C
HaNPEXeHUETO BbB BaLETO JOMAKMHCTBO.

. He ocTasaiTe kabena fja BMCK NoKpal pbba Ha

MacaTta 1nn Ha pa6OTeH MnaoT, Win fa ce aonupa
[0 ropeun NoBbPXHOCTA.

. He u3nonseanTe ypeaa 61130 A0 ropety

MOBBbPXHOCTW, PaanaTtopn NN OTKPUT M1aMbK.

. MNpepnw nouvcTeaHe v3KMtoYBaiiTe ypeaa ot

KOHTaKTa. Hnkora He 13nonsgante a6pa3MBHl/l
nouncTBally CpedcTBa No BbHLHATa NOBbPXHOCT
Ha KaneMaLLII/IHaTa, 3aloTO MoraT Aa NMPUYNHAT
HafpackBaHe 1y nospeaa.

. OT rnefHa Touka Ha 6e30MacHOCTTa He

npenopbyBame ypedvr Aa Ce 13MN0J13Ba OT Aela.

. He notonnsaite ypeaa 8bB BOAa UK Apyru

TeYHOCTN.

. He n3nonsgaiite ypena, ako kabenst

UK LLEMNCENTBT Ca NMOBPeeH!, YPeasT He
GYHKUMOHMPA NPABWIHO, HAaNPUMEP e nagHan
Ha Nofa vnu e nospeseH No ApYr HauvH. Mpu
€BEHTYaIHO HeOBXOAVIMI PEMOHTM 3aHeceTe
ypefa Ha Tbprogewa, oT KOroTo CTe 1o Kynumu.

. He n3nonseante ypeaa Ha oTKpUTO.
. He n3nonsgaiite ypena 61130 1o ropeum

MOBbPXHOCTW, PaamnaTopn NN OTKPUT NMaMbK.

10.To3u ypeq He e NpeAHa3HayeH 3a ynotpeba

OT nLa (BKNIOYMTENHO fielia) C HaManeHwu
GUBNYECKN, CETUBHU UM YMCTBEHM
CNOCOBHOCTH, WAV C NIUMNCBALLM 3HAHWSA 1

OMWT, OCBEH aKo He Ce HabnioaasaT n He ce
MHCTPYKTMPAT OTHOCHO ynoTpebaTa Ha ypeaa ot
NKiLe, OTrOBaPALLIO 33 6e30MaCHOCTTa UM.

11.Jeuata TpabBa fja ce HabnoAaBaT, 3a Aa ce

yBepuTe, ye He CM UrpaaT Cc ypeda.

HAYMH HA N3MNON3BAHE

noryet

1. Oe3nHdekunsa:

M3muiiTe cbila 1 Kanaka Ha CbAa C Tomna Bofa -
He BapeTe noseue oT 1 MUHYTa 3a Ae3nHeKLmA.
BHuMaHwme: He muiite ropHmna Kanak 1 NpoayKTa ¢
BpAna Boja.

2. CmecBaHe:

[locTaBeTe NpoAyKTUTE B KynaTa B CliefjHuTe
nponopuunu:

Onuwma 1: 1L oxnageHo NpACHO MAako + 1 vk
3aKBacka 1 5 %ornageH YncT norypr.

Onuma 2: 1L cTepunm3npaHo YMcTo MAAKO + 1 Nank
3aKBacka 1nm 5 % oxnafeH YncT Norypr.

Onuma 3: 1L MAAko, NPUroTBEHO OT MAAKO Ha Npax
+ 1 nakeT 3aKkBacka unn 5 % oxnafeH YncT Norypr.
Onuws 4: BapeHo COeBO MAAKO + GpepmeHT

3abenexka: KonnuecTBoTo Ha 3aKBackaTa Unw
OoxnageHna 4nct MorypT Ce NpOoMeHA B paBHM
nponopunmn B 3aBUCUMOCT OT KOJTIMYECTBOTO Ha
MIAAKOTO.

BHUMAHMUE:

1. YBepeTe ce, e NPOAYKTUTE Ca B CPOK Ha rOAHOCT
1 4ye He Ca pasBaeHu.

2. CnpaBKa 3a KONMYeCTBOTO Ha MasTa MoxeTe Aa
Hanpasu1Te B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLWN.

3. KoraTo MAAKOTO € MPUroTBEHO OT MAAKO Ha Npax,
BWXKTe MponopLmmnTe B MHCTPyKUmnTe. 400 ml
MAAKO Ha npax + 1100 ml soga.

4. BapeHOTO COeBO MIAKO MW MIAKOTO, HanpaBeHO
OT MJIAIKO Ha npax, He TpsbBa fa ce f00aBAT 3a
bepmeHTaLmMa Npeay TemnepaTypata M Aa ce
NoHWxK 0o 40°C

(dur. 1)

a. MPACHO MIAKO, YNCTO MIIAKO, MIIAKO Ha Mpax 1nu
COEBO MAIAKO

b. ®epmeHT nnn 5% oxnaaeH uncT iorypt

c. CpepncTsa 3a cMecBaHe

3. OepmeHT

MeTog: lNokpuiiTe CbaoBETE C Kanawuute Npu
CMeCBaHeTO Ha NPOAYKTUTE 1 M1 NOCTaBeTe B Cbfa
3a pepmeHTnpaHe. MokpuiTe € kanaka. CBbpxeTe
Lencena v BKAoYeTe OT NPeBK/IOYBaTENA Ha
3axpaHBaHeTo, 3a fia 3anouHe pepmeHTaLma.
BpemeTo 3a depmeHTaLmMA ce ynpaBnasa pbyHo.
BpemeTo 3a pepmeHTauma e 6 - 8 yaca. lotoBUAT
OrypT U3rnexpa Kato Kpem. KonkoTo no-awaro e
BPEMETO 33 hepMeHTMPaHE, TONKOBA NO-ToNama e
KMCENMHHOCTTa.

BHuMaHwue: BpemeTo 3a dpepmeHTUpaHe Moxe
Ja ce NoBAvAe OT OKOJHaTa TeMnepaTtypa 1
TemMnepaTtypata Ha NpoAaykTuTe. Heobxoanmo
e noseye Bpeme 3a pepMeHTMPaHe Npu HUCKN
OKOMHM TemnepaTypy UK KOraTo 13nonssate
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BbATAPCKU

OXNaAEHO MAIAKO, HO BPEMETO He TpAGBa Aa
Haaxsbpna 14 yaca.

Pa6orTa, koraTo B cbAa 3a pepMeHTUpaHe HAMa

Tonna Boga. (pur. 2)

a. CmeceHn nNpomyKTh

b. Ypen 3a npurotesaHe Ha iorypt

c. [okpwiTe C ropHMA Kanak 1 3agarTe BpemeTo 3a
bepmeHTMpaHe Ha 8-12 vaca

3abenexka: 3a Aa HamanuTe BpeMeTo 3a
bepmeHTUpaHe 1 fla NnofobpyTe paBHOMEPHOCTTA
Ha noarpABallaTta TemMnepaTypa, MoxeTe Aa
NOCTaBKTe M3BECTHO KONMUECTBO TOMMa BOAA B Cba
3a depmeHTVpaHe, Taka ue MorypTsT Aa Obae no-
paBHOMEPEH U MaAbK.

Pa6oTa, KoraTo B cbjja 3a pepmeHTMpaHe nMa

Tonna Boga (dur. 3)

a. CmeceHu npoayKTv

b. Ypen 3a npuroteaHe Ha itorypt

c. MocraseTe Cbfa B CbAa 3a GepMeHTVpaHe u
n3cuneTe BpAnaTa Bofa B Hero.

d. TokpwiiTe C ropHUA Kamnak v 3afaiTe BpemeTo 3a
bepmeHTMpaHe Ha 8 -12 vaca

4. MopAbpKaHe Ha CBeXecT

MeTog: Toky WO NPUrOTBEHUAT OrypT MOXe fa ce
KOHCYMMPa, HO He € MHOTO BKyCeH. OHe3w, KoUTo He
0bunyaT OXNafeHN XpaHu, MoraT aa My ce HacnaasaT
cnep oBKycABaHe. AKO mpefnounTaTe, MOXeTe Aa
NOCTaBWTE KOHTEMHEpPa C orypTa B XNadUIHUK.
Cnep oxnax/jaHe BKyCbT ce NofobpsBa 3HAYMTENHO.
BHuMmaHwe: BpemeTo 3a oxnaxaaHe Ha norypta He
TpsAbBa fa 6bae noseve o1 7 aHn. [Npenopbusame
[1a ro KOHCyMMpaTe B pamKMTe Ha 3 AHW, TbiA KaTo B

no-kmcen. Tosa e HOpManHo 1 He TPA6Ba Aa
ce 6esnokownTe. MoxeTe fia KOHCymMpaTe
oTaeneHata TeYHOCT OTAENHO (3aLoTo TA
CbIbpKa MHOXECTBO XPaHWUTENHW BELLeCTBa,
KaTo MneyHa K1cenmHa, ButammH B n ap.) nnv aa
A CMecuTe C Morypra.

3. 3a feua ce npenopbyBa MAAKO Ha Npax U
NPACHO MAAKO. [TbAHMTE Xopa obade Tpsbaa
[la npeanoYmTaT 06e3macieHo MAAKO N
NPSACHO MAAKO. (J06aBAHETO Ha GPYKTO3a KbM

MIAKOTO MOXe fia yCKOopKn ¢epmeHTauvaaA He ce

npenopbyBa Aia U3rosn3sate OBKYCEHO MITAKO).

4. Mpvi NosBa Ha Avapwa 1Ny CTomalleH
IMCKOMDOPT Clef KOHCYMUPaHe Ha orypra, e
HeobXxoaVMO a HaManMTe KONMUECTBOTO My A0
100 ml Ha XpaHeHe v 6aBHO Aa ro yBenuuasate
10 200-300 ml.

HAYNH HA HACTPOWKA HA PABOTHUA
NAHEN ($ur. B)

1. TemnepatypeH NHAMKATOP

ByTOH 3a dyHKUMK

ByTOH +/-

MHamnKkaTop 3a Bpeme

. Hwvcnnen

ByTOH 3a cTapTnpaHe/npekbcBaHe

oOU AW

[ocTaseTe wencena B KOHTaKTa. [okasgat ce
undpwTte 88" 1 NPO3BYUaBa 3BYKOB CUMHAN.
MHOMKATOPBT Ha 3axpaHBaHETO CBETBA M ypeabT
€ roTos 3a paborTa.

2. HatucHeTe 6yToHa,DyHKUMA" 33 fla M3bepeTe
byHKUMATa. CBETAMHHUAT MHAMKATOP CBETBA.

IHCTPYKLIIA 3 EKCNNYATALYT

OMUC BUPOBY (van. A)

O N A WN =

Yawa ana depmeHTauii
Kopnyc

[NaHenb KepyBaHHA
OcHoBa

Kpviwka

Kpviwka rneka

ek

Kabenb

NMPABUNA BE3MEKUN

MiA Yac BUKOPWCTaHHA eNeKTPUYHKIX NPUCTPOIB
HeoOXiIHO 3aBXAN AOTPUMYBATVCb OCHOBHUX
npaswn 6e3nekn, Wob 3HU3UTU PU3NK NOXKEXI,
YPaXKeHHA enekTpUUYHUM CTPYMOM Ta/abo TpasMm,
BKIOYAIOUM:

MPOYUTANTE TA 3BEPEXITb LIIO IHCTPYKLIIIO

1.

[epen M AK BMUKaTV Npunag, nepesipre, Wo
Hanpyra, BKasaHa Ha npunagi, signosigac Hanpysi
B po3eTui.

LHyp MBNEeHHA He NOBMHEH 3BKCaTV 3 Kpalo
cTona un pobouoi NoBepxHi, abo TopkaTuca
rapAYMxX NOBEPXOHb.

He kopucTyWTecs npunafom Ha abo nobnmuzy
rapAYMX NOBEPXOHb, HarpiBaNbHYX eNemeHTiB
abo BiAKPWTOrO BOTHIO.

Bumnkante npunap 3 poseTky nepep Tmm,

AK YACTUTL Moro. Hikonwu He 3acTocoByiiTe
abpa3mBHI MUIOYi 3aCO6U 11 MUTTS 30BHILIHBOT
NOBEPXHI, OCKINTbKW Lie MOXe NMOLWKOANUTH 1.

AK BUKOPUCTOBYBATHU
noryet

1.

Crepunisauin:

Momwiite 6GaHOUKM Ta X KpULKK y Tenniit Boai. Mig
yac ctepunizallii He KUN'ATITL ix fosLue 1 XBUANHN.
3acTepexkeHHs: 3a00POHEHO MUTU KMMAAYUOLO
BOZOI0 BEPXHIO KPULLIKY Ta KOpMyC npunagy.

2.

MpurotyBaHHA cymiui:

Buknafite y 6aHOUKY iIHIrpefieHTV Y HaBefeHUX Aani
nponopuiax:

BapiaHT 1:1 n oxonomxeHoro CBixoro Monoka + 1
NaKeT CyxOl 3aKBaCKM ab0 OXONOMKEHNI OrypT Oe3
[106aBOK 5 % MPHOCTI.

BapiaHT 2:1 n uncToro nacteprsoBaHOro Mosnoka + 1
MaKeT CyxOl 3aKBACKM ab0 OXONOAXEHWI OrypT 6e3
1106aBOK 5 % MPHOCTI.

BapiaHT 3:1 1 MONOKa, NPWUroTOBaHOIO 3 MOPOLLKY +
NakeT Cyxol 3aKBaCKM abo OXONOLKEHNI orypT 6e3
106aBOK 5 % KMPHOCTI.

BapiaHT 4: Knun'ayeHe coeBe MOMOKO + 3aKBacka

Mpumitka: KinbKicTb 3aKBacKM abo OXONOAXEHOTO
YMCTOTO MNOTYPTY 3MIHIOETLCA B PIBHUX MPOMOPLIAX Y
3aNeXHOCTI Bif] KiNbKOCTI MOMOKa

NOMEPEAEHHA:

1.

[lepekoHanTech, WO NPOAYKTY He 3inCyBanunch, Ta
LU0 He BMILLIOB CTPOK iX MPWAATHOCTI.

2. IHdopmaLiio LLOAO KiNbKOCTI 3aKBaCKM 1B, B
IHCTpyKUiT 3 ekcrinyaTadlii.
3. AKLO BMKOPWCTOBYETLCA CyXe MOSIOKO,

NPUroTyMTe NOro B Taknx nponopuiax: 400 mn
Cyxoro mosnoka + 1100 mn Boau.

TOBa Bpeme NakTobaKTepumTe Ca Hai-akTUBHU.

(ur. 4)

a.
b.
c

5.

Cnep depmeHTUpaHeTo
/13BaneTe depmeHTVpanua norypt
MocTasete ro B XNafAuIHUK

Bkyc

MeTop: MoxeTe fia ce HacnaxAaasaTe Ha orypTa,
KaTo ro KOMOVHMpPaTe C NNOAOB COK, GPYKTO3a, Me
1 Apyru, Cnopes BKyca Cu.

(wr. 5)

a.
b.
c

OxnafeH norypt
Mnopos. cok, meg 1 ap.
OskyceH norypt

3ABEJIEXKA:

1.

Ako cnepl epMeHTUPAHETO Ce OTAENA rONAMO
KONMYeCTBO ra3, ToBa NOKa3Ba, Ye BofaTa B
MIAKOTO Ha npax e 61na 3aMbpCceHa v orypTsT
He MOoXe Aa ce KOHCymmpa. M3rnexaa kato
NyAVHE C>KbATa r1a3ypa 1 VMa Kicen Bkyc. Tosa
NoKas3Ba, Ye pepmeHTaLvATa e fobpa.
[No-NPOABIKNTENHOTO BPeme 3a epmeHTVpaHe
BOAW O OTAENAHE Ha roNAMO KONMYECTBO
TEYHOCT (C KbTEHWKAB UBAT) U NPaBM orypta

HaTvckaHeTo Ha 6yToHa,+/-" MOXe fa 3afane
paboTHaTa TemnepaTypa 3a Hamnpasa Ha horypt
WA OPM30BO BUHO (AMana3oH Ha 3agaBaHe 20°C
- 50°C). TemnepaTyparta 3a Hanpasa Ha MorypT e B
nvanasoHa 42°C + 3°C

. Cnep kato 3agagete TeMneparyparta, HatncHeTe

6yTOHa ,CTapTMpaHe/oTMaHa". C HaTUCKaHeTo Ha
6yToHa ,+/-" MOXeTe Aa 3aflafeTe BPEMETO 3a
paborta ([nana3oH Ha 3anaBaHe 8 Y - 48 u). Cnep
KaTo 3ajafeTe BPEMETO, HaTWCHeTe ByToHa ,CTapT/
otMAHa" CBeTBa MHAMKATOP®T 33 Bpeme 1 ypeasT
3anoy4sa paboTa. AKO MCKaTe fia npekpaTunte
paboTa, HaTUCHeTe ByToHa ,CTapTPaHe/OTMAHA"
33 NO-NPOABKUTENHO BpEME.

TEXHUYECKU OAHHW:
220-240V « 50/60 Hz - 30W

CbobpaseHo C OKonHaTa cpeaa
N3XBbpnaHe
MorkeTe aa MoMOTHEeTe f1a 3alWTVIM OKOMIHATa

cpepal MomHeTe, ye TpsGBa Aa Cnasgare MecTHUTe
pasnopen6u: MNpenasaiTe HepaboTewoTo
enekTprnYecko obopyaBaHe B CreumanHo
npefHasHayeHunTe 3a LesTa LieHTpoBe.

5. 3aana 6e3nekun He peKOMEHAYETbCA O3BONATH
AiTAM KOPUCTYBATUCh NPUNALOM.

6. He 3aHyptoiite npunag y Bogy abo iHLy pigHy.

He kopucTyWTech Npunagom, AKLO B HbOro

NOWKOIKEHWI LUHYP *KMBNEeHHSA abo WTencenb,

ab0 AKLWO B 11Oro poboTi € NopyLIeHHA, abo

AKLWO BiH YNaB Uv Ma€ Oyab-AKi MOLWKOLKEHHS.

OBEPHITL MPVNaA B MarasuiH, B AKOMY 110ro byno

KynneHo.

8. BukopwcToByWTe Npwnag TinbKy B MPUMILLEeHHI.

He kopucTyWTecs Nnpunafom Ha abo nobnmusy

rapAYMxX NOBEPXOHb, HArpiBabHYIX eNeMEHTIB

abo BiAKPUTOro BOTHIO.

10. Lle npwcTpiit He Npy3HayeHnin ana
BUKOPWCTaHHA 0Ccobamu (BKSlouatouw aitein) 3
Gi3nuHMMM Ta PO3yMOBMMY Bafiamm, abo 0cobamm
6€e3 HanexHoro JOCBifY UM 3HaHb, AKLLO BOHM
He NPOVLLAV IHCTPYKTax NO KOPWUCTYBaHHIO LM
NPUCTPOEM Mifl HarNsAoM 0Cobw, BiANOBIAaNbHOT
3a1x be3sneky.

11.He go3onanTte AitAM rpatnca 3 UMM NPUCTPOEM.

~

0

4. He cnig foaasath 3aKBacKy A0 KMN'AYEHOro
COEBOroO MOJIOKa abo MOIOKa, MPUroTOBAHOMO
3 MOPOLLKY, NepLU HiX NOro Temnepartypa He
onyctutbea fo 40°C.

(man. 1)

a. CBiE MOJIOKO, LiiNbHe MOJIOKO, Cyxe MOJIOKO abo
COEBE MOJIOKO

b. 3akBacka abo oxonomKeHWit horypT 6e3 nobaBok
KMpHICTIO 5 %

C. €MHICTb [N1A NPUrOTYBaHHA

3. MpuroTyBaHHA NOTypTy

MpurotyBaHHA: MNepemiwasLum iHrpegieHTy,
HaKpWITe rMeYnK KPULLKOIO Ta MOCTaBTe Moro y
yawly ana depmeHTaLi, NoTiM 3aKpuiiTe BEPXHIO
KpWLLKy. BcTaBTe BUnKy npunagy A0 PO3ETKM Ta
HaTWCHITb KHOMKY »KMUBNEHHSA, WOob po3noyatu
npoLec NPUroTyBaHHA. YaC NpUroTyBaHHA Clij
KOHTPOSIOBaTV BPYUHy. Yac NpuroTyBaHHA MorypTy,
3a3Bu1Yall, TPMBaE BiA 6 A0 8 roauH. foToBUIA MorypT
Ma€ jobpe 3ropHyTVCA Ta HaradyBaTh COEBMNIA CUP.
Yvim TpUBanilWmiA Yac NPUroTyBaHHs, TVM OinbLuy
KMNCNIOTHICTb GyA€e MaTV rOTOBMIA MPOJYKT.

YKPAIHCbKA



YKPAIHCbKA

3acTepexeHHa: Ha yac NpurotyBaHHA BNIVBAE
TemnepaTypa y NPUMILLEHHI Ta TemnepaTypa
NPoAyKTiB. [pyn HM3bKI TemnepaTypi 8 NPUMILLEHHI
Ta AKLIO BUKOPUCTOBYETLCA OXONOKEHE MOOKO,
MOXe 3HaoOUTNCA NOAOBXKNTI Yac MPUrOTYBaHHA,
ane 3arasom BiH He Ma€ nepeBsyiLLyBaTh 14 roguH.

MpurotyBaHHA NorypTy 6e3 Tennoi Boagm y valui

ana epmenTauii (van. 2)

a. 3MilaHi iHrpegieHT

b. VlorpyTHuus

C. HakpwuiTe BEPXHBOIO KPULLKOIO Ta HanawTymnte
uac yac depmeHTauii 8—12 rogmH.

MpumiTka: LLlob cKopoTUTH Yac NPUroTyBaHHA
0rypTy, a Takox And 6inbll PIBHOMIPHOO
pOo3noAineHHA Tenna, y Yawy ana epmeHTauii

MOXHa [of4aTv Tenny Boay, B peayanaTi 4yoro MorypT

6yne maTv 6inbl OAHOPIAHY Ta MAAKY TEKCTYPY.

MpurotyBaHHA NOTypTY 3 TEMOI0 BOAOIO Y Yalli

anAa pepmenTauii (van. 3)

a. 3miwaHi iHrpegieHTn

b. VlorpyTHuus

c. MocTaBTe reymnkmn y yalwy ans pepmeHTallii Ta
HanuinTe rapady Boay

d. Hakpuite BEPXHbOIO KPMLLIKOIO Ta BCTAHOBITH YacC

bepmeHTaUii Big 8 10 12 roauH

4. Oxonop»KeHHA

MpwurotysaHHA: LLloHO npurotoBaHnii Norypt
MOXHa CNOXMBATV BiApasy X, ane Lie He fyxe
CMauHo. Ane AKLLO B He NIob1Te OXONOmKEHI
NPOAYKTW, TO MOXeTe CNoXMBaTW MOrypT Bigpasy
NiCNA NPUrOTyBaHHA, AOAABLUM O HBOTO OYAb-AKMX
HanoBHIOBaYiB 3a CBOIM CMakoMm. B iHWOMy Br1NaaKy
pEeKOMeHLYEMO NOCTaBUTH BAHOUKM 3 OTYPTOM Y
XONOAWIbHYK. MorypT Gye Haf3BMYainHO CMauHUM
NiCNA OXONOAXKEHHS.

3acTepexeHHs: VlorypT moxHa 36epirati

B XONOAWIbHUKY LLOHaNAoBLLe 7 AHIB.
PekomeHyeTbCA BXUTY MOTYPT y nepLi 3 AHi nicna
NPUIroTYBaHHA, OCKINbKM B LN Yac 36epiraeTbca
HaMBULLA aKTVBHICTb NakTobaKTepii.

(man. 4)

a. Micna depmeHTauii

b. [icTaHbTe 6aHOUKM 3 FOTOBMM OTYPTOM
c. lMocrasTe B XONOANBHUK

5. CmaKkoBi o6aBKku

MpurotyBaHHA: CnpobyiTe fofatv B Morypt
bpykTOBUIA CiK, dPYKTO3Y, MeA Ta OyAb-AKi iHLLi
HamnoBHIOBaYi 3a CBOIM CMaKOM.

(man. 5)

a. OxonopgykeHuit norypt

b. ®pykToBWii CiK, Me TOLWO

¢. Worypr i3 HanosHioBayem

MPUMITKA:

1. AKwWwo nicns pepmeHTaLii BUAINAETECA HagMipHa
KiNbKiCTb ra3y abo HEMPUEMHWI 3anax, Le BKasye
Ha Te, WO BOfa ¥ Cyxe MOJOKO By10 3incoBaHe,
Ta VIOrypT He MOXKHa BXKMBaTV B iXKy. AKLLO Ha
BUMNAA VOTYPT Haragye NyanHr i3 XOBTVM
6IMICKOM Ta Ma€ KUCIWI CMaK, Lie CBIAYNUTb NPO
Te, WO pepmeHTaLlia Baanaca.

2. AKwo depmeHTaLlia Tp1Bana fosLUe, Hix byno
NOTPIGHO, MOXe BUAINATACA BENVIKA KiNbKICTb
CMPOBATKM (OBTa pPiAMHa), a MorypT byae mMatu
KUCAIWWIA CMaK, ane He CNif HeNOKOITUCA, agke
Lie € LinKom HopMmanbHuUM asuLlem. CnposaTky
MOXHa BXVBaTW OKPEMO (PCKiNbKK BOHa MICTUTb
BESINKY KiNbKICTb MOMXMBHIIX PEUOBUH, AK
Hanpu1KNag, MONOYHY KNCNOTY, BiTamiH B TOWO)
abo 3milyBaTL il 3 MOrypTOM.

3. [InAa piten pekomMeHayeTbCA roTysaTv MOrypT 3i
CBIXKOTO UK CyXOro Monoka. Ane Niofam i3 3aBoto
Barolo pekoMeHAy€ETbCA roTyBaTH MOrypT Ha
OCHOBI CyXOrO YM CBIXKOrO MOJIOKA 3 HM3bKIM
BMICTOM >KMPiB a0 MOBHICTIO 3HEXMPEHOTO.
(NopaBaHHs GPYKTO31M MOXKE NPUCKOPUTY
npovec depmeHTaLlii; BAKOPUCTOBYBATH
MOSIOKO 3i CMaKOoBVMM HaNOBHIOBaYamMM He
peKoMeH/yETbCA.)

4. AKwWwo nicna CNoXmnBaHHA NOrypTy 3'ABMNacA
niapes un AnckoMdopT Yy WAYHKY, CAIf 3MEHLWINTA
nopuito norypty ao 100 MA1 33 OAVH NPUAOM, a
noTiM NOCTYNoBO 36inbLysaTyt 40 200—300 mi.

HANALUTYBAHHA NAHEJI KEPYBAHHA (van. B)
IHAMKaTOp TemnepaTypu

KHonka Brbopy yHKui

KHonka +/-

|HamKaTop vacy

. Oucnnen

KHonka Myck/Cron

ok wN =

BcTasTe BunKy Npunady B PO3eTKy, Ha Ancnnei
3'ABUTBCA YMCIO «88», Ta NPONYHAE 3BYKOBWN
curHan. IHaMKatop poboTH CBITUTLCA,
0rypTHULA roTOBa A0 POBOTW.

2. HaTuCHITb KHOMKY BMOOPY GyHKUIT, OO B1OPaTK
PEXWM, 3aCBITUTBCA IHANKATOP TeMNePaTypy.
HaTrcKaloum KHOMKY «+/-», BUGEPITb pobouy
Temnepatypy AnA NPUroTyBaHHA MorypTy abo
PVICOBOIO BIHa (Aiana3oH TemMnepaTtyp cknagae
Bin 20°C go 50°C). Morypt roTyeTbea npu
Temnepatypi 42°C + 3°C

3. HanawTysaBLww TemnepaTtypy, HaTUCHITb
KHONMKY «MyCK/CTOM». HaTUCHITb KHOMKY «+/-»,
11106 BMOpaTK Yac NpUroTyBaHHs. (8ia 8 Ao 48
rofvH). BCTaHOBWBLIM Yac, HATUCHITb KHOMKY
«MyCK/CTOM». 3aCBITUTLCA IHAMKATOP Yacy, Ta
MNOrypPTHULA NOYHe NpaLoBaTh. AKLWO HEOOXIAHO
3yNUHUTY NPOLIeC NPUrOTyBaHHA, HATVUCHITb Ta
YTPUMYTE [eAKNA Yac KHOMKY «MyCK/CTomn».

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKIA
220-2408B - 50/60 T+ 30 Bt

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.

BesneuHa ytunisauin

B1 MoXeTe AONMOMOrTH 3axXMCTUTI [OBKINNA!
— [loTpumyiTech MicLeBMx NPaBMA yTuAi3adii:
BIIHECITb HEMpPaLiotoYe eneKkTpruHe 0bnagHaHH: y
BIANOBIAHWI LEHTP i3 MOro yTunisaLii.

YKPAIHCbKA



FRANCAIS

MODE D’EMPLOI

DESCRIPTION DU PRODUIT (ill. A)

O N A WN =

Pot de fermentation
Corps

Panneau de commande
Base

Couvercle

Couvercle du pot

Pot

Cable

INSTRUCTIONS DE

SECURITE IMPORTANTES

Pour réduire les risques d'incendie, de choc
électrique et/ou de blessures corporelles lors de
I'utilisation d'appareils électriques, les prescriptions
de sécurité de base, dont les suivantes, doivent
toujours étre suivies :

LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS

1.

Assurez-vous que la tension indiquée sur I'appareil
correspond a celle de votre domicile avant de
brancher I'appareil.

Ne pas faire pendre le cable a un coin de table ou a
un évier et assurez-vous qui'il ne soit pas en contact
avec surface chaude.

Ne pas utiliser I'appareil sur ou a proximité de
surfaces chaudes, de radiateurs ou de flammes
ouvertes.

Débrancher I'appareil avant de le nettoyer. Pour le
nettoyage du boitier, ne jamais utiliser de produit
nettoyant récurant car il pourrait conduire a des
rayures ou des dommages.

Par sécurité, cet appareil ne doit pas étre utilisé par
des enfants.

Ne pas plonger I'appareil dans I'eau ou dans
d‘autres liquides.

Ne pas utiliser I'appareil si le cble ou la fiche

est endommagsé, si l'appareil ne fonctionne pas
correctement, s'il est tombé ou endommagé d'une
quelconque facon. Apporter I'appareil au revendeur
pour des réparations éventuellement nécessaires.
Ne pas utiliser en extérieur.

Ne pas utiliser I'appareil sur ou a proximité de
surfaces chaudes, de radiateurs ou de flammes
ouvertes.

10. Cet appareil nest pas destiné aux personnes

(enfants inclus) ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou un manque
dexpérience et de connaissance du produit, a
moins qu'elles ne soient mises sous la garde d'une
personne pouvant les surveiller.

. Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer

qu’ils ne jouent pas avec cet appareil.

INSTRUCTIONS D‘UTILISATION

YAOURT

1. Désinfection:

Lavez le pot et son couvercle avec de l'eau tiede

- Ne faites pas bouillir pendant plus d'une minute
pour la désinfection. Attention : Ne lavez pas le
couvercle supérieur et le corps du produit avec de
I'eau chaude.

2. Mélange:

Mettez les ingrédients dans le pot dans les
proportions de :

Option 1:1 L de lait frais réfrigéré + 1 sachet de
ferment en poudre ou 5 % de yaourt pur réfrigéré.
Option 2: 1 L de lait pur scellé stérile + 1 sachet de
ferment en poudre ou 5 % de yaourt pur réfrigéré.
Option 3:+1 L de lait a base de lait en poudre + 1
sachet de ferment en poudre ou 5% de yaourt pur
réfrigéré.

Option 4 : Lait de soja bouilli + fermenté
Remarque : La quantité de ferment ou de yogourt
pur réfrigéré change a proportion égale en fonction
de la quantité de lait

PRECAUTIONS :

1. Assurez-vous que les ingrédients ne sont ni vieux ni
dégénérés.

2. Pour la quantité de ferment, reportez-vous au guide
d'utilisation.

3. Lorsque le lait est a base de poudre de lait,
reportez-vous aux proportions indiquées : 400 ml
de lait en poudre + 1100 ml d'eau.

4. Le lait de soja bouilli ou le lait obtenu avec du
lait en poudre ne doit pas étre ajouté a une
fermentation avant que sa température ne soit
inférieure a 40°C

1)
lait frais, lait pur, lait en poudre ou lait de soja

. ferment ou 5 % de yaourt pur réfrigéré

c. Servir de bons aliments

oo

3. Ferment

Méthode : Couvrez le récipient avec son couvercle
lorsque les matiéres premiéres sont mélangées et
le placer dans le pot de fermentation, le couvrir
avec le couvercle supérieur. Branchez et appuyez
sur linterrupteur d'alimentation pour lancer la
fermentation. Le temps de fermentation doit étre
controlé manuellement. Le temps de fermentation
est denviron 6 a 8 heures. Le yaourt fini serait coagulé
et ressemblerait a du « caillé de soja ». Plus le temps
de fermentation est long, plus I'acidité est grande.

Attention : Le temps de fermentation dépend de

la température ambiante et de la température des
matieres premieres. Il faut donc plus de temps en
cas de température ambiante basse ou d'utilisation
de lait réfrigéré, mais ne doit pas dépasser 14 heures.

La méthode sans eau chaude dans le pot de

fermentation (ill. 2)

a. Matieres premiéres mélangées

b. Yaourtiere

c. Couvrez avec le couvercle supérieur, et réglez le
temps de fermentation entre 8 et 12 heures

Remarque : Afin de réduire le temps de
fermentation et d'améliorer I'uniformité de
transmission de la chaleur, vous pouvez verser de
I'eau tiéde dans le pot de fermentation afin que le
yaourt soit plus uniforme et plus tendre.

La méthode avec eau chaude dans le pot de

fermentation (ill. 3)

a. Matieres premieres mélangées

b. Yaourtiére

c. Mettez le récipient dans le pot de fermentation
ety versez de l'eau bouillie

d. Couvrez avec le couvercle supérieur, et réglez le
temps de fermentation entre 8 et 12 heures

4. Garder la fraicheur
Méthode : Le yaourt juste fermenté est comestible
mais pas trés délicieux. Ceux qui naiment pas les

aliments réfrigérés peuvent en profiter a ce moment
apres avoir ajouté des ardmes. Si vous ne I'aimez pas

de cette fagon, vous pouvez directement mettre le
récipient avec le yogourt fermenté au réfrigérateur.
Clest trés bon une fois réfrigéré.

Attention : Le temps de réfrigération du yogourt
ne doit pas dépasser 7 jours. Il est recommandé de
le consommer dans les 3 jours, car I'activation du
lactobacille dans le yogourt étant la plus forte dans
cette période.

(ill. 4)

a. Aprés la fermentation

b. Sortez le yaourt fermenté
c. Mettez au réfrigérateur

5. Arémes

Méthode : Vous pouvez savourer le yogourt apres
I'avoir aromatisé a votre guise de jus de fruit,
fructose, miel, etc.

(ill. 5)

a. Yaourt réfrigéré

b. Jus de fruit, miel, etc.
c. Yaourt aromatisé

REMARQUE :

1. Siune grande quantité de gaz et de puanteur est
produite aprés la fermentation, cela indique que
I'eau ou le lait est pollué et que le yaourt ne doit
pas étre mangé. S'il se présente sous la forme d'un
pudding jaunatre avec un go(t acide, cela indique
que la fermentation est bonne.

2. Un temps de fermentation plus long produirait une
grande quantité de liquide dérivé (liquide jaunatre)

et le rendrait plutot acide, c’est normal et il n'y a
pas lieu de sinquiéter. Vous pouvez savourer du

liquide dérivé séparément (car le liquide dérivé
contient une abondance de nutriments, tels que
I'acide lactique, la vitamine B, etc.) ou le mélanger
au yaourt au moment ou vous le mangez.

Comme pour les enfants, le lait en poudre ou le

lait frais sont recommandés. Mais pour les grosses
personnes, il est recommandé d'utiliser du lait frais
ou du lait avec peu ou sans matiére grasse. (Lajout
du fructose au lait peut accélérer la fermentation et
le lait aromatisé n'est pas recommandé).

Si de la diarrhée ou des malaises gastriques
apparaissent apres la consommation du yaourt,
vous devez en réduire la quantité a 100 ml a
chaque fois, puis augmenter progressivement pour
atteindre 200 a 300 ml.

COMMENT REGLER LE PANNEAU DE

1

2
3
4.
5
6

OMMANDE (ill. B)

. Témoin de température

. Touche Fonction

. Touches +/-

Témoin de temps

. Ecran

. Touche Démarrer/Annuler

Branchez le cordon d'alimentation dans une prise
secteur, le numéro « 88 » apparait et la tonalité « bip
» sera émise. Le témoin d'alimentation est allumé, la
yaourtiere est préte.

Appuyez sur la touche « Fonction » pour choisir
une fonction ; le témoin de température sallume.
Utilisez les touehes « +/- » pour définir la
température de fonctionnement pour préparer

du yaourt ou du saké (plage de réglage de 20°C &
50°C). La température de la yaourtiére est 42°C +
3°C

Une fois le temps réglé, appuyez sur la touche «
Démarrer/Annuler ». Utilisez les touches « +/-»
pour définir le temps de fonctionnement. (Plage

de 8h a 48h). Une fois le temps défini, appuyez

sur la touche « Démarrer/Annuler ». Le témoin «
temps » s'allume, la machine est en marche. Pour
annuler le processus, maintenez appuyée la touche
« Démarrer/Annuler ».

DONNEES TECHNIQUES :
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Mise au rebut dans le respect de
l'environnement
Vous pouvez contribuer a protéger

l'environnement ! Il faut respecter les
reglementations locales. La mise en rebut de votre
appareil électrique usagé doit se faire dans un
centre approprié de traitement des déchets..

FRANCAIS



EAAHNIKA

OAHTIEX XPHZEQXZ

MEPIFPA®H MPOIONTOX (eik. A)

O N A WN =

Aoxeio COpwong
WA OUOKEUNG
Mivakag Aertoupyiag
Baon

Kahuppa

Kéahuppa Batou
B&lo

Kaaddlo

IHMANTIKEXZ OAHTIEZ AXOAANEIAX

‘Otav XpnoIHOTOIETE NAEKTPIKEG OUOKEVEG, Bal
TIPETEL TTAVTA VA AKONOUBEITE OPIOPEVEC BAOIKEG
TIPOPUAGEELC AOPANE(DG YIa VA PEIWOETE TOV KivEuvo
TIVEKAYLAG, NAEKTPOMANEIAC ri/Kal TPAUATIOHOU,
OMWE TIC €€NC.

AIABAXTE KAl OYAAZTE TIZ OAHTIEX

1.

~

Iptv oUVEEDETE TN CUOKELN, EAEYETE Qv N TAON
TIOU QVAYPAPETAL OTN CUOKELH AVTIOTOIXEl OTNV
T@on SIKTUou OTOo o7t Oag.

. BeBaiwBeite 611 To KAAWSIO0 BpiokeTal o€

AOPANEC ONEID KAl NV TO QQrVETE VAl KPEUETAL
1 VO EPXETAL OE EMAPH| E KAUTEG ETPAVELEC.

. Mnv xpnolpomoleite Tn ouokeur} Tavw 1y KoVTA

O DEPUEG ETIIPAVEIEC, EVEPYEG EOTIEC I YUVN
PAOYQ.

. AmoouvdéeTe Tn cuokeur and TNV TaPoxn

PEVATOG TPV TOV KABaPIoHO Kat Unv
XONOILOTIOLE(TE AelavTIKA KABAPIOTIKA OTO
€CWTEPIKO TNG CUOKEUNG, KaBWG autd pmopei va
TIPOKAAEDEL YPATOOLVIEG KA/ (nUIEG.

. Tla Aoyouc aopaheiag Sev OLVIOTOULE TN XProN

NG OUOKELNG amo maldla.

. Mn BuBilete TN ouokeur| og vepd 1 AN uypA.
. Mn xpnOIUOTIOIE(TE TN CUOKEL AV TO KAAWSI0

1 TO @I¢ Tapouotdlel onuédia eBopdag, av n
OUOKELH OeV NEITOUPYEL CWOTA 1) AV 0OG TTEOEL
Katw. EMoTpéYTe TN OUOKELr) OTO TOTIIKO
KATaoTNUa AlAVIKAC.

. Mn XPNOILOTIOIEITE TN CUOKEUN) O€ EEWTEPIKOUG

XWPOUG.

. Mnv xpnolpomoleite TN cuUoKeUr TAVW 1] KOVTA

0€ DePUEC ETIIPAVEIEC, EVEPYEC EOTIEC I YUVN
PAOYQ.

10.H ouokeury autr| Sev mpoopiletal yia xprion

ano dropa (cupmephapBavopévwy madlwy) He
UEIWPEVEG OWHATIKEG 1) TIVEUUATIKEG IKAVOTNTEG N
ENeWN epmelpiag Kat yvwong av dev xouv 600l
08NYIEC OXETIKA HE TN XPr 0N TG CUCKEUNC Ao
ATOHO UTTEVBLVO YIA TNV ACPANELG TOUG,

11.Ta naidid Ba mpénel va emPBAEmovVTAl Yia val

Slao@aloTel Tt Sev TaiCouV [E TN CUOKEUN.

TPOMOX XPHZHX

FIAOYPTI

1. AmoAUpavon:

MAOveTe Ta Bada kal Ta KaAvpuata pe (eoTo vepo

- Mnv Bpddete yia meploodtepo amd 1 AemTo yia
amoAVpavon. Mpoooxr: Mnv MAévete To emdvw
KEAUHA Kal TN OUOKELH UE BpaoTo vepo.

2. Avapeién:

BaAte Ta uAikd ota Bala oe avahoyia:

EmAoyn 1: 1 L @péoko KpUo YaAa + T GaKOUAAKI
paylé og okévn 1y 5 % KpLo ylooupTL.

Emdoyr) 2: 1 L maoTeplwpévo, 0ppaylopévo yaaa + 1
OaKOUAGKI paytd og okovn 1y 5 % KpUo yIaoupTL.
Emdoyn 3: 1L ydha og okévn + 1 0akoUAAKL payld o
okovn 1 5 % KpLo YlaouPTL.

Emoyr) 4: Bpaouévo yaha ooylag + paytd

FHMEIQXH: H avaloyia paytdg i ylaouvptiov
eaptdtal amod TNV moooTNTA TOU YAAAKTOG

YMNOAEIZEIZ AZQAANEIAL:

1. BePBaiwbeite 611 Ta UNKA Oev eival Anyuéva iy
aAolwpEéva.

2. Na v moodtnTa NG Hayldg avatpéEte oTo
Eyxelpi&lo odnylwv.

3. Otav 10 Y&Aa Elval TAPACKEUAOUEVO aTd
OKOVN YAAOKTOG, TTOPAKANOVUE QVATPEETE OTNV
napakdtw avahoyia: 400 ml yahakTtog o€ okdvn
+ 1100 ml vepou.

4. Aev mpémel va mpooTiBetal payld oto Beacpévo
YAAQ 0OYIOC ) TO YAAA TTOU TTAPACKEVALETal amd
yaha o€ okdvn TPV N BEPUOKPAGIA TOU YAAAKTOG
Méoel KATW amod toug 40°C

(e 1)

a. PPEOKO YAAQ, YA O€ oKOVN 1] YAAd 0OYIaG

b. payid n 5% yaovptt

c. Aoyxelo

3. ZOpwon

MéB0b0o¢: KAeiote Ta Bala pe Ta KAAUUPATA agoU
avapiEeTe Ta UNKQ, TomoBeTroTe Ta oto Soxeio
COPWONG KAl KAAUPTE HE TO EMTAVW KAAUUKAL.

S uvSEoTe To PI¢ 0TV TPia Kal EvEPYOTTOINOTE

TN OUOKELN yla va apyioel n Cupwon. O xpdvog
COpWONG TRETTEL vVa ENEYXETAL XElpOKivNTa. O XpOVog
COpwong gival mepimou 6-8 WPeG. To TENIKO ylaoUpTL
TIPETIEL VAL EXEL TINEEL KA VA €XEL OXNUATIOEL OROAOUC.
o0 neploodTepog eival 0 xpdvog UPWONG, TO00
peyahUTEPN N oUTNTA.

Mpoooxn: O xpovog (Upwong emnpeddetal and tn
Beppuokpacia mepIBdAovTog kal Tn Beppokpacia
TWV LAKWV. Katd ouvémnela, amaiteital meploodTePog
XPOVOG 6Tav N CUMWOoN AapBAvel xwpa og XapnAr
Beppokpacia mepIBANOVTOG 1 xpNOIoTOLETal
KPUO YAAQ, MG QUTOG O XpAVOG Sev TIPETIEL Val
umepRaivel TIC 14 WpEC,

20

Awadikaoia 6tav Sev unrdpyetl (e0TO vePS 0TO

Soxeio {Upwong (eik. 2)

a. AVAUEUEYHEVA UNKA

b. MapaokevaoTrg ylaoupTiow

c. Kahuyte pe to emévw kAAUPpa Kat puBuioTe Tov
XPOvVo (Uuwong o€ 8-12 WPES

THMEIQZH: Mpokelpévou va HelwOel 0 Xpdvog

COpwong kat va BeATwBEL n oplolopop@ia TnG

peTadoong BepuodTNTAG, UIMopPEiTe va IpooBéoeTe

Aiyo (e0T6 vepd 010 Soxeio CUPWONG ETOL WOTE TO

YIOOUPTI VA YIVEL TTIO OUOIOHOP@O Kal Ag(O.

Awadikacia 6tav undpxet {016 vepo oTo Soxeio

{Opwong (ekk. 3)

a. Avapedelypéva LAKA

b. TMapaoKeUAOTAG YIaoLPTIOU

c. TomoBetrote ta Bada oto Soxeio CUpWOnNG Kat
TIPOOBEDTE BPAOTO VEPD

d. KaAOyTe pe To emdvw KAAUUUA Kal pUBUIoTE Tov
XPOVO CUPWONC o€ 8-12 WPEC

4. Aatrpnon tnG YPEcKAdag

MéB0&0¢: To ylaoUpTI TTOU €XEl HONIG UTTOOTET
COpwon givat BEWoto ald oxt oAU véoTipo. Edv
Sev 0a¢ ApETEL KPUO, UTTOPEITE VA TO KATAVANDOETE
aueoa. Edv Sev To KATaVONDOETE AUEDQ, UTTOPE(TE
va BdaAete 1o Soxeio pe To ylaoUpTI anmeubeiag oto
Puyeio. To ylaoUupTl ivat eEAIPETIKA KOS dTav
PuxOei.

Mpoooxn: O xpdvog Slatrpnong Tou ylaoupTiol
0710 Yuyeio Sev MEEMel va LTIEPPAIVEL TIG 7 NUEPEC.
JUVIOTATAL VA TO KATAVOADOETE PéEOA O€ 3 NUEPEC
KaBwg n evepyoroinon Tou YOAAKTOBAKIANAOU

OTO YlaoUPTL €ival N UPNASTEPN AUTO TO XPOVIKO
Sihotnua.

(e1k. 4)

a. Metd ) QUpwon

b. BydAte To QUpWPEVO YIaoLPTL

c. Bahte oto Yuyeio

5. levon
MéBodo¢: Mmopeite va apwHaTIOETE TO YIAoUPTL

0ag MW 0ag APECEL, TTPOOBETOVTAG XUHO GPOUTWY,

PPOUKTOLN, LEN KATT.

(e1k. 5)

a. Naovptiand 1o Yuyeio

b. XUpog epoUtwy, PN KATT
C. ApWHATIOHEVO YlaoUPTl

SHMEIQZXEIX:
1. Edv ouveyiCel va Snuioupyeital peydin moodtnta
agplwv kat duooopiag kat petd tn QVpWon, autod

UMTOSEIKVUEL OTL TO VEPO I} TO YAAQ Eival LOAUCHEVO

Kal To ylaoupti Sev pumopel va KatavahwBel. Av
€XEL LOPPT TIOUTIYKAG e KiTpvn Yuahdda kat §iv
yeuon, autd Oeixvel Tt n COPWON eival KaAn.

2. O peyaNuTtepog xpovog COpwong Ba mapdyel pia
HEYAAN ToodTNTA 0POU YAAAKTOC (KITPIVWTTO
uypPO) Kal Ba To KAvel O Evo. KTl TéTolo gival
(PUOIOAOYIKO Kal Oev XPEIACETAl VA QVNOUXE(TE.

MTMOpPE(TE vVa KATAVOAWOETE EEXWPIOTA TOV 0PO
yaAaktog (SeSopévou OTi To TiepIExel apBovia
OPETTIKWV OUCTATIKWY, OTIWE YOAAKTIKO OEU,
Brrapivn B KAL) 1} va TOV QVOKATEPTE LE TO
YIaoUPTL.

3. Ooov apopd ta maidid, ouvioTtatal yaha
O€ OKOVN 1 ®PEOKO YaAa. MNa ta umépPapa
ATOUA OLVIOTATAL WOTOCO YANA XAUNANG
TIEPIEKTIKOTNTAC OE NG, YAAa Xwpig Amapd
1 @Ko YaAa. (H mpooBrikn ppouktoddng
OTO Y&Aa pmopei va emtayVvel Tn dladikaoia
COPWONG Kal N XProN APWHATIOUEVOU YANIKTOC
Sev ovvioTtdtal).

4. Eav mapatnpnBei Sidppota ry Sucpopia
OTO OTOUAX! HETA ATTO TNV KATAVAAWGON TOU
YLOoUPTIOU, Ba TTRETTEL VA PEIWOETE TNV TOoOTNTA
Tou ylaoupTiov ota 100 ml kabe @opd kat otn
OLVEXELD OTAdIOKA va TNV aurjoete ota 200-
300 ml.

NQX NA PYOMIZETE TON MINAKA
NEITOYPTIQN (eik. B)

1. EvdeikTikr Auyvia Beppuokpaciag

. Koupmi Aertoupyiag

Koupn{ +/-

. EvdelkTikn huyvia xpdvou

0B8dvn

. Koupmi Evapén/Akupwon

— oA wN

. 2uvbéote o Kahwdlo oty mpila. Xtnv 0Bovn
epaviCetal 0 apIBPOC «88» Kal AKOVYETAL €Vag
AXOC «urtirm». H Tpogpodoaoia ival evepyormoinpévn
Kal 0 TAPACKEVAOTHG gfval €TOIMOG yla Xprion.

2. MatroTe 1o Koupunt Aertoupylag yla va emAEEeTe
Aettoupyia. H evdeiktiki Auyvia Beppokpaociag
avdpel. Me to koupni “+/-" uropeite va pubuioste
N Beppokpacia Aeiroupyiag yia TNV Tapackeur
ylaoupTIoU 1y Kpaclol amod pudl (Upog PUBUIONS
20-50°C). H Beppokpasia Tou mapackeuaoTr
ylaoupTiov avépyetal o 42°C + 3°C

3. Metd T puBuion TN Bepuokpaciag matioTe 1o

Koupmt «évap&n/akvpwaony. Me To koupr “+/-"

uropeite va pubpioeTe Tov xpdvo Asitoupyiag.

(eUPOC PUBHIONG 8 - 48 WPEC). MeTa T pLBUIoN

TOU XPOVOU TIATAOTE TO KOUWTT «évapén/

akUPWON». H eveIKTIKA Auxvia xpdvou avael

Kal n ouokeun TiBetal oe Aertoupyia. Av Oéhete

VA AKUPWOETE TN AEITOUPYIQ, TIATHOTE TO KOUWTT]

«€vap&n/aKLPWOoN» TAPATETAUEVA.

TEXNIKEZ MPOAIATPAOEX
220-240V - 50/60 Hz - 30W

DO1\ikn mpog To mepIBailov S1aBeon

Mmopeite va Bonbrioete otnv mpootaocia

Tou TEPIBANOVTOG! Mnv EexvdTe va Tnpeite
TOUC TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG: TTApadWOTE TOV N
AETOUPYIKO NAEKTPIKO EEOMAIOUS OF €va KATAMNAO
kévtpo Slabeonc.

EAAHNIKA
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MANUAL DE UTILIZARE

DESCRIEREA PRODUSULUI vezi fig. A
. Vas pentru fermentare

Corp

. Panou de contro

Baza

Capac

Capacul canii

Cana

. Cablu

PN LA WD =

INSTRUCTIUNI IMPORTANTE

PRIVIND SIGURANTA

Cand folositi aparate electrice, este necesar
intotdeauna sd respectati precautiile de bazd pentru
a reduce pericolele de incendiu, electrocutare, si/sau
ranire a persoanelor. Respectati inclusiv urmatoarele
instructiuni:

CITITI S| PASTRATI TOATE INSTRUCTIUNILE

1. Tnainte de a conecta aparatul la priza electrica,
asigurati-va cd tensiunea indicata pe dispozitiv
corespunde cu tensiunea retelei electrice din
locuinta dvs..

2. Nu ldsati cablul sd atarne peste marginea mesei
sau a suprafetei de lucru; nu atingeti suprafetele
fierbinti.

3. Nu folositi aparatul pe suprafete fierbinti sau
in apropierea acestora, nici in apropiere de
radiatoare sau flacari deschise.

4. Tnainte de a curéta aparatul, deconectati-l de la
priza electrica si nu folositi niciodatd produse de
curatare abrazive pentru exteriorul aparatului,
deoarece acestea pot produce la zgariere si/sau
deteriorare.

5. Din motive de sigurantd, nu recomandam ca
aparatul sé fie utilizat de copii.

6. Nu scufundati aparatul in apa sau in alt lichid.

7. Nu utilizati aparatul daca are cablul sau stecherul
deteriorat sau dupa ce aparatul incepe sd
functioneze defectuos sau a cazut pe jos sau a
fost deteriorat in orice alt fel. In acest caz, duceti
inapoi aparatul la magazinul distribuitorului.

8. Nu folositi aparatul in aer liber.

9. Nu folositi aparatul pe suprafete fierbinti sau
in apropierea acestora, nici in apropiere de
radiatoare sau flacari deschise.

10.Acest aparat nu este conceput pentru a fi

utilizat de persoane (inclusiv copii) avand
capacitati mentale, senzoriale si fizice reduse
sau neexperimentate si neinformate decat daca
sunt supravegheate sau instruite cu privire la
utilizarea aparatului de o persoana responsabila
de siguranta sa.

.Copiii trebuie sa fie supravegheati pentru a va

asigura ca nu se joaca cu aparatul.

MOD DE UTILIZARE

IAURT

1. Dezinfectare:

Folositi apa calda pentru a spala cana si capacul
canii - Pentru dezinfectare, nu fierbeti mai mult de
1 minut.

Atentie: Nu spalati capacul superior si produsul cu
apa fierbinte.

2. Prepararea iaurtului:

Introduceti ingredientele in cand in urmatoarele
proportii:

Optiunea 1: 1 L lapte proaspat refrigerat + 1 punga
cu cultura de fermentare in forma de pudra sau iaurt
pur refrigerat cu grasimea de 5%.

Optiunea 2: 1 L lapte pur sigilat steril + 1 punga
cultura de fermentare in forma de pudrd sau iaurt
pur refrigerat cu grasimea de 5%.

Optiunea 3: 1 L lapte fabricat din lapte praf + 1
pungd cultura de fermentare in formd de pudrd sau
jaurt pur refrigerat cu grasimea de 5%.

Optiunea 4: Lapte fiert din boabe de soia + ferment

Nota: Cantitatea de ferment sau iaurt pur refrigerat
se va schimba in proportii egale, in functie de
cantitatea de lapte.

ATENTIE:

1. V& rugdm sd va asigurati ca ingredientele
dumneavoastra nu sunt expirate si sunt in stare
buna.

2. Pentru cantitatea de ferment, consultati
Manualul de instructiuni.

3. (Cand laptele este obtinut din lapte praf, va
rugam sa consultati proportiile conform
instructiunilor: 400 ml lapte praf + 1100 ml apa.

4. Laptele de soia fiert sau laptele obtinut din lapte
praf nu trebuie addugate pentru fermentatie,
pana cand temperatura lor nu este mai mica de
40°C

vedeti Fig. 1

a. lapte proaspat, lapte pur, lapte praf sau lapte de
soia

b. ferment sau iaurt refrigerat pur cu grdsimea de
5%.

C. containere

3. Fermentul

Metoda: ingredientele crude sunt amestecate si
introduse n vasul de fermentare si acoperite cu
capacul superior. Conectati aparatul la priza si porniti
intrerupdtorul pentru a incepe fermentatia. Timpul
de fermentare trebuie controlat manual. Timpul de
fermentare este de aproximativ 6 - 8 ore. laurtul final
se va coagula si va ardta ca,tofu”. Cu cat timpul de
fermentare este mai lung, cu atat aciditatea este mai
mare.

Atentie: Timpul de fermentare va fi afectat

de temperatura ambianta si de temperatura
ingredientelor crude. Fermentarea va dura mai mult
timp la o temperatura ambianta scazutd sau atunci
cand utilizati lapte refrigerat, dar nu va depasi 14 ore.

Manipularea atunci cand nu exista apa calda in

vasul pentru fermentare vezi Fig. 2

a) Ingrediente crude amestecate

b) laurtierd

¢) Acoperiti cu capacul superior si setati timpul de
fermentare la 8-12 ore

Nota: Pentru a scurta timpul de fermentare si pentru
a imbunatati egalitatea transmiterii caldurii, puteti
pune niste apd calda in vasul de fermentare, astfel
incat iaurtul sa fie mai uniform si mai moale.

Manipularea atunci cand exista apa calda in

vasul de fermentare vezi Fig. 3

a. Ingrediente crude amestecate

b. laurtierd

¢. Introduceti cana in vasul de fermentare si turnati
apa fiartéd in el

d. Acoperiti cu capacul superior si setati timpul de
fermentare la 8-12 ore

4. Mentinerea prospetimii

Metoda: laurtul fermentat este deja comestibil,

dar nu foarte delicios. Cei carora nu le place
mancarea rece il pot savura in acest moment dupa
aromatizare. Dacd nu il savurati in acest moment,
puteti pune imediat recipientul cu iaurt fermentat in
frigider. Este extrem de bun dupa refrigerare.

Atentie: Durata de refrigerare a iaurtului nu trebuie
sa depdseasca 7 zile. Este recomandat sa vd bucurati
de acesta in termen de 3 zile, deoarece activarea
lactobacilului in iaurt este maxima in aceastd
perioada de timp.

vezi Fig. 4

a. Dupa fermentatie

b. Scoateti iaurtul fermentat
c. Puneti-l la frigider

5. Aromatizarea

Metoda: Va puteti bucura de iaurt dupa ce fl
aromatizati cu suc de fructe, fructoza, miere etc, la
dorinta dumneavoastra.

vezi Fig. 5

a. laurt refrigerat

b. Suc de fructe, miere, etc
C. laurt aromatizat

NOTE:

1. Existenta unei cantitati mari de gaz si miros urat
produs dupa fermentatie, indica faptul ca apa
sau laptele praf au fost contaminate si iaurtul nu
poate fi consumat. Dacé arata ca o budinca cu un
luciu galben si are un gust acru, aceasta indicd ca
fermentatia a decurs bine.

Un timp mai lung de fermentare va produce o
cantitate mare de lichid derivat (lichid galbui) si
il va face destul de acru, ceea ce este normal si
nu trebuie sa va preocupe. Vd puteti bucura de
lichidul derivat separat (deoarece lichidul derivat
contine o abundenta de nutrienti, cum ar fi
acidul lactic, vitamina B, etc.) sau il amestecati cu
jaurtul pentru a fi mancat.

3. Pentru copii, se recomanda lapte praf sau lapte
proaspat. Dar pentru persoanele obeze, se
recomanda lapte cu continut scdzut de grdsime,
degresat sau lapte proaspat. (Addugarea fructozei
in lapte poate accelera procesul de fermentatie,
iar laptele aromatizat nu este recomandat).

4. Dacd aveti diaree sau disconfort stomacal dupa
consumul iaurtului, ar trebui sa scadeti cantitatea
de iaurt cu 100 ml de fiecare data, apoi sa cresteti
treptat cantitatea la 200-300 ml.

SETAREA PANOULUI DE CONTROL vezi Fig. B
. Indicator de temperatura

. Buton functional

. Butonul +/-

. Indicator timp de gdtit

. Display

. Butonul de Pornire/Oprire

AL WN =

. Introduceti stecherul in priza de perete, ca
urmare va aparea numarul,88" cu un sunet sonor
,bip” Indicatorul de alimentare este pornit, iar
jaurtiera este gata.

2. Apasati tasta,Functie’ pentru a alege functia,
indicatorul de temperatura se va aprinde.
Apadsarea tastei,+/-" va permite sa setati
temperatura de lucru pentru a face iaurt sau vin
de orez (setat intre 20°C - 50°C). Temperatura
jaurtierei se incadreaza la 42°C + 3°C

3. Dupa ce temperatura este setatd, apasati butonul

Jpornire/oprire” Apdsarea tastei,+/-" va seta

timpul de lucru. (Intervalul de setare 8 ore - 48

ore). Dupd ce este setata ora, apasati butonul

Jpornire/oprire” Indicatorul de timp”se va

aprinde si aparatul va incepe sa functioneze.

Daca doriti sa anulati procesul, tineti apasat

butonul,pornire/oprire” mai mult timp.

SPECIFICATII TEHNICE
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Eliminarea ecologica a deseurilor.

Aveti grija intotdeauna sa protejati mediul

impotriva poludriil Retineti ca trebuie sa
respectati reglementdrile locale care prevad ca
echipamentele electrice scoase din uz trebuie sd
fie duse la un centru competent pentru eliminarea
deseurilor.

ROMANESTE
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NAVOD NA POUZIVANIE

POPIS PRODUKTU Pozri obr. A.
. Fermentac¢nd nddoba

Telo

. Ovladaci panel

Zékladna

Kryt

. Kryt nddoby

. Néadoba

Kébel

1

2.
3
4.
5.
6
7
8.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Pri pouzivani elektrickych pristrojov by sa mali vzdy
dodrZiavat zdkladné bezpecnostné opatrenia, aby sa
znizilo riziko poziaru, Urazu elektrickym pradom a/
alebo zranenia 0s6b, a to vratane nasledujucich.

PRECITAJTE SI A USCHOVAJTE VSETKY POKYNY

1. Pred pripojenim pristroja sa uistite, Ze napatie
uvedené na pristroji zodpoveda napétiu vo vasej
domécnosti.

2. Nedovolte, aby kabel visel cez hranu stola
alebo pracovnej plochy alebo aby sa nedotykal
hordcich povrchov.

3. Pristroj nepouzivajte na horucich povrchoch,
ohrevnych Spirdlach alebo otvorenom ohni ani v
ich blizkosti.

4. Pred cistenim pristroj odpojte od siete a nikdy
nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky na
vonkajsej strane pristroja, pretoze by to mohlo
viest k poskriabaniu a/alebo poskodeniu.

5. Z bezpecnostnych dévodov neodporticame, aby
pristroj pouzivali deti.

6. Pristroj pri Cisteni nepondrajte do vody alebo
inych kvapalin.

7. Nepouzivate Ziaden pristroj s poskodenym
kéblom alebo zastrekou, po poruchdach pristroja,
pripadne ak pristroj spadol alebo sa akymkolvek
sposobom poskodil. Pristroj vratte do miestnej
maloobchodnej predajne.

8. Pristroj nepouzivajte v exteriéri.

9. Pristroj nepouzivajte na horucich povrchoch,
ohrevnych Spirdlach alebo otvorenom ohni ani v
ich blizkosti.

10.Tento pristroj nie je uréeny na pouzivanie

osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi,

zmyslovymi alebo mentalnymi schopnostami,
alebo s nedostatkom skusenosti a vedomostf,

ak im osoba zodpovednd za ich bezpecnost

neposkytuje dohlad alebo ich nepoucila o
pouzivani pristroja.

.Je potrebné zabezpecit dohlad nad detmi, aby sa

s pristrojom nehrali.

POUZIVANIE

JOGURT

1. Dezinfekcia:

Na umyvanie naddoby a jej veka pouZite horicu
vodu - pri dezinfekcii nepouzivajte prevarenu vodu
dlhsie ako 1 minutu.

Vystraha: Horny kryt a produkt neumyvajte
prevarenou vodou.

2. Miesanie:

Vlozte prisady do nadoby v tychto pomeroch:
Moznost 1: 1 | chladeného Cerstvého mlieka +
1 vrectsko fermentac¢ného prasku alebo 5 %
chladeného cistého jogurtu.

Moznost 2: 1 | steriiného utesneného cistého mlieka
+ 1 vrecusko fermenta¢ného prasku alebo 5 %
chladeného cistého jogurtu.

Moznost 3: 1 I mlieka vyrobeného pomocou
suseného mlieka + 1 vrectsko fermenta¢ného
prasku alebo 5 % chladeného cistého jogurtu.

MoZnost 4: Prevarené séjové mlieko + fermentované

Poznamka: Mnozstvo fermentovaného alebo
chladeného ¢istého jogurtu sa bude menit v
rovnakych pomeroch v zavislosti od mnozstva
mlieka.

VYSTRAHA:

1. Uistite sa, Ze prisady nie si po datume exspiracie
a ¢i st v dobrom stave.

2. Informécie o mnozstve fermentu néjdete v
navode na poufitie.

3. Ak je mlieko vyrobené zo suseného mlieka,
pouzite pomery prisad v stlade s tymito
pokynmi: 400 ml suseného mlieka + 1100 ml
vody.

4. Prevarené sojové mlieko alebo mlieko vyrobené
pomocou suseného mlieka sa nesmie pridavat
na fermentdciu, kym sa jeho teplota neznizi pod
40°C.

Pozri obr. 1.

a. cerstvé mlieko, cisté mlieko, susené mlieko alebo
sojové mlieko

b. fermentalebo 5 % chladeného cistého jogurtu

c. nadoby

3. Ferment

Spodsob: suroviny sa zmiesaju a umiestnia do
fermentacnej nadoby a zakryju sa hornym krytom.
Pripojte a zapnite hlavny vypinac, aby sa fermentacia
zacala. Cas fermentacie sa musi regulovat manuélne.
Cas fermentécie je asi 6 — 8 hodin. Hotovy jogurt
bude koagulovat a vyzerat ako,syr tofu”. Cim dIhsi je
Cas fermentdcie, tym vacsia je kyslost.

Vystraha: Cas fermentacie bude ovplyvneny
teplotou okolia a teplotou surovin. Fermentécia
bude trvat dlhsie pri nizkej teplote okolia alebo pri

pouziti chladeného mlieka, ale nebude trvat dihsie
ako 14 hodin.

Manipulacia, ked'vo fermentacnej nadobe nie je

tepla voda Pozri obr. 2.

a) Zmieané suroviny

b) Jogurtovac

c) Zakryte hornym krytom a nastavte ¢as
fermentacie na 8 - 12 hodin

Poznamka: Ak chcete skratit ¢as fermentacie a
zlepsili rovnomernost prenosu tepla, mézete do
fermentacnej nddoby vlozit teplt vodu, aby bol
jogurt rovhomernejsi a hladsi.

Manipulacia, ked'vo fermentacnej nadobe je

tepla voda Pozri obr. 3.

a. ZmieSané suroviny

b. Jogurtovac

c. Vlozte nddobu do fermentacnej nadoby a nalejte
do nej prevarenu vodu

d. Zakryte hornym krytom a nastavte c¢as
fermentacie na 8 - 12 hodin

4. Udrziavanie cerstvosti

Sposob: Prave fermentovany jogurt je jedly, ale nie
prilis chutny. Ti, ktori nemaju radi studené jedlo, si
ho teraz mozu vychutnat po ochuteni. Ak vdm teraz
jogurt nechuti, mézete nadobu s fermentovanym
jogurtom ihned vloZit do chladnicky. Po vychladnuti
je velmi dobry.

Vystraha: Cas chladenia jogurtu nesmie byt dIhsi
ako 7 dni. Odporuca sa, aby ste si jogurt vychutnali
do 3 dni, pretoZe aktivacia laktobacilov v jogurte je
najvyssia v tomto ¢asovom obdobi.

Pozri obr. 4.

a. Po fermentécii

b. Vyberte fermentovany jogurt
c. Vlozte do chladnicky

5. Ochutenie

Sposob: Jogurt si mézete vychutnat po ochutent
ovocnou stavou, fruktézou, medom atd', podla toho,
¢o mate radi.

Pozri obr. 5.

a. Vychladeny jogurt

b. Ovocna $tava, med atd.
¢. Ochuteny jogurt

POZNAMKY:

1. Ak po fermentdcii vznikne velké mnozstvo plynu
a zapachu, znamend to, Ze voda alebo susené
mlieko boli kontaminované a jogurt nie je mozné
jest. Ak vyzerd ako puding so ZItym leskom
a chuti kyslo, je to znak toho, Ze fermentacia
prebehla v poriadku.

2. Pri dlhsom case fermentacie sa bude produkovat
velké mnoZstvo dodatocnej kvapaliny (Zltkastej
kvapaliny) a sposobi to, Ze jogurt bude dost
kysly, o je normalne a nemusite sa nicoho

obédvat. Dodato¢nu tekutinu si mézete vychutnat
osobitne (pretoze dodatoc¢na tekutina obsahuje
dostatok vyzivnych Iatok, ako je kyselina mlie¢na,
vitamin B atd.), pripadne ju zmiesajte s jogurtom
azjedzte.

3. Pre deti sa odporuca pouzit susené mlieko alebo
Cerstvé mlieko. Pre osoby s nadvahou sa vsak
odporuca pouZit nizkotu¢né alebo odtu¢nené
susené mlieko alebo cerstvé mlieko. (Pridanie
fruktézy do mlieka méze urychlit proces kvasenia
a ochutené mlieko sa neodporuca).

4. Ak po poZitf jogurtu mate hnacku alebo
Zaltdocné tazkosti, mali by ste zakazdym znzit
mnoZzstvo jogurtu na 100 ml a potom postupne
zvy$ovat na 200 ml az 300 ml.

SPOSOB NASTAVENIA OVLADACIEHO PANELA
Pozri obr. B.

. Indikator teploty

. Tlacidlo,Funkcia”

. Tlacidlo +/-

. Indikator ¢asu

. Displej

. Tla¢idlo Start/zrugit

DU wN =

. Zapojte kébel do sietovej zasuvky. Nasledne
sa zobrazi ¢islo,88" a zaznie zvukovy signal.
Indikator napdjania svieti a jogurtovac je
pripraveny.

2. Stlacenim tlacidla,Funkcia” vyberte funkciu,
rozsvieti sa indikator teploty. Stlacenim tlacidla
,+/-" mbzete nastavit pracovnu teplotu na
vyrobu jogurtu alebo ryzového vina (rozsah
nastavenia je 20 °C - 50 °C). Teplota jogurtovaca
je v rdmci rozsahu 42 °C £3 °C.

3. Po nastaveni teploty stlacte tlacidlo,Start/zrusit”

Stlacenim tlacidla,+/-" nastavite pracovny cas.

(Rozsah nastavenia je 8 h — 48 h). Po nastaveni

¢asu stlacte tlacidlo, Start/zrusit”. Rozsvieti sa

indikator,casu” a zariadenie pracuje. Ak chcete
prevadzku zrusit, stlacte a dlhsiu dobu podrzte
tlacidlo, Start/zrusit”

TECHNICKE SPECIFIKACIE
220-240V - 50/60 Hz - 30W

Ekologicka likvidacia

Vzdy chrante Zivotné prostredie pred

znecistenim! Dodrziavajte miestne predpisy
a elektrické zariadenia vyradené z prevadzky
odovzdajte v prislusnom stredisku na likvidaciu
odpadu.

>
4
[%2)
P
Ll
>
(@)
-
(%)




PYCCKUI
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MHCTPYKLWA NO SKCIJTYATALIUAN

NPEAHA3HAYEHUE

[Ina coenatb Morypr.

He ana KOMMepUYeCKoro 1 NPOMBbILLIEHHOTO
NCNONb30BaHNA.

OMUCAHUE NMPUBOPA (sugeo A)

Otcek aAna depmeHTaumm
Kopnyc

[MaHens ynpasneHua
OcHogaHve

Kpbiwka

Kpbilka 6neHaepa
baHouka

WhHyp

MHCTPYKLU WA MO BE3OMACHOCTU
[Insa Toro 4tobbl M36eXaTb BO3HNMKHOBEHWS
noXapa, NOPAKEHWA SNEKTPUUECKINM TOKOM W/
YNV TPABMMPOBAHMA OKPYXAIOWMX BO BpEMs
IKCMyaTaLmm 3NeKTPUYECKUX NPUOOPOB,
HEOOXOAMMO NPUAEPKMBATLCA OCHOBHbBIX MEP
6e30MacHOCTY, BKOYAs:

MPOYUTAWTE N COXPAHUTE OAHHYIO

WHCTPYKLUIO

1. MNepea Tem Kak NOAKMOUNTL YCTPOMCTBO,
ybeaunTech, UTo yKasaHHoe Ha Balwem npubope
HanpaxeHne COBNaAaeT C NOKabHbIM
HanpAXeHeM.

2. Kabenb He fOMKEH CBELIMBATLCA C YrNOB
paboueit MOBEPXHOCTY CToNa. Y6eamnTech, UTo OH
He KacaeTcs Kakon-nnbo ropadein NoBEPXHOCTU.

3. He akcnnyatvipyiiTte Nnprbop BOAM3MN OT ropAYmMX
NOBEPXHOCTEN, HarpeBaTeNbHbIX /1EMEHTOB MK
NCTOYHMKOB OTKPLITOrO OFHA.

4. Tepen YNCTKOW OTCOEAMHUTE NPUOOp OT
MNCTOYHMKa NUTaHMA. H1korga He nonb3ayiTech
abpa3nBHbBIMM YMCTALLMMI CPEACTBAMM ANA
YMCTKM KOPMYyCa, Tak Kak OHW MOryT nouapanatb
1N NoBpPeanTb NPUGOP.

5. W13 coobpaxkeHunin 6e30nacHOCTV He No3BONANTE
LETAM MoNb30BaTbCA MPUOGOPOM.

6. He onyckaiTe nprbop B BOAY MK Kakyo-n1M60
APYryio KNOKOCTb.

7. He skcnnyaTtvpyiite Nprbop, ecnv nospexaeH
Kabenb Unu wrekep, koraa nprdop
byHKUMOHMPYET HENpPaBWIbHO, NOC/e NafjeHns
Ha 3eM1i0 WK NOCse Kakoro-nnbo Apyroro
nospexaeHna. Ana nposeaeHra HeoOXOAMMOro
PEMOHTa OTHecKTe NPBOP B MarasuH, B KOTOPOM
Bbl ero nprobpenu.

8. He akcnnyatupylite nprbop BHe NoMeLLeHNA.

9. He akcnnyaTvpyitTe Nprubop B6NM3N OT ropAYMX
NOBEPXHOCTEN, HarpeBaTeNbHbIX 31EMEHTOB MK
NCTOYHMKOB OTKPLITOrO OFHA.

10. laHHbI NprOOP He pekomeHayeTcs
MCNONb30BaTh MofAM (BKNoYas 1 fieTelt)
OrpaHnyeHHbIMN GU3NYECKMMMU, CEHCOPHbBIMM
WA YMCTBEHHbBIMY BO3MOXHOCTAMM, a TakKe
06nafaloWmnx HeAOCTATOUHBIM OMBbITOM WK
3HaHVeM NpoAayKTa. [lJaHHOWM Kateropum nuLy
peKoOMeH/YeTCA MCMONb30BaTh NPUOOP TONBKO
NOA MPUCMOTPOM.

11.leTn OMKHbI Haxo[UTCA NoAd NPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, UTOObI YOCTOBEPUTLCA, UTO OHU
He urpatoTca NprbopPoM, a MCNONb3YIOT €ro no
Ha3HayeHuo.

SKCMNNYATALMUA

Norypet

1. Oe3nHdeKkunsa:

MpomoriTe 6aHOYKM C KPbILIKAMM TEMOM, HO He
KMNALLEN BOAOW B TeUeHre T MAHYTHI UAK JoNblue.
OcTopOoXHO! He fonyCKaeTCA MbiTb BEPXHIOO
KPbILLKY V1 CAmMO YCTPOWCTBO KUMALLEV BOLOW.

2. MNepemelwmnBaHue:

MNomecTtnTte cMecCb B 6aHOUKM, BblAEPXVBanA
CnefyoLLyo NponopLmio:

BapuaHT 1: 11 cBEXEro MOSIoKa 13 XONOoAWIbHUKA +
1 NaKkeTUK 3aKBacKM MNn HaTypanbHbIi NorypT 5 %
13 XONOAWNbHUKA.

BapuaHT 2: 1 1 cTepunbHO yNakoBaHHOIO LeNIbHOro
MOJIOKa + 1 MaKeTVK 3aKBaCKW U HaTypasbHbIN
norypt 5 % v3 xonoannbHMKa.

BapwaHT 3: 1 1 MONOKa, BOCCTaHOBNEHHOIO 13
CyXOro + 1 MaKkeTuK 3aKBacKM U HaTypasbHbI
1norypt 5 % 13 XONOAUNbHYIKa.

BapuaHT 4: KnnAayeHoe coeBoe MONOKO + 3aKBacKa

Mpumeuaxme: MNpun fobasneHnmn norypta Unm
3aKBaCcKM 06bemM MOMOKa cnefyeT yMeHblaTb
COOTBETCTBEHHO.

OCTOPOXHO!

1. Y6eautech B TOM, UTO BCE UHMPEANEHTbI
HaXO[ATCA B XOPOLIEM COCTOAHMM 1 X CPOK
FOAHOCTM HE UCTEK.

2. ToYHOE KONMUECTBO 3aKBaCKM NPOBEpbLTe B
VHCTPYKUWN.

Ecnu Bbl MCNonb3yeTe Cyxoe MOOKO, BblaepKumTe
cnenyioLyto nponopuwmio: Ha 400 MA Cyxoro
Monoka fobasste 1100 M BOAbI.

4. KnnayeHoe coeBoe Unv BOCCTaHOBNEHHOE 113
CyXOro MOMOKO Nepef AobaBneHrem 3aKBackn
cnenyet oxnaanTb Hke 40°C

(Bngeo 1)

a. Ceexee MOMOKO, LeSIbHOE MOJIOKO,
BOCCTaHOB/IEHHOE 113 CYXOrO UM COEBOE MOJIOKO

b. 3akBacka 1 oxnaxaeHHbIN HaTypanbHbIN
norypt 5 %

¢. lNepemelwatb B KOHTENHEPe

3. OepmeHTaums

Yka3zaHusa: [Nocne nepemelinBaHna NCXOAHbIX
NPOLYKTOB pa3fenTe ux No 6aHouKam, NomecTuTe
6aHOuKM B OTCEK ANA pepMeHTaLMM 1 HaKponTe
BEPXHEN KPbILWKON. [ogkniounTe yCTpOnCcTBO K
pO3eTKe M HAKMIUTE Ha BbIKNI0YaTeNb, YTOOLI HauaTh
depmeHTauwmio. Bpema depmeHTaLmMm 3apaeTca
BPYUHYt0. Bpema dpepmeHTaumnm coctanaet 6-8
YacoB. [OTOBbIV NOrYPT AOMKEH 3aryCTeTb U UMETb
KOHCUCTEHLMIO COEBOrO TBOpOra. Yem borblue
BpemaA depmeHTaLmy, TeM Bblllie KUCIIOTHOCTb
npoaykTa.

OcTtopoxHo! Ha Bpema GpepmeHTaumnm Bnvaet
TemnepaTypa OKpy»KatoLLei cpeabl 1 TemnepaTtypa
VCXOAHbBIX MPOAYKTOB. [py H3KOW TemMnepaType
BO3[yxa WK NCNONb30BAHNMN OXNAXAEHHOTO
MOJIOKa BPeMS CleflyeT yBENUNTb, HO He Gonee vem
0o 14 yacos.

MNpuroToBneHune B oTceke Ana pepmeHTayum 6e3

Tennon BoApl (B1EO 2)

a. CMellaHHble NCXOfHbIe NPOMYKTbI

b. VlorypTHuua

€. Hakporite BepxHel KpbILLKOW, yCTaHOBWTe Bpema
Ha 8-12 vyacoB

Mpumeyanme: Y1obbl COKpaTUTL BpemA
depmeHTaLmK 1 0becneunTb paBHOMEPHOe
pacnpefeneHve Tenna, MoxHoO A00aBKTb B OTCEK
Ina pepmMeHTaLmmn HeMHOTO BOfbI. Tak orypT
nonyunTca 6onee OfHOPOAHbBIM.

MpuroToBneHune B oTceke Ana pepmeHTaLum ¢

Tennow Bogown (B1aeo 3)

a. CmeluaHHble NCxofHble NPOayKTb

b. VorypThuua

c. PaszmecTtnte GaHouKM B OTCeKe Ana depmeHTaumnm
1 HanenTe KUNAayeHyio Boay

d. Hakpolite BepxHel KpblLLKOW, yCTaHOBWTE Bpema
Ha 8-12 yacos

4. XpaHeHune

YKazaHuA: [IpUroToBNEHHbIV NOryPT MOXKHO eCTb
Cpasy, HO B TakOM BMAe OH MeHee BKyceH. Ecnu Bbl
He nobuTe NogoOHble O51toAa B OXNaXKAeHHOM BUAE,
Bbl MOXeETe NPoboBaTh MOrypT cpasy. Ecnn B Tennom
BIAE OTYypT BaM He NOHPaBWNCA, MoOMecTuTe

ero B xonoaunbHuK. OCObeHHO BKYCEH MOrypT B
OXNaXKaeHHOM BUAe.

OcTopoXHo! XpaHUTb MOrypT B XONOANAbHUKE
MOXHO He bonee 7 aHeit. PekomeHayeTcs
ynoTpebuTb ero B TeueHune 3 AHel, NOCKONbKY
MIMEHHO B 3TO BPEMA NaKTobaKTepun B Morypre
Havbonee aKTVBHbI.

(BMaeo 4)

a. MNocne depmeHTaLmMm

b. V13Bneknte 6aHOYKM K3 yCTPOICTBA
c. NomecTtute 1x B XONOANNbHUIK
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5. BKycoBble fo6aBKu
YKazaHua: B 1orypT no BKyCy MOXHO [06aBWTb
bPYKTOBbIN COK, GPYKTO3Y, MEA 1 APYTie NPOAYKTHI.

(BMAEO 5)

a. OxnaxpaeHHbl norypt

b. ®pykToBbLIN COK, MeA 1 AP.
c. Viorypr ¢ noGaskamm

NPUMEYAHUE:

1. Ecnm nocne dpepmeHTaumnm Bolgensetca onbluoe
KOMMUECTBO rasa W NosBAAETCA NAOXOoW 3anax,
3TO O3HAUaeT, YTo BOJA, B KOTOPOM pacTBOPEHO
CyX0€ MOSIOKO, 3arpA3HeHa, 1 Tako horypt
€CTb Henb3A. KayeCTBeHHbIN MorypT nmeeT
KOHCUCTEHLMIO MYAMHIa, )KeNTOBaTbIN 6neck 1
KMCNOBATBI BKYC.

2. Tpv yBennueHnn Bpemenun depmeHTaLmm dyger
BbIAENATLCA BONbLIE XENTOBATOM XUAKOCTY, a
BKYC CTaHeT 6osee KUC/bIM. ITO HOPMasbHO,

1 TaKOM OrypT MOXKHO ynoTpebnaTh B NuLLy.
Bblgenaowanca )1aKoCTb COAEPKUT MHOXECTBO
none3HblX BELLECTB, HaNPUMED, MOIOUYHYIO
KUCNOTYy 1 BUTaMUH B. XKnakoCTb MOXHO
YNOTPeOUTb OTAENBHO MM CMELLATb C MOrYpPTOM.

3. [1nA nuTaHvA geten pekomeHayeTca
1CNONb30BaThb MOMYPT 13 CBEXKErO MOJIOKa Wn
MOJIOKa, BOCCTaHOBIEHHOrO 13 Cyxoro. [ina
THOAEN C N36BITOYHBIM BECOM MOXXHO FOTOBUTD
NOrypT 13 06e3KMPEHHOTO MOSIOKA MM MOJOKa
C NMOHWXEHHOM XMPHOCTBIO. ([lobaBneHve
bPYKTO3bI NPV MPUrOTOBNEHMN CMECH MOXET
YCKOPUTb NpoLecc pepmeHTaumu; apyrme
06aBKM CNOMNb30BaTb HE PEKOMEHAYIOTCA).

4. Ecnm nocne ynoTtpebneHus orypTa noasnseTca
MCKOMDOPT B 061aCTH XKMBOTA UK AMapesn,
CoKpaTuTe nopuwio orypta o 100 M 3a oauH
pas, ¥ 3aTeM NocTeneHHo nosbiwarTe ee go 200-
300 mn.

NAHENb YNPABJIEHUA (Bvzeo B)
MHamnkatop Temnepatypbl
KHonka «DyHKUmsA»

KHonka +/-

MHoMKaTop Bpemenm

. Aucnnen

Kronka Crapt/otmeHa

Ok wn =

BkntouwnTe WHyp B poseTky. Ha gncnnee noasatca
Hemuraiome Undpsl «88» 1 pasfacTca 38yKOBOM
curHan. MiHavkatop nutaHna ByneT ropeTb, uto
03HaYaeT roTOBHOCTb YCTPOWCTBA K paboTe.

2. Haxmute Ha kHonky «DyHKUMA» Ana

BbIOOPa GYHKLMM — 3aropuUTCA UHAMKATOP
TemnepaTtypsbl. YTobbl BbIOpaTL Temnepatypy ana
NPUrOTOBNEHNA MOrypTa MK PUCOBOIO BMHA,
NCNOMb3yTe KHOMKM «-+/—». MOXHO BbI6paTh
TemnepaTtypy B AvanasoHe ot 20°C go 50°C.

PYCCKUM
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