@ FI RST FA-5120-1

AUSTRIA®

YOGURT MAKER YAOURTIERE

INSTRUCTION MANUAL MODE D’EMPLOI

JOGHURTBEREITER NAPAZKEYAZTHX

GEBRAUCHSANWEISUNG NAOYPTIOY
OAHTIEZ XPHZEQX

JOGURTOVAC

NAVOD K OBSLUZE MOrYPTHULA
PYKOBOACTBO NO

JOGURTOWNICA SKCMNYATALIUU

INSTRUKCJA OBStUGI

APARAT ZA JOGURT

UPUTSTVO ZA UPOTREBU

YPE[ 3A NMPUTOTBAHE

HA NOTYPT -

YMbTBAHE 3A YINOTPEBA

MOrPyTHMUA

IHCTPYKLIA 3 EKCMNYATALT

T2 Fipsy

ACEME oD -

SCG/CRO/B.iH........... STRANA 14 EAAHNIKA. ...t SEAIAA 26
BbATAPCKU .....cvirinnece 120 A o Yl {7 —— CTP. 29
YKPATHCbKA CTOP. 20
FRANCAIS .cvirvirnnnes PAGE 23




ENGLISH

INSTRUCTION MANUAL HOW TO USE Caution: The ferment time will be affected by the 2. Longer fermented time would produce a large
YOGURT ambient temperature and the temperature of the amount of derived liquid (yellowish liquid) and
PRODUCT DESCRIPTION see fig.A 1. Disinfect: raw materials. So it needs more time under low make it quite sour which is normal and needs

ambient temperature or when using refrigerated

no worry. Your can enjoy the derived liquid

1. Body Wash the container and container lid with warm
2. Operation panel water — Do not boil more than 1 minute for milk but shall not be more than 14 hours. separately (since the derive liquid contains an
3. Base disinfection. Caution: Do not wash the top cover Handling when there is no warm water in the abundance of nutriment, such as lactic acid,
4. Cover and the product with boiled water. ferment pot see fig. 2 vitamin B, etc.) or mix it with the yogurt to eat.
5. Container lid . P a) Mixed raw materials 3. As for children, milk powder or fresh milk is
6' Contai g, 2 b 7 Krz.?’:, b) Yogurt maker recommended. But for fat person, low-grease

ot S8 ? ou o or degreased milk power or fresh milk is
7. Ferment jar i e o) Cover with the top cover, and set the ferment 9 po i
8. Cable N time to 8-12 hours recommended. (Adding fructose to the milk

' o Note: In order to shorten the f 1 d can speed up the fermenting process, and the

ote: In order to shorten the ferment time an e
b ! ; e flavored milk is not recommended).

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS . % improve the equality of heat transmission, you can 4. If diarrhea or stomach discomfort appears after

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.

2. Do not allow the cord to hang over the edge of
the table or work surface, or touch hot surfaces.

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

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

2. Mix:

Put the material into the jar in the proportion of:
Option 1: refrigerated fresh milk + 1 bagged ferment
powder or 5 % refrigerated pure yogurt.

Option 2: sterile sealed pure milk + 1 bagged
ferment powder or 5 % refrigerated pure yogurt.
Option 3: 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.

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

¢. Put the container into ferment jar 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

eating the yogurt, you should lower the amount
of yogurt to 100 ml each time and then gradually
increase to 200-300 ml.

RICE WINE

1.

Wash rice, dip meters

Put cleaned glutinous rice or rice or corn into clear
water for soaking (5 - 7 hours in summer, 10 - 20
hours in winter) until it could be crushed by hands.
The purpose is to allow meters to sufficiently absorb
moisture in the steam and cook more thoroughly.

2.

Steamed rice

Boil the soaked rice and cook until it can't be
crushed by hands. Raw rice without cooking will
result in failure to produce rice wine

: CAUTIONS: iner with f d yogurt into a refrigerat X
scratching and or damage. o ) container with fermented yogurt into a refrigerator 3 add wine yeast
1. Pl ki h | i i i i
5. For safety reasons we do not recommend the d:s;ig::tezsure the materialis not expired or directly. It is extremely good after being refrigerated. 1 " \yash the container and container lips with

appliance to be used by children.

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

7. 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.

8. Do not use outdoors.

9. 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.

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: 250 ml of
milk powder + 750 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

see fig. 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 container with the container lid
when the raw materials are mixed, and put it into
the ferment jar, and cover with the top cap. 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

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. Ifalarge amount of gas and stench is produced
after fermenting, it indicates the water or the
milk power is polluted and the yogurt cannot

2.

5

boiled water more than 1 minute for disinfection.
Spread the steamed rice, mix the wine yeast and
collect into the container (could be properly
pressed)

. Adding cold water after pressing the rice, dig

a small hole in the middle of rice, and sprinkle
wine yeast above the rice.

. Ferment and set time
. Put the mix box and add wine yeast into the

fermentation tank, then and attach the top cover
and power on

. When the power-on indicator is lit up, according

to the instructions indicated on the panel, set
for 30 - 36 hours. After the work is done, the
machine stops.

Check the rice wine

After the work is done, you can inspect the rice wine

through the middle hole. The best effect is taste
sweet and quality of alcohol is good.

6.

Keep freshness

The rice wine that just made has a certain

be eaten. If it appears in the form of pudding
with yellow gloss and tastes sour, it shows the
fermenting is good.

temperature. It could be immediately tasted, or
tasting after refrigeration is better. The rice wine
should not store for more than 13 days under cold

curd” The longer the ferment time is, the bigger the
acidity is.
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condition. The best taste time is 5 days. Then the
lactic acid bacteria in rice wine will present higher
activity and best nutrition.

HOW TO SET THE OPERATION PANEL OF
MICROCOMPUTER CONTROLLED YOGURT
MAKER see fig. B

1. Plug the cable into the wall socket, and the
number“00" (not flicker) will appear as follows.
The indicator is on, and the maker is ready

2. Press”Function”key to choose the function:
yogurt or rice wine.

3. After choose the function, press “time”key to set
the ferment time. 8 - 12 h is recommended for
making yogurt. 36 - 42 hour is recommended for
making rice wine.

4. Then press “start/cancel”key after the time is set.
If you want to restart or quit, press “start/cancel”
key.

HOW TO SET THE OPERATION PANEL

TECHNICAL SPECIFICATIONS
220-240V - 50/60 Hz « 20W

E 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.

BEDIENUNGSANLEITUNG

PRODUKTBESCHREIBUNG (Abb. A)
Gerdtegehduse

Bedienfeld

Standful3

Deckel

Behalterdeckel

Behalter

Fermentierungsgefald

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, einschliel3lich:

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 heien
Oberflachen, Heizkérpern oder offenen Flammen
betreiben.

4. Das Gerdt vor der Reinigung ausstecken. Fir
die Reinigung des Gehduses nie scheuernde
Reinigungsmittel verwenden, da dies zu Kratzern
oder Schaden fuihren konnte.

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 Gerdt

nicht richtig funktioniert, zu Boden gefallen oder
sonst wie beschadigt ist. Das Gerat bei eventuell
notwendigen Reparaturen zurlick zum Handler
bringen.

Nicht im Freien verwenden.

Das Gerét nicht auf oder in der Nahe von heil3en

Oberflachen, Heizkorpern oder offenen Flammen

betreiben.

10. Dieses Gerdt 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.

O ©

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

BEDIENUNGSHINWEISE

JOGHURT

1. Desinfizierung:

Reinigen Sie den Behalter und den Behélterdeckel
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: gekuhlte Frischmilch + 1 Pck.
Fermentpulver oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt.
Option 2: keimfrei versiegelte Reinmilch + 1 Pck.
Fermentpulver oder 5 % gekihlter Naturjoghurt.

Option 3: aus Milchpulver hergestellte Milch + 1 Pck.

Fermentpulver oder 5 % gekuhlter Naturjoghurt.
Option 4: Gekochte Sojamilch + fermentiert

Hinweis: Die Menge an Ferment oder gekihlten
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 bezuglich der
Fermentpulvermenge in der dem Fermentpulver
beiliegenden Anleitung nach.

3. Wenn Sie Milch aus Milchpulver herstellen,
dann folgen Sie dem nachstehend genannten
Verhaltnis: 250 ml Milchpulver + 750 ml Wasser.

4. Die gekochte Sojamilch oder die aus Milchpulver
hergestellte Milch darf solange nicht fr 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: VerschlieBen Sie den Behalter mit dem
Behdlterdeckel, wenn alle Zutaten gut verrihrt
sind und stellen Sie ihn anschlieend in das
Fermentierungsgefal3, das Sie abschlieSend mit
dem Fermentierungsgefaldeckel verschlie3en.

DEUTSCH
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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 Sduregehalt.

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
gekuhlter Milch langer, jedoch sollte sie 14 Stunden
nicht Gberschreiten.

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

Hinweis: Um die Fermentierungszeit zu verkurzen
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

Fermentierungsbehalter warmes Wasser

befindet (Abb. 3)

a. Vermischte Zutaten

b. Joghurtbereiter

c. Den Behélter in das Fermentierungsgefald stellen
und kochendes Wasser hineingieen

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 konnen Sie ihn in den
Portionsgldsern in den Kuhlschrank stellen. Der
Joghurt schmeckt gekuhlt 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 Aktivitat des
Lactobacillus am hochsten ist.

(Abb. 4)

a. Nach Beendigung der Fermentierung

b. Den fermentierten Joghurt herausnehmen
c. Inden Kihlschrank stellen

5. Aromatisierung

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

(Abb. 5)

a. Gekuhlter Joghurt

b. Fruchtsaft, Honig usw.
¢. Aromatisierter Joghurt

HINWEIS:

1. Wenn nach der Fermentierung eine gro3e
Menge Gas und ein tbler 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 &hnlich wie Pudding besitzt
und sduerlich schmeckt, dann weist dies auf
einen guten Fermentierungsvorgang hin.

2. Durch eine lange Fermentierungszeit wird eine
gro3e Menge Flussigkeit (gelbliche Flussigkeit)
entstehen, die ziemlich sauer schmeckt. Das
Entstehen dieser Flissigkeit ist normal und
braucht kein Grund zur Sorge zu sein. Sie kdnnen
diese gewonnene Flussigkeit separat geniel3en
(denn sie enthalt eine Fulle 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
Uibergewichtige 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 erhdhen Sie danach allmahlich die
Menge auf 200-300 ml.

REISWEIN

1. Reis waschen, quellen lassen

Legen Sie den gereinigten Kleberreis, Reis oder Mais
zum Quellen solange (5-7 h im Sommer, 10-20 h

im Winter) in klares Wasser, bis er mit der Hand
zerdrickt werden kann. Der Grund hierfir ist, dass
er so mehr Feuchtigkeit aus dem Dampf aufnimmt
und er so besser kocht.

2. Reis dampfen

Kochen Sie den gequollenen Reis solange, bis

er nicht mehr mit der Hand zerdriickt werden
kann. Aus ungekochtem Reis kann kein Reiswein
hergestellt werden.

3. Weinhefe hinzugeben

1. Desinfizieren Sie Behélter und Behélterdeckel 1
min lang mit kochendem Wasser.

2. Verteilen Sie den geddmpften Reis auf einer
Oberflache, mischen Sie die Weinhefe unter
und geben Sie dann alles in den Behalter (etwas
zusammendricken)

3. Geben Sie kaltes Wasser hinzu, nachdem Sie den
Reis zusammengedruckt haben. Bohren Sie ein
kleines Loch in der Mitte des Reises und verteilen
Sie Uber dem Reis Weinhefe.

4. Fermentierung und Zeitdauer
. Setzen Sie den Behélter mit der Reis-Weinhefe-
Mischung in das Fermentierungsgefals,
verschliefen Sie es und schalten Sie dann das
Gerdt ein
2. Wenn die Ein/Aus-LED leuchtet, dann folgen
Sie den auf dem Bedienfeld angezeigten
Anweisungen und stellen Sie 30-36 Stunden
ein. Nach Ablauf der Zeit schaltet sich das Gerat
automatisch aus.

5. Uberpriifen des Reisweins

Wenn die Zeit abgelaufen ist, dann konnen Sie den
Reiswein Uber das Loch in der Mitte probieren. Er
sollte nach Mdéglichkeit st schmecken und eine
gute Alkoholqualitat besitzen.

6. Frisch halten

Der frisch hergestellte Reiswein hat eine gewisse
Temperatur. Sie konnen ihn sofort geniel3en,
jedoch schmeckt er gekiihlt besser. Gekuhlt

sollte der Reiswein nicht langer als 13 Tage
aufbewahrt werden. Die beste Zeit fir den Genuss
ist nach 5 Tagen. Denn zu dieser Zeit sind die
Milchsaurebakterien im Reiswein maximal aktiv und
der Reiswein ist am nahrhaftesten.

EINSTELLUNG DER BETRIEBSZEIT DES IC-

GESTEUERTEN JOGHURTBEREITERS (Abb. B)

1. Stecken Sie den Netzstecker in eine
Netzsteckdose. Auf der Anzeige erscheint,00"
(nicht blinkend). Die Anzeige ist eingeschaltet
und das Produkt einsatzbereit

2. Dricken Sie die Taste,Funktion’, um
den gewlinschten Betriebsmodus —
Joghurtherstellung oder Reisweinbereitung -
auszuwahlen.

3.. Driicken Sie nach der Funktionswahl die
Taste,Zeit" um die Fermentationszeit
einzustellen. Fur die Joghurtherstellung ist
eine Zeit von 8-2 Stunden empfehlenswert.
Fur die Reisweinbereitung ist eine Zeit von 36-
42 Stunden empfehlenswert.

4. Drucken Sie nach der Zeiteinstellung die Taste
,Start/Abbrechen”. Driicken Sie die Taste,Start/
Abbrechen’, wenn Sie den Vorgang erneut
starten oder den Vorgang abbrechen méchten.

TECHNISCHE DATEN:
220-240V - 50/60 Hz « 20W

Entsorgung

Helfen Sie mit beim Umweltschutz! Entsorgen
Sie Elektroaltgerdte nicht mit dem Hausmull.
Geben Sie dieses Gerdt an einer Sammelstelle flr
Elektroaltgerate ab.

DEUTSCH
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NAVOD K OBSLUZE

POPIS VYROBKU (obr. A)
. Téleso

. Ovladaci panel

. Z&kladna

Kryt

. Viko nadoby

Nadoba

. Fermentovaci nédoba

. Kabel
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNYY

Ke snizeni nebezpeci pozaru, Urazu elektrickym
proudem a zranéni osob je pfi pouzivan{
elektrickych spotfebicd vzdy nutné dbat zakladnich
bezpecnostnich opatfeni, véetné nasledujicich:

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
otevfenych 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 poskozeni.

5. Z bezpecnostnich divodd nedoporucujeme, aby
spotiebic pouzivaly déti.

6. Spottebi¢ nikdy neponofujte do vody anijiné
kapaliny.

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

8. NepouZivejte spottebic venku.

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

10. Tento spotiebic¢ neni urcen 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.

NAVOD K POUZITI
JOGURT

1. Dezinfekce:

Omyjte nddoba a vika nédoby teplou vodou.
Nevyvafujte kvUli dezinfekci déle nez 1 minutu.
Varovani: Neomyvejte horni kryt ani vyrobek vafici
vodou.

A
=2 s
O-
v X
2. Smichani:

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

MozZnost 2: sterilizovaného baleného mléka bez
prichuti + 1 sacek fermentovaciho prasku nebo 5%
studeného bilého jogurtu.

Moznost 3: mléka pfipraveného ze suseného

mléka + 1 sacek fermentovaciho prasku nebo 5 %
studeného bilého jogurtu.

Moznost 4: Pfevarené séjové mléko + fermentét

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

VAROVANI:

1. Ujistéte se, Ze surovinam nevyprsela doba
trvanlivosti a Ze suroviny nejsou zkazené.

2. Informace o mnozstvi fermentdtu naleznete v
navodu k obsluze.

3. Pripravujete-li mléko ze suseného mléka, viz
nasledujici pomér: 250 ml suseného mléka +
750 ml vody.

4. Prevarené séjové mléko nebo mléko pfipravené
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, zakryjte
nadobu vikem nédoby a vlozte ji do fermentovaci
nadoby. Zakryjte ji hornim krytem. Zapojte zastrcku
a stisknutim vypinace spustte fermentaci. Dobu
fermentace je tfeba kontrolovat ru¢né. Doba
fermentace je priblizné 6-8 hodin. Hotovy jogurt
bude husty a bude se konzistenci podobat fidsimu

tvarohu. Cim del3f je doba fermentace, tim vy3si
bude kyselost.

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

Piiprava bez teplé vody ve fermentovaci nadobé

(obr. 2)

a. Promichané suroviny

b. Jogurtovac

¢. Zakryjte hornim krytem a nastavte dobu
fermentace na 8-12 hodin.

Poznamka: Ke zkraceni doby fermentace a zlepseni
kvality pfenosu tepla Ize do fermentovaci nadoby
nalit trochu teplé vody. Vysledny jogurt bude
rovnomeérngjsi a bude mit hladsi konzistenci.

Pfiprava s teplou vodou ve fermentovaci nadobé

(obr. 3)

a. Promichané suroviny

b. Jogurtovac

¢. Vlozte nadobu do fermentovaci nédoby a zalijte
ji pfevafrenou vodou.

. Zakryjte hornim krytem a nastavte dobu
fermentace na 8-12 hodin.

o

4. Zachovani cerstvosti

Postup: Jogurt, ktery se pravé dofermentoval, se
muze jist, ale nenf pfilis chutny. Kdo nemé rad
studené potraviny, mdze si jej vychutnat i v tuto
chvili a pridat si do néj prichuté. Pokud jogurt
nesnite nyni, mGzete nadobu s fermentovanym
jogurtem vlozit pfimo do chladnicky. Po zchlazenf je
jogurt mimoradné chutny.

Varovani: Doba v chladni¢ce by u jogurtu neméla
presdhnout 7 dni. Doporucujeme, abyste jej
spotfebovali do 3 dnd, protoze ¢innost laktobacill v
jogurtu je v tomto obdobf nejvyssi.

(obr. 4)

a. Po fermentaci

b. Vyjméte fermentovany jogurt.

c. Vlozte jej do chladnicky.

5. Prichuté
Postup: Jogurt Ize ochutit pfiddnim ovocné stavy,
fruktozy, medu atd. dle vasi chuti.

(obr. 5)

a. Studeny jogurt

b. Ovocné stava, med atd.
c. Ochuceny jogurt

POZNAMKY:

1. Pokud se po fermentaci vytvorf velké mnozstvi
plynu a zdpach, znamend 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.

PYi del3i fermentaci mUze dojit k vytvoreni a
vylouceni (nazloutlé) kapaliny a vyrobek maze
byt nakyslejsi. Jedna se o normalni jev a neni
tfeba se zneklidhovat. Vylou¢enou tekutinu Ize
zkonzumovat samostatné, nebo ji vmichat do
jogurtu a snist s nim. Je totiZ bohatd na Ziviny,
jako je kyselina mléc¢nd, vitamin B atd.

. Pro déti se doporucuje pfiprava ze suseného

nebo cerstvého mléka. Pro osoby s obezitou
se doporucuje pfiprava z nizkotu¢ného mléka,
suseného mléka bez tuku nebo cerstvého
mléka. (Pridanim fruktézy do mléka Ize proces
fermentace urychlit. MIéko s pfichuti se vsak k
fermentaci nedoporucuje.).

. Pokud méte po snédenfjogurtu prdjem nebo

pocitujete zaludecni nevolnost, méli byste snizit
mnozstvijogurtu v jedné davce na 100 ml a poté
jej postupné zvysovat na 200-300 ml.

RYZOVE VINO

1.

Maceni ryze, ponoreni méfidel

Vlozte procisténou, lepkavou ryzi, ryzi nebo kukufici
do ¢isté vody a nechte ji namacet (5-7 hodin v

|ét&, 10-20 hodin v zimé), dokud ji nebude mozné
rozmackat mezi prsty. Ucelem je, aby méfidla
dostatecné absorbovala vihkost z pary a vafeni bylo
rovnomernejsf.

2.

Duseniryze

Vafte namocenou ryzi, dokud ji nebude mozné
rozmackat mezi prsty. Pokud byste syrovou ryzi
neuvafili, nepodafilo by se pfipravit ryzové vino.

3.
1.

5.
Jakmile je proces hotov, mlzete ryzové vino
zkontrolovat pomoci stfedového otvoru. Spravnym
vysledkem je sladka chut, kterd indikuje dobrou
kvalitu alkoholu.

. Jakmile se rozsviti indikator napéjenf, nastavte

Pfidani vinnych kvasinek

Oplachujte nddobu a okraje nadoby vaficf
vodou po dobu vice nez 1 minuty, abyste ji
vydezinfikovali.

. Rozprostrete dusenou ryzi, vmichejte vinné

kvasinky a dejte smés do nadoby (Ize ji fadné
smacknout).

. Po smacknuti ryze pridejte studenou vodu,

udélejte ve stiedu ryze maly otvor a posypte ryzi
vinnymi kvasinkami.

. Fermentace a nastaveni doby
. VloZte nddobu se smési a pfidanymi kvasinkami

do fermentovaci nddoby. Zakryjte hornim krytem
a zapnéte.

podle pokynd uvedenych na panelu dobu 30-36
hodin. Jakmile je proces hotov, spotfebic se
zastavi.

Kontrola ryzového vina




CESKY

6. Zachovani cerstvosti

Pravé vyrobené ryzové vino ma urcitou teplotu.
Lze jej spotfebovat okamzité, ale Iépe chutna
vychlazené. Ryzové vino by se nemélo v chladnych
podminkach skladovat déle nez 13 dni. Nejlépe
chutna po 5 dnech. V tuto dobu maji bakterie
mlécného kvaseni v ryZzovém vinu vyssi aktivitu a
vino obsahuje nejvice Zivin.

NASTAVENI OVLADACIHO PANELU
MIKROPOCITACE, KTERY RIDI JOGURTOVAC
(obr. B)

1. Zapojte kabel do ndsténné zasuvky. Na panelu
se zobrazi ¢islo,00” (bez blikani), viz nésledujici
obrézek. Indikétor se rozsvitf a jogurtovac je
pfipraven.

2. Stisknéte tlacitko funkci a zvolte funkci: jogurt
nebo ryzové vino.

3. Po zvoleni funkce nastavte stisknutim tlacitka
doby pfipravy dobu fermentace. K vyrobé
jogurtu se doporucuje doba 8-12 h. K vyrobé

ryzového vina se doporucuje doba 36-42 hodin.

4. Po nastaveni doby stisknéte tlacitko spusténi/
zruseni. Chcete-li spottebic restartovat nebo
zastavit jeho provoz, stisknéte tlacitko spusténi/
zrusen.

TECHNICKE UDAJE:
220-240V + 50/60 Hz + 20W

Likvidace Setrna k Zivotnimu prostredi:

Muzete prispét k ochrané Zivotniho prostredil

Respektujte mistni predpisy: nefungujici
elektrickd zafizeni odevzdejte do pfislusného
stfediska likvidace odpadu.

INSTRUKCJA OBStUGI

OPIS PRODUKTU (obraz A)
. Obudowa

. Panel operacyjny

. Podstawa

Pokrywa

. Pokrywka pojemnika

. Pojemnik

. Zbiornik fermentacyjny

. Przewdd

ONO LA WN =

WAZNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Aby zredukowac ryzyko oparzen, porazenia

pradem elektrycznym oraz/lub obrazen podczas
korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy zawsze
przestrzegac podstawowych zasad bezpieczenstwa,
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

O

doswiadczenia w obstudze tego produktu, chyba,
Ze znajduja sie pod nadzorem osoby posiadajacej
takie zdolnosci.

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

UZYTKOWANIE

JOGURT

1. Dezynfekcja:

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

2 .Q;FED
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2. Mieszanina:
Umies¢ sktadniki w dzbanku w nastepujacych
proporcjach:
opcja 1: schtodzonego mleka swiezego + 1
opakowanie bakterii jogurtowych lub 5 %
schtodzonego jogurtu naturalnego.
opcja 2: mleka pakowanego sterylnie + 1
opakowanie bakterii jogurtowych lub 5 %
schtodzonego jogurtu naturalnego.
opcja 3: 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
ilosci mleka, wedtug powyzszej proporcji

SRODKI OSTROZNOSCI:

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

2. proporcje bakterii mlekowych znajdziesz w
instrukgji;

3. przygotowujac mleko z mleka w proszku,
zachowaj ponizsza proporcje: 250 ml mleka w
proszku + 750 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

¢. Pojemnik

POLSKI
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3. Fermentacja

Sposéb przyrzadzania: Po wymieszaniu skfadnikow
przykryj pojemnik pokrywka i umies¢ go w zbiorniku
fermentacyjnym, a nastepnie zatéz wierzchniag
pokrywe. Aby rozpoczac fermentacje, podiacz
przewdd zasilajacy do gniazda zasilajacego i wigcz
zasilanie. Czas fermentacji sterowany jest recznie.
Fermentacja zajmuje okoto 6-8 godzin. Gotowy
jogurt zetnie sie i zacznie konsystencjg przypominac
zsiadte mleko. Im dtuzszy czas fermentadcji, tym
wieksza kwasowos¢.

Ostroznie: na czas fermentacji maja wptyw
temperatura otoczenia oraz temperatura
sktadnikéw. 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 skfadniki

b. Jogurtownica

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

Uwaga: aby skrocic¢ czas fermentacji i zwiekszy¢

rownomiernos¢ przenikania ciepta, mozna

wlac 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

c. Umies¢ pojemnik 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 rowniez

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. Pofermentacji

b. Wyjmij gotowy jogurt

c. Umiesc¢ w loddwcee

5. Smak

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

(obraz 5)

a. Schtodzony jogurt

b. Sok owocowy, miod itp.
¢. Jogurt smakowy

UWAGA:

1. Jezeli w trakcie fermentacji wydzielaja sie duze
ilosci gazu lub nieprzyjemna wor, 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 sktadnikdw
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 jg zwieksza¢ do 200-300 ml.

WINO RYZOWE

1. Umyj ryz, namocz ziarno

Oczyszczony ryz kleisty, ryz lub kukurydze nalezy

pozostawi¢ w wodzie do namoczenia (5-7 godzin

latem, 10-20 godzin zimg), dopdki ziarna da sie
rozdzielac reka. Dzieki tej czynnosci ziarno wchtonie
wode i bedzie lepiej ugotowane.

2. Ugotujryz

Zagotuj namoczony ryz i gotuj go do momentu, gdy

nie da sie rozdzieli¢ ziaren reka. Z nieugotowanego

ryzu nie da sie zrobi¢ wina

3. Dodaj drozdze winiarskie

1. Przeptukuj pojemnik i jego krawedzie goraca
wodg przez ponad 1 minute, aby przeprowadzi¢
dezynfekdje.

2. Rozsmaruj ugotowany ryz w pojemniku, rozkrusz
drozdze winiarskie i umies¢ je w pojemniku
(docisnij ryz).

3. Po docisnieciu ryzu zalej go zimng woda. Zréb w
ryzu dotek i posyp ryz drozdzami winiarskimi.

4. Fermentacja i ustawianie czasu

1. Umie$¢ pojemnik, do ktérego dodano drozdze
w zbiorniku fermentacyjnym, zatéz wierzchnia
pokrywe i wiacz zasilanie.

2. Gdy dioda zasilania $wieci na panelu, jak
pokazano w instrukgji, ustaw czas pracy
wynoszacy: 30-36 godzin. Po uptynieciu
ustawionego czasu urzadzenie wytaczy sie.

5. Sprawdzanie jakosci wina

Po zakoriczeniu procesu wytwarzania wina mozesz

sprawdzi¢, jak wyglada wino przez otwér w

centralnej czesci. Dobre wino powinno by¢ stodkie z

wyczuwalnym smakiem alkoholu.

6. Zachowanie swiezosci

Wino, ktérego produkcja zakonczyta sie przed
chwilg, jest ciepte. Wino moze by¢ spozywane zaraz
po zakonczeniu fermentacji lub po schfodzeniu.
Wina ryzowego nie nalezy przechowywac dtuzej niz
13 dni w warunkach chtodniczych. Wino smakuje
najlepiej przez 5 dni. Do tego momentu bakterie
mlekowe w winie wykazujg wyzszg aktywnosc i
zapewniajg wyzsze warto$ci odzywcze.

KONFIGURACJA PANELU STEROWANIA

JOGURTOWNICY (obraz B)

1. Podtacz przewodd do gniazda sciennego. Na
ekranie pojawi sie state wskazanie 00", jak na
ponizszym rysunku. Dioda wigczy sie co oznacza,
Ze zasilanie jest wiaczone, a urzadzenie gotowe
do pracy.

2. Nacisnij przycisk,Funkcje’, aby wybra¢ funkdje:
przygotowanie jogurtu lub przygotowanie wina
ryzowego.

3. Po wybraniu funkgji naciénij przycisk,Czas’,
aby ustawi¢ czas fermentacji. W przypadku
przygotowania jogurtu zalecamy wybér
ustawienia z zakresu 8-12 godzin. W przypadku
przygotowania wina ryzowego zalecamy wybor
ustawienia z zakresu 36-42 godziny.

4. Po ustawieniu czasu nacisnij przycisk,start/
anuluj”. Aby uruchomi¢ ponownie lub anulowa¢
proces, nacisnij przycisk,start/anuluj”.

DANE TECHNICZNE
220-240V - 50/60 Hz « 20 W

Utylizacja przyjazna srodowisku

Mozesz wspomdc ochrone $rodowiskal

Prosze pamietac o przestrzeganiu lokalnych
przepisow: przekaz uszkodzony sprzet elektryczny
do odpowiedniego osrodka utylizacji.

POLSKI



UPUTSTVO ZA UPOTREBU

OPIS PROIZVODA (slika A)

NACIN UPOTREBE
JOGURT
1. Dezinfekcija:

Oprez: Na vreme fermentacije uti¢u temperatura
okoline i korid¢enih sirovina. Zato je potrebno vise
vremena kad je okolna temperatura niska i kad se

popijete surutku (jer sadrzi puno hranljivih
materija, poput mlec¢ne kiseline, vitamina B itd.) ili
da je umesate u jogurt pre konzumacije.

i 1. Telo Operite rezervoar i poklopce rezervoara toplom kor.isti mleko iz frizidera, ali svakako ne vise od 14 3. Za dec{u. se pfeporuéuje neobrano rTlleko u
W 2. Tabla sa operacijama vodom - ne otkuvavati duze od 1 minuta prilikom satl. prahu ili sveze mieko. Za osobe sa viskom
=l 3. Postolje dezinfekcije. Oprez: Ne perite gornji poklopac i Metod bez tople vode u posudi za fermentaciju kilograma se preporucuje niskomasno ili obrano
= 4. Poklopac uredaj klju¢alom vodom. (slika 2) mleko u prahu ili sveze mleko. (Dodavanje )
8 5. Poklopac rezervoara on o ri)} a. Pometane sirovine fruktozg u mleko moze da ubrza ferrrjeptacuu, a
(W 6 Rezervoar o, 4 o, L K\_, b. Aparat za jogurt aromatizovano mlgklo se ne preporucuje).
ii : e ; o ; ; 4. Ako se javi dijareja ili nelagodnost sa probavom

e 7. Posuda za fermentaciju t— c. Stavite gornji poklopac i podesite vreme Jatt 4
O 8. Kabl | fermentacije na 8-12 sati posle konzumacije jogurta, treba da smanjite
ku)’ . O- Napomena: Da bi se skratilo vreme fermentacije i Eﬂfgé#oog;gjegvz?; 22 rznolo?gggrjs‘

VAZNA SIGURNOSNA UPUTSTVA v ) X- poboljsala ravnomernost prenosa toplote, mozete

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

da stavite malo tople vode u posudu za fermentaciju

PIRINCANO VINO
da bi jogurt bio ujednaceniji i glatkije teksture.

2. Mesanje: 1. Operite pirina¢, ubacite mera¢

mere, ukljucujuci:

OVA UPUTSTVA PROCITAJTE | SACUVAJTE
1.

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

Stavite materijal u teglice u slede¢em odnosu:

1. opcija: sveZzeg ohladenog mleka + 1 kesica starter-
kulture ili 5% ohladenog ¢istog jogurta.

2. opcija: ¢istog, upravo nacetog UHT mleka +

1 kesica starter-kulture ili 5 % ohladenog ¢istog
jogurta.

Metod sa toplom vodom u posudi za

fermentaciju (slika 3)

a. Pomesane sirovine

b. Aparat za jogurt

c. Stavite rezervoar u posudu za fermentaciju i
sipajte kljucalu vodu

d. Stavite gornji poklopac i podesite vreme

Stavite opran lepljivi pirina¢, obican pirinac ili
kukuruz, ¢istu vodu da nabubri (5-7 sati leti, 10-20
sati zimi) dok ne postane dovoljno mek da zrno
moze prstima da se zdrobi. Cilj je da meraci upiju
dovoljno vlage u pari i da temeljnije kuvaju.

2. Pirinac kuvan na pari

2. Nemojte nikada da ostavljate kabl da visi preko 3. opcija: mleka od mleka u prahu + 1 kesica starter- fermentacije na 8-12 sati Kuvajte nabubreli pirinac dok ne postane dovoljno
ivice stola ili radne povrsine i uverite se da ne kulture ili 5 % ohladenog ¢istog jogurta. } : - mek da zrno moZe prstima da se zdrobi. Od sirovog,
dolazi u dodir sa vrelim povréinama. 4. opcija: Prokuvano sojino mleko + kultura gé)s?:lr:;\lanjr:vs(;/?ezrl:zmisani ot st a nekuvanog pirin¢a ne moze se dobiti pirin¢ano vino

3 E‘fr.”?”te d.a upotvr‘ebljavat.e.uredaj'r.]a fiu Napomena: Koli¢ina kulture ili ohladenog ¢istog niie dgvomopukusm Ako ne VOJ“tg hraJmJJ iz friyiidera 3. D°d‘?l"e vinski I_(vasac .

izini vrelih povrsina, grejnih tela ili otvorenog jogurta se menja, uz ocuvanje proporcije, u Je | JNO ukusar . ! ¢ ‘ 1. Operite posudu i rub otvora posude klju¢alom
plamena. Savisnosti od kolicine mieka ' mozete da zacinite jogurt i odmah uzivate U njemu. vodom u trajanju od vi$e od 1 minuta radi

4. Pre ¢idcenja aparat iskljucite. Za ¢is¢enje kucista Ako ne volite jogurt takve temperature, mozete da dezinfekcije.
nemojte da koristite abrazivna sredstva za UPOZORENJA: stavite posudu sa fermentisanim jogurtom u frizider. 5 - pasporedite kuvani pirinag, umesajte vinski
ciscenje, jer to moze da dovede do ogrebotinaili P T T L nije progao rok i da nisu Jogurt‘Je izuzetno ukusan kad se ohladi u frizideru. kvasac i stavite u rezervoar (moze da se procedi)

. Bétec’enja. - . _ _ : pokvarene. gs;edzé\gsgqeedhdlazgirga;z%(;tapfeggﬁgajﬂe’;so 3. Dodajte hladnu vodu nakon cedenja pirméa,

‘ sisszsnr;)esrtwrii riz@;apom Javaju ovaj aparat iz 2. Zakoli¢inu fermentisanog proizvoda pogledajte da ga konzumirate u roku od 3 dana, jer se tada ggg;?:étsigi:i:igﬁlgegjsirr;sésuredml prrnea

6. Nemojte da potapaie aparat uvodu ili druge uputstvo za upotrebu. lactobacillus u jogurtu najvise aktivira. o i
teénosti 3, Ako;e mleko naprayljeno od mleka u prahu, (slika 4) 4. Vreme fermentacuej sl_eg_anja o

7 Nemojté da koristite uredaj ako je kabl ili utikac pratite ove proporcije: 250 ml mieka u prahu + a. Posle fermentacije 1. Stavite posudu za mesane! dOdaJt? vinski Iﬁvasac

. ostecen, ako uredaj ne funkcionise pravilno, ako /50 ml vode. - : b' Izvadite fermentisani jogurt : rezervoqrza_fefmentaop, pa stavite gorn)
je pao né ze mlju ili ako je uredaj ostecen ne; 4. U prokuvano sojino m\ekg i mleko od mieka Y cA Stavite u frizider poklopacu| UKch.lte uredaj . )
driugi nacin. Za eventualno neophodne popravke prahu ne sme da se dodaje kultura pre nego ito i 2. Kada zasija lampica za napajanje, na kontrolnoj

! - . se mleko ohladi na manje od 40°C 5. Ukus tabli podesite vreme rada na 30-36 sati. Po

g mfi@_;’gaége Fa)rl?odr?s\ﬁi ?;j;?\?oﬁ;a:greﬁ (slika 1) Postupak: Pre konzumiranja, jogurt mozete da zavrietku rada uredaj ¢e se sam iskljuciti.

9. Nemo}te da gpotrebuavate uredaj naiili u a. sveze mleko, ¢isto mleko, mleko u prahu ili sojino ;:ﬂmte vocnim sokom, fruktozom, medom itd. po 5. Proyerite pirinéarvio vino o
blizini vrelih povrsina, grejnih tela ili otvorenog mleko . Po zavrsetku rada mozete da proverite pirincano

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

b. kulture ili 5% ohladenog ¢istog jogurta
¢. Posude za konzumaciju

3. Fermentacija

Postupak: Zatvorite rezervoar poklopcem

nakon mesanja sirovina i stavite ga u posudu za
fermentaciju, pa je pokrijte gornjim poklopcem.
Prikljucite uredaj u uti¢nicu i ukljucite ga prekidacem

(slika 5)

a. Ohladite jogurt

b. Vocni sok, med itd.
c. Aromatizovan jogurt

NAPOMENA:
1. Ako posle fermentacije jogurta iz teglice izade

vino kroz udubljenje. Najbolji rezultati su dobijeni
kada je ukus slatkast, a kvalitet alkohola dobar.

6. Odrzavanje svezZine

Upravo napravljeno pirin¢ano vino je odredene
temperature. Moze odmah da se konzumira, mada
je ukusnije kad se ohladi u frizideru. Pirin¢ano vino
se ¢uva na hladnom mestu, ali ne duze od 13 dana.

bezbednost. da bi fermentacija pocela. Vreme fermentacije mora vec’_a kO|I(VZ|ﬂa gasai ngprijatn(_)g mirisa’_to UkaZ_L_Ue Najbolji ukus ima u prvih 5 dana. Tada su bakterije
11.Decu treba nadzirati kako se ne bi igrala sa ru¢no da se regulise. Vreme fermentacije je oko 6-8 da Jke voda li [n\eki b,'lo ‘zaprliano ' da, JogurE nie mlecne kiseline u pirinéanom vinu najaktivnije i daju
uredajem. sati. Gotov jogurt treba da se zgruda i da izgleda kao za konzumaciju. Ako izgleda kao puding saZutim 3 ecy hranljivost.

sjajem i kiseo je, onda je fermentacija uspela.

2. Duza fermentacija daje vecu koli¢inu surutke
(zuckaste) i ¢ini jogurt kiselijim, ali to je normalno
i nema razloga za brigu. MoZete zasebno da

kiselo mleko. Sto duze fermentie, to je veca kiselost.
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KAKO SE PODESAVA KONTROLNA TABLA
APARATA ZA JOGURT KOJIM UPRAVLJA
MIKRORACUNAR (slika B)

1. Prikljucite kabl u strujnu uti¢nicu, nakon ¢ega ¢e
sijati broj, 00" (nece treptati). Zasijace lampica, sto
znaci da je uredaj spreman

2. Pritiskanjem funkcijskog dugmeta izaberite
funkciju, odnosno pravljenje jogurta ili
pirin¢anog vina.

3. Nakon biranja funkcije, pritiskanjem dugmeta za
vreme odredite trajanje fermentacije. Za jogurt
se preporucuje 8-12 sati. Za pirin¢ano vino se
preporucuje 36-42 sati.

4. Zatim pritisnite dugme za pokretanje/otkazivanje
nakon sto podesite vreme. Ako Zelite da ponovo
pokrenete ili prekinete rad, pritisnite dugme za
pokretanje/otkazivanje.

TEHNICKI PODACI:
220-240V - 50/60 Hz « 20W

Ekolosko odlaganje otpada

Mozete pomoci zastiti okoline! Molimo ne

zaboravite da postujete lokalnu regulativu.
Odnesite pokvarenu elektri¢nu opremu u
odgovarajuci centar za odlaganje otpada.

YNbTBAHE 3A U3NON3BAHE

OMUCAHUE HA YPEJA (dur. A)
. Kopnyc

. OnepatuvBeH naHen

. OcHoga

Kanak

Kanak Ha KoHTelrHepa

. KoHtelHep

. Kyna 3a pepmeHTMpaHe

. Kaben

ONO LA WN —

BAXHW YKA3AHWA 3A BESOMNMACHOCT
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:

MPOYETETE U 3AMA3ETE YMTBbTBAHETO

1. MNpeav fa cBbpeTe ypena, ce yoeaeTe, ue
HanpexeHVeTo, NOCOYeHO Ha ypeaa, CbBnaga C
HanpexeHWeTo BbB BaleTo AOMaKMHCTBO.

2. He ocTassaiiTe kabena fa BMUCK Nokpaii pbba Ha
macata unm Ha paboTeH nnoT, UK Aa ce gonunpa
710 ropeLyn NOBbPXHOCTU.

3. He u3nonseaiite ypeaa 61130 4o ropelym
MOBbPXHOCTY, PagnaTopuy UK OTKPWT NaaMbkK.

4. Tpean nouncTBaHe M3KIoYBaiiTe ypeda ot
KOHTaKTa. HiKora He 13non3saire abpasneHu
MOYMCTBALUM CPefCTBa NO BbHLHATA MOBBPXHOCT
Ha Kaq}eMaLLIVIHaTa, 3allloTO MOraT Aa NpU4nMHAT
HaApackBaHe wnv nospeaa.

5. OT rnepfHa Touka Ha 6e3omnacHocTTa He
npenopbyBame ypeasT fa ce 13non3ea oT Aela.

6. He notonAgaiTe ypefa BbB BOfa UK Apyrv
TEYHOCTW.

7. He n3nonsgaiite ypepa, ako kabenst
NIV LWencensT ca NOBPeAeH!, ypeasT He
byHKUMOHMPA NPaBUAHO, HAaNPVMEP e NagHan
Ha nofa nnu e NoBpeAeH Nno Apyr HauviH. [Mpu
eBeHTYaIHO HeobX0AVMM PEMOHTH 3aHeceTe
ypeaa Ha TbproseLa, OT KOroTo CTe ro Kynuiw.

8. He usnonsgaiite ypena Ha OTKpUTO.

9. He n3nonsgaiite ypeaa 61130 [0 ropeum
MOBbPXHOCTY, PagnaTopy UK OTKPUT NAaMbK.

10.To3u ypeq He e NpeAHa3HayeH 3a ynotpeba
OT LA (BKNIOUMTENHO Aelia) C HaManeHw
GU3NYECKN, CETUBHW AW YMCTBEHM
CNOCOBHOCT, UMW C NINMNCBALLYM 3HAHWA 1
OMUT, OCBEH aKO He Ce HabnaasaT unn He ce
MHCTPYKTMPAT OTHOCHO ynoTpebaTa Ha ypeaa ot
NnLe, OTroBaPALLO 3a 6e30MacHOCTTa WM.

11.Jeuata TpabBa fja ce HabnoAaBaT, 3a Aa ce
yBEPUTE, Ye He CW UrpanT C ypefa.

HAYUH HA U3MNON3BAHE

Norypet

1. Oe3nHdekunsa:

V3MuiiTe KOHTEHeP 1 Kanaka Ha KOHTenHepa C
Tonna sofa - He sapete noseye oT 1 M HYTa 3a
ae3nHdekuvs. BHUMaHue: He muiite ropHua Kanak v
npofyKTa C BpAna Bofa.
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2. CmecBaHe:
lNocTaBeTe NPOAYKTHTE B KynaTa B ClIeAHUTE
nponopumn:

Onuma 1: oxNafeHo NPACHO MAAKO + 1 NAKK
3aKBacka 1 5 %ornaaeH YncT norypr.

Onuma 2: CTepunn3npaHo YncTo MAAKO + 1 Nk
3aKBacka 1 5 % oxnafeH YnCT Vorypr.

Onuwa 3: MAKo, NPUrOTBEHO OT MIAKO Ha Npax + 1
naKeT 3akBacka U 5 % oxnageH YncT Horyp.
Onuua 4: BapeHo coeBo MAKO + depMeHT

3abenexka: KonnuecTBoTo Ha 3aKBackaTa v
OoxnageHna 4nct \;IOI'ypT Ce NpOMeHA B paBHN
nponopunn B 3aBUCUMOCT OT KOSTIMYECTBOTO Ha
MIAKOTO.

BHUMAHME:

1. YBepeTe ce, e NPOAYKTWTE Ca B CPOK Ha rOfHOCT
1 Ye He Ca pa3BaneHun.

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

3. KoraTo MAAKOTO € NPUroTBEHO OT MAAKO Ha Npax,
BUXKTE MPOMOPLMUTE B MHCTPYKUMnTE, 250 ml
MAAKO Ha npax + 750 ml Boga.

4. BapeHOTO COeBO MAAKO MAN MAAKOTO, HanpaBeHo
OT MIIAIKO Ha Npax, He TpAbBa Aa ce 400aBAT 3a
bepmeHTaumMa Npeay TemnepaTypata vm Aa ce
NoHWXKM fo 40°C

(@ur. 1)

a. MPACHO MIIAKO, YNCTO MISIKO, MASIKO Ha Npax uin
COEBO MIISIKO

b. ®epmeHT nnwv 5% oxnaaeH YncT norypt

c. Cpepcrsa 3a cMecBaHe

3. GepmeHT

MeTog: [NokpuiiTe KOHTeHepa C Kanaka, korato
CMecBaTe NPOLYKTUTE, M NOCTaBeTe CbAa B CbAad
3a pepmeHTnpaHe. MokpuiiTe ¢ Kanaka. MokpwiiTe
C kanaka. CBbpeTe Lerncena 1 Bkoyete ot
NPeBKI0YBATENA Ha 3aXPaHBaHeTO, 3a Aia 3anoyHe
bepmeHTauna. Bpemeto 3a pepmeHTaLma ce
ynpasnaga pbyHo. BpemeTo 3a depmeHTaLma e

6 - 8 yaca. [OTOBMAT MOrypT M3rNex/a KaTo Kpem.
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BbATAPCKU

KomnKoTO No-abiro e BpemeTo 3a GepMeHTHpaHe,
TOJIKOBA MO-TOMAMA € KUCEIMHHOCTTA.

BHuMaHwe: BpemeTo 3a dpepmeHTpaHe Moxe
[la ce NoBAe OT OKOJHATa Temneparypa v
TemnepaTtypaTa Ha NpoayKTute. Heobxoanmo
e noseye Bpeme 3a depmMeHTVPaHe Npv HUCKWM
OKOSHW TemMNepaTypu 1imn Korato U3nonssate
OXNaAEHO MIIAKO, HO BPEMETO He TpAbBa Aa
Haaxsbpna 14 yaca.

Pa6oTa, KoraTo B cbjja 3a pepmeHTpPaHe HAMa

Tonna Boga. (pur. 2)

a. CmeceHu nNpomyKTh

b. Ypep 3a npuroteaHe Ha orypT

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

3abenexka: 3a Aa Haman1Te BpPEMETO 3a
bepmeHTUpaHe 1 fla NnofobpyTe paBHOMEPHOCTTA
Ha noarpABallaTta TemMnepaTypa, MoxeTe Aa
NOCTaBKTe M3BECTHO KONMUECTBO TOMMa BOAA B Cbad
3a depmeHTVpaHe, Taka ue MorypTbT Aa Obae no-
paBHOMEPEH U MaAbK.

Pa6ora, KoraTo B cbjja 3a pepmeHTMpPaHe nMa

Tonna Boga (dur. 3)

a. CmeceHu npoayKTv

b. Ypen 3a npuroteaHe Ha itorypt

c. MocTtageTe KOHTelHepa B Cbfa 3a depMeHTVpaHe
1 Y3CvneTe OTrope CBapeHaTa BoAa

d. ToKpwiiTe C ropHMA Kamnak v 3afaiTe BpemeTo 3a
bepmeHTMpaHe Ha 8 -12 vaca

4. MoppbprKaHe Ha CBeXECT

Mertog: Toky WO NPUrOTBEHUAT NOrypT MOXe fa ce
KOHCYMMPa, HO He € MHOTO BKyCeH. OHe3w, KOUTo He
0bunyaT OXNaAEHN XPaHu, MoraT a My ce HacnaasaT
cnep oBKycABaHe. AKO mpefnoynTaTe, MOXeTe Aa
NOCTaBWTe KOHTEMHEpPa C orypTa B XNadUIHNK.
Cnep oxnakaaHe BKyChT Ce NofobpaBa 3HaumUTeHo.

BHuMaHwe: BpemeTo 3a oxnaxaaHe Ha norypta He
TpsAbBa fa 6bae noseve o1 7 aHn. [penopbusame
[1a ro KOHCyMMpaTe B pamKmTe Ha 3 AHW, TbiA KaTo B
TOBa BpemMe NakTobakTepumTe ca Han-akTvBHMW.

(ur. 4)

a. Cnepn depmeHTpaHeTo

b. 3Bagete depmeHTMpPanua norypt
c. MNocragerte ro B XaAuIHUK

5. Bkyc

MeTop: MoxeTe fia ce HacnaxAaaBaTe Ha MorypTa,
KaTo ro KOMOVHMpaTe C NNOAOB COK, GPYKTO3a, Me
1 Apyrn, Cnopes BKyca Cu.

(wr. 5)

a. OxnapeH vorypt

b. TMnopos cok, mea 1 ap.

c. OBkyceH vorypt

3ABEJIEXKA:

1. Ako cnef, GepMeHTPaHeTo Ce OTAENA roNAMO
KONMYeCTBO ra3, ToBa NOKa3Ba, Ye BoAaTa B
MIIAKOTO Ha npax e brna 3ambpceHa 1 orypTsT
He MOXe Aa ce KOHCymupa. M3rnexaa Kato
MYAVHT C KbATa rMasypa v MMa Krcen BKyc. Tosa
MoKa3sBga, Ye depmeHTaumATa e fobpa.

2. Mo-NpopbmKUTENHOTO BPeme 3a pepMeHTUpaHe
BOAW [0 OTAENAHE Ha FONAMO KONMYECTBO
TEUYHOCT (C XbITEHUKAB LIBAT) 1 Npasy MorypTa
no-kucen. Tosa e HOPMaHO 1 He TpAbBa fa
ce 6e3nokounTe. MoxeTe fla KOHCyMMpaTe
oTfleneHaTa TeYHOCT OTAENHO (3aLLOTO TA
CbbpKa MHOXECTBO XPaHUTESTHM BEW|EeCTBa,
KaTo MeyHa KucenmHa, BUTammnH B v ap.) unu fa
A cMecuTe C orypTa.

3. 3agella ce npenopbyBa MAKO Ha NMpax uin
npAcHO MAAKO. MbaHKUTe xopa obaue TpAdsa
Aa npefnounTaT 06e3macneHo MNAKO Unu
npAcHo MAAKO. (lobaBAHETO Ha GPYKTO3a KbM
MIIAKOTO MOXe fia yCKopy depmMeHTaLmATa. He ce
npenopbyBa a V3Mos3BaTe OBKYCEHO MIAKO).

4. Mpw nosBa Ha Avapwa U1 CTomalleH
ANCKOMPOPT Cefi KOHCyMIpaHe Ha 1orypTa, e
HEoBbX0AVMO fia HaManuTe KONMYECTBOTO My 1O
100 ml Ha xpaHeHe v 6aBHO fja ro yBennuyasate
10 200-300 ml.

OPU30BO BUHO

1. M3muiiTe n noumncrete opmsa

[locTaBeTe M34UMCTEHNA yTEHOB OPW3 U
LapeBMLa B YMCTa Bofa U HakmncHete (5 - 7 npes
natoto, 10 - 20 yaca npes 3vmaTa) JOKaTo MOoXe
fla ce Havynu ¢ pbLe. Lienta e fa nossonute
[O0CTaTbyHO abcopbupaHe Ha BnaraTa, 3a Aa
npuroTrTe No-nobpe.

2. MNMonapete opusa

BapeTte HakmncHaTVa opu3 AoKaTo MOXe Aa Ce Yynw ¢
pble. He MoxeTe Aa NpUroTemte OPU30BO BUHO OT
CypOB OpK3.

3. [o6aBeTe BMHEHa mas

1. M3nnakHeTe KOHTelHepa C BpAna Bofja noseve
OT 1 MMHYTa 3a Ae3nHOEKLMA.

2. Pa3cTtenete nonapeHwsa opw3, CMeceTe C BUHeHa
Mas v cbbepeTe B KOHTelHepa (HeobXoAMMO e fia
NPUTUCHETe NPaBWIHO)

3. [lobaseTe cTyaeHa BOAa Criefl MPUTHCKAHETO
Ha Opu3a, HanpaBeTe MaTbK OTBOP B CPeAaTa ¥
pa3snpbCHeTe BUHEHa Mas Hafj Hero.

4. QepmeHTUpaHe U 3aaBaHe Ha BpemMeTo

MocTaseTe KyTuATa 3a CMecBaHe v gobaseTe

BMHEHa Mas B pe3epBoapa 3a epmeHTIpaHe.

Cnepj ToBa NOCTaBETE TOPHUA Kanak 1 BKloyeTe

3axpaHBaHeTo.

2. KoraTo UHAVKATOPbT Ha 3aXpaHBaHeTo CBETHE,
B CbOTBETCTBME C NOCOYEHUTE Ha naHesa

NHCTPYKLMW, 3afanTe BpemeTo Ha 30-36 vaca.
Cnep npvknioyBaHe Ha paboTa, MallnHaTta cnupa.

5. MpoBepeTe 0OPM30BOTO BUHO

Cnep KaTo ypebT NpUKIIioun pabota MOXeTe a
NpPOBEPWTE OPU30BOTO BUHO Npe3 0TBOPaA B CpeaaTa
Ha opw3a. Hai-o6bp edeKT MMa Korato BKyChT e
CNafibK U KayecTBOTO Ha ankoxona e Ao6po.

6. 3ana3BaHe Ha CBeXecTTa

TOKy L0 NMPMIOTBEHOTO OPW30BO BIHO MMa
onpefeneHa Temnepatypa. To Moxe fa ce
KOHCyMIMpa He3abaBHO Vv f1a Ce OX/1aam 3a ro-
106bp pesyntat. OpM30BOTO BUHO He TpAGBa fia

Ce CbxpaHsiBa noseye oT 13 AHM NPy YCII0BMS Ha
oxnaxpaHe. Hait-no6bp BKyC Ce nosyyasa Ha 5 fAeH.
Mpu TOBa MAeYHo-KMCenata bakTepyisi B OP130BOTO
BMHO 3aMa3Ba Hal-BMCOKa akTUBHOCT W IMa Hail-
no6pa xpaHuTenHa CTOMHOCT.

HAYMH HA HACTPOWMKA HA YPE[LA 3A

MPUTOTBAHE HA NOTYPT (¢ur. B)

1. TNocTaBeTe kabena B CTEHHWA KOHTAKT. Ha ekpaHa
ce nokasBga undpata,00” (6e3 npummraaHe).
VHAMKATOPBT Ce BKAOUBA 1 YPeabT e roToB 3a
pabora.

2. HatucHete 6yToHa,dyHKUMA"

3. Cnep kato n3bepeTe GyHKUMATA, HATUCHETE
6yTOHa ,Bpeme”, 3a Aa 3afjafeTe BPEMETO 3a
depmeHTMpaHe. 8 - 12 u. e BpemeTo, KoeTo ce
npenopbyBa 3a Hanpaga Ha Morypr. 36 - 42 yaca
Ce NpenopbYBa 3a HanpaBa Ha OPU30BO BUHO.

4. Cnep ToBa HaTWCHeTe ByTOHa ,CTapTpaHe/
OTMAHa" 3a BTOPW NbT. AKO 1cKaTte fa
pecTaBpuparte, HaTucHeTe 6yToHa ,CTapTupaHe/
OTMAHA".

TEXHUYECKWU OAHHW:
220-240V - 50/60Hz « 20 W

Cbob6pa3eHo c oKonHata cpefa

N3XBbpnsAHe

MoxeTe fa NoMorHeTe Aa 3alnTuM OKoHaTa
cpena! MomHeTe, Ye TpAOBa Aa CNa3BaTe MECTHUTE
pasnopenou: NpeaasaiiTe HepaboTewoTo
enexkTpruYecKo obopyasaHe B crieymanHo
npefHasHauyeHnTe 3a LienTa LieHTpoBe.
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YKPAIHCbKA

IHCTPYKLIIA 3 EKCNNYATALLT

ONMNC BUPOBY (van. A)
Kopnyc

[NaHens kepyBaHHA
OcHoBa

Kpuwka

Kpwiwka

KoHTenHep

Yawa ana depmeHTauii
Kabenb

O N A WN =

NMPABUNA BE3IMEKUN

[iA Yac BUKOPWCTaHHA eNeKTPUYHKX NPUCTPOIB
HEeOOXiHO 3aBX/AV JOTPVMYBATUCh OCHOBHIIX
npasun 6e3nekw, LWoob 3HM3UTN PUBKK NOXKEXI,
YPaXKeHHA enekTpUYHUM CTPYMOM Ta/abo TpasMm,
BK/IIOYAIOUM:

MPOYNTAWTE TA 3BEPEXITb LIIO IHCTPYKLIIIO
1. Tlepen TMM AK BMMKaTV Mpuiag, NepesipTe, Wo

Harnpyra, BKasaHa Ha npunagi, signosigac Hanpysi

B po3eTLi.

2. WHyp KMBNEHHA He NOBMHEH 3BMCaTH 3 Kpato
cTOoNa un poboUoi NoBEPXHi, abo TopKaTHCA
rapAYMX NOBEPXOHb.

3. He KopucCTy#iTeCh NPUNaAOM Ha abo Nobam3y
rapAYMX NOBEPXOHb, HarpiBanbHMX enemeHTi8
abo BiAKPWTOrO BOTHIO.

4. BumukanTe npunag 3 po3eTky nepes TUMm,

AK YACTUTL Moro. Hikonwn He 3acTocoByiiTe
abpa3mBHI MUIOYi 33CO6M 1 MUTTS 30BHILIHBOT
NMOBEPXHI, OCKINTbKM Lie MOXe NOLWKOANUTH 1.

5. 3aana 6e3nekun He PeKOMEHAYETLCA O3BONATH
AiTAM KOPUCTYBaTUCh NPUNALOM.

6. He 3aHyproiite Nnpunag y Bogy abo iHLy pigHy.

7. He KopucTyiiTech NpUnagom, AKLLO B HbOro
NOWKOIKEHWI LUHYP »KMBNEeHHA abo WTencenb,
ab0 AKLLO B 0ro poboTi € NopyLueHHs, abo
AKWO BiH YNaB Uv Ma€ Oyb-AKi MOLWKOLKEHHS.

OBEPHITb MPWNaA B MarasuiH, B AKOMY 110ro byno

KynneHo.

8. BukopwcToBy#TE NpWnag TiNbKX B MPUMILLEeHHI.

9. He KopucTy#iTech Npunagom Ha abo nobnmsy
rapAYMx NOBEPXOHb, HArpiBasbHYIX eNemMeHTIB
abo BiAKPWTOro BOTHIO.

10. Llet npucTpiit He Npy3HayeHW ana
BMKOPWCTaHHA 0Ccobamu (BKlouatouw aiteit) 3

bi3vuHMMM Ta PO3yMOBUMY Bafiamm, ab0 0cobamm

6e3 HanexHoro AOCBIAY UM 3HaHb, AKLIO BOHY
He NPONLLAN IHCTPYKTaX MO KOPWCTYBAHHIO LM

NPUCTPOEM Mifl HarNsAOM 0Cobu, BiANOBIAaNbHOT

3a ix besneky.

11.He fo3BonanTte AitAM rpatnca 3 UMM NPUCTPOEM.

AK BUKOPUCTOBYBATU

Norypet

1. Crepwunisauin:

[omuitte KOHTEHEP Ta iX KpurwKa y Tennin Bogi. ig
yac ctepunizallii He KUN'ATITL ix foBLue 1 XBUAWHN.
3acTepexkeHHs: 3300pOHEHO MUTU KUMAAYOI0
BOZOI0 BEPXHIO KPULLIKY Ta KOPMyC npunagy.
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2. MpurotyBaHHA CyMmilui:

Buknagite y 6aHOUKY IHIrpefieHTV y HaBefeHUX Aani
nponopuiax:

BapiaHT 1:1 n oxonomkeHoro CBixoro Monoka + 1
MaKeT CyxOl 3aKBaCKM ab0 OXONOMKEHNI orypT Oe3
106aBOK 5 % KMPHOCTI.

BapiaHT 2:1 n uncToro nactepr3oBaHoOro Mosnoka + 1
MaKeT CyxOl 3aKBaCKM abo OXONOMKEHNI MOrypT Oe3
1106aBOK 5 % MPHOCTI.

BapiaHT 3:1 1 MONOKa, NPUroTOBaHOIO 3 MOPOLLKY +
MakeT Cyxol 3aKBacKy abo OXONOKEHNI orypT 6e3
[00aBOK 5 9% MUPHOCTI.

BapiaHT 4: Kun‘aueHe coeBe MOMOKO + 3akBacka

MpumiTka: KinbKicTb 3aKBacKM abo OXONOAXEHOrO
YMCTOrO NOTYPTY 3MIHIOETHCA B PIBHUX NPONOPLIAX Y
3aNeXKHOCTI Bifl KiNIbKOCTI MONTOKA

NONEPEAKEHHA:

1. TNepekoHanTech, WO NPOAYKTY He 3inCyBanuch, Ta
LU0 HEe BMIALIOB CTPOK iX MPWAATHOCTI.

2. IHbopmaLito Woo KinbKOCTi 3aKBaCKW AWB. B
|[HCTPYKUIT 3 ekcrnyaTauii.

3. AKLO BUKOPUCTOBYETLCA CyXe MOSIOKO,
MPUroTyMTe NOro B Takmx nponopuiax: 250 M
Cyxoro monoka + 750 mn Boaw.

4. He cnig foaasath 3aKBacKy A0 KMN'AYEHOro
COEBOroO MOSIoKa abo MOMOKa, MPUroTOBAHOTO
3 MOPOLLKY, NepL HiX MOro Temnepatypa He
onycTutbea ao 40°C.

(man. 1)

a. CBiXE MOJIOKO, LiiNIbHe MOJIOKO, Cyxe MOJIOKO abo
COEBE MOJIOKO

b. 3akBacka abo oxonomxeHwuit norypt 6e3 nobaBok
XKMpHicTio 5 %

€. EMHICTb ANA NPUroTyBaHHA

3. MpuroTyBaHHA NOrypTy

MpurotyBaHHaA: MNepemilwaiiTe iHrpeaieHT Ta
HaKpUINTE KOHTEMHEP KPULLIKOIO, MOTIM MOMICTITb
oroy valy Ana epmeHTaLlii Ta 3akpuiiTe
30BHILHbOIO KpULLKOLO. BCTaBTe BUAKY Npunasy
110 PO3ETKM Ta HATUCHITb KHOMKY XNBNEHHSA,
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Wob po3noyaTh NpoLec NPUroTyBaHHs. Yac
NPWroTYBaHHA Cif KOHTPOSMOBATH BPYYHY. Yac
NPUroTyBaHHA MOrypTY, 3a3B1Yal, TOUBAE BiA 6 A0
8 roawH. [oToBWI MOrypT Mae f06pe 3ropHyTUCA
Ta HaragyBaTu COEBUI Cvp. YvM TpMBaniwmii vac
NPUroTYBaHHS, TVM BinbLLY KUCNOTHICTb ByAe MaTh
FOTOBWI NPOAYKT.

3acTepexeHHA: Ha yac NpuroTyBaHHA BNAVBaE
Temneparypa y NpUMILLeHHi Ta Temnepatypa
npoayKTiB. [py HM3bKIM TemnepaTypi B MPUMILLEHHI
Ta AKLIO BUKOPUCTOBYETHCA OXOMNOKEHE MOJSIOKO,
MOXe 3HaoOUTUCA NOAOBXKMTI Yac MPUrOTyBaHHA,
asne 3arasioMm BiH He Ma€ nepesuLLyBaTt 14 rofunH.

MpuroTyBaHHA orypTy 6e3 Tennoi Boam y valui

ana epmenTauii (van. 2)

a. 3MilaHi iHrpegieHT

b. VlorpyTHuus

C. HakpwuiTe BEPXHBOIO KPULLKOIO Ta HanalwTymnte
uac vyac depmeHTaLlii 8-12 rogmnH.

MpumiTka: LLlo6 cKopoTWTK Yac NPUroTyBaHHA
MOrypTy, a TakoX AN GiNbL PIBHOMIPHOTO
po3nogineHHA Tenna, y yay ana depmeHTauii

MOXHa [of4aTwv Tenny sBoay, B pe3yanaTi 4yoro MorypT

6yne maTu 6inbl OAHOPIAHY Ta MAAKY TEKCTYPY.

MpuroTyBaHHA NOTypTY 3 TEMJIO BOAOI Y Yalli

ana ¢epmeHTauii (van. 3)
a. 3miwaHi iHrpegieHTn
b. VorpyTHnus

c. TomicTiTb KOHTeMHeP Y Yawy Ana depmeHTauii Ta

3anuiTe Tyau KUn'ayeHy Boay.

d. Hakpwiite BEPXHBOIO KPMLIKOIO Ta BCTAHOBITH Yac

bepmeHTaUii Big 8 4O 12 roauH

4. Oxonop»KeHHA

MpuroTyBaHHA: LLIOMHO NpurotoBaHui norypt
MOXHa CMOXMBATV BiApasy X, ane Lie He fyxe
CMauHo. Ane AKLLO B He Ntob1Te OXONOmKEHI
NPOAYKTY, TO MOXETe CNOXKMBATV NOrypPT BiApasy
nicNA NPUroTyBaHHA, AOAABLIM 1O HBOTO OYAb-AKMX
HaMNoBHIOBaYiB 3a CBOIM CMakoM. B iHLIOMY BMNagKy
PEeKOMeHYEMO NMOCTaBUTI GAHOUKM 3 MOrypTOM Y
XONOAWIbHYK. MorypT Gy/e Haf3BMYaiHO CMauHUM
nicNA OXONOAXEHHS.

3acTepexeHHs: VlorypT MoxHa 36epiraty

B XONOAVABbHWKY LOHaAoBLLe 7 AHIB.
PekomMeHyEeTbCA BXUTY MOTYPT y nepLi 3 AHi nicna
NPUroTyBaHHA, OCKINbKYM B Lielt Yac 36epiraetbca
HalBULLA aKTUBHICTb NAKTOOAKTEPINA.

(man. 4)

a. Nicna depmenTadii

b. [icTaHbTe 6aHOUKM 3 FOTOBMM OTYPTOM
c. [locTaBTe B XONOAMNBHMK

5. CmaKoBi j06aBKu

MpurotyeaHHa: CnpobyiiTe foaatv 8 MOrypT
bpykTOBUIA CiK, dPYKTO3Y, Mef Ta OyAb-AKi iHLLi
HaMoBHIOBaYi 3a CBOIM CMaKOM.

(man. 5)

a.
b.
c

OxonopxeHui norypt
OpyKTOBUI CiK, MEA TOLLO
Moryprt i3 HanosHioBaYemM

NPUMITKA:

1.

4.

Akwo nicna depmeHTaLlii BUAINAETECA HagMipHa
KinbKiCTb ra3y abo HeMPMEMHMIA 3anax, Le BKasye
Ha Te, WO BOfA UM Cyxe MOMOKO Y10 3incosaHe,
Ta VIOrypT He MOXHa BXXMBaTV B iXy. AKLIO Ha
BUMNAA MOryPT Haragye NyamnHr i3 KOBTVIM
6IMICKOM Ta MA€ KUCIII CMaK, Lie CBIUNTb NPO
Te, Wo GepmeHTaLlis BAanaca.

. AKwo depmeHTaLlia Tp1Bana foBLe, Hix byno

NOTPIBHO, MOXKe BUAINATUCA BEMKA KiNbKICTb
CVPOBaTKM (KOBTa pifnHa), a MorypT byae matu
KUCNIWWM CMak, ane He Cif HEMOKOITUCA, afpke
Lie € LinKom HopManbHUM AsmLLem. CuposaTky
MO>Ha BXXMBaTW OKPeMO (PCKiflbKy BOHa MICTUTb
BEJINKY KiNIbKICTb MOXMBHMX PEYOBWH, AK
HanpuKnag, MONoYHY KUCNOTY, BiTamiH B Towwo)
abo 3milyBaTy 1i 3 MOrypTOM.

. [InA piten peKoMeHAy€eTbCA roTyBaTh NOTypT 3i

CBIXKOrO U CyxOro Mosioka. Ane Nioaam i3 3arBoto
Barolo peKOMeHAYETbCA roTyBaTh AOrypT Ha
OCHOBI CyXOrO Y1 CBIXOrO MOJIOKA 3 HM3bKiM
BMICTOM >KMPiB 260 MOBHICTIO 3HEXMPEHOTO.
(JonaBaHHA GPYKTO3M MOXKe NPUCKOPUTH
npouec depmeHTaLlii; BUKOPUCTOBYBaTH

MOJSIOKO 3i CMaKOBVIMM HAaNOBHIOBaYamM He
peKoMeH/yETbCA.)

AKLLO NicnA CNoXwMBaHHA NOrypTy 3'ABMUNACA
niapes un AUCKOMOOPT Y LWAYHKY, CAif 3MEHLNTY
nopuito norypty go 100 M1 3a OANH NPUOM, a
noTiM NocTynoBo 36inbLysaTit Ao 200-300 mA.

PNCOBE BUHO

1.

Mpomuiite Ta 3amouiTh pnc

3aMOUiTb MPOMUTUIN KNEWMKNA PUC UK 3€PHO
KyKypya3u y UncTiil BOAi (Ha 5-7 rofuH ynitky Ta
Ha 10-20 y31mKy) Ta 3anuLITe Oro BUMOYYBaTUCA
HaCTINbKM, LWOO 3ePHO MOXKHa OyNO PO3KPULLMTH
nanbuamu. Lie HeobxigHo Ans Toro, o6 3epHO
yBibpano Aakomora 6inblue BofOrY Ta Jobpe
npONapuioca Nif Yac NPUrOTyBaHHA.

2.

MpuroTyiTe puc Ha napy

3BapiTb BUMOYEHWI PUC Ta rOTYITe NOro AOTH,
AOKV 3epHO Oyzie f0bpe po3TUPaTNCA NanbLAMY.
13 cMporo He NPoBapEHOro PUCy HEMOXNBO
NpWroTyBaTV PYCOBE BUHO.

3.
1.

2.

DopaiTe BUHHI gpixKaxi
[pocTepunisyiTe KOHTeNHEpP Ta MOro BEPXHIO

KPOMKY Y KUNAAYi BOAI WOHaMeHLe 1 XBUINHY.

PiBHOMIPHO pO3KNaAiTh NpoNapeHunit puc,
pO3MoAINITL 3B€PXY BUHHI AP Ta 36epiTh
CyMiLL Y KOHTelHep (Npu Lbomy 1i cnig gobpe
cnpecosyBath).

YKPAIHCbKA
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3. YTpambyBaBLW pu1C, AOAANTE XONOAHOT BOAN,
3p0biTb HeBeNMKe 3arnmMbneHHaA No LeHTpy pucy
Ta NOKNAAIT TYAV BUHHI APIKIKI.

4. MMigroToBKa A0 6pOAIHHA Ta BCTAHOBNEHHSA
vacy

1. PO3MICTITb KOHTEHEp i3 CyMiLULLIO PUCY Ta
APIXIKIB Y Yally ana depmeHTallii, HakpuinTe
BEPXHbOIO KPULLKOIO Ta YBIMKHITb XVBJIEHHS.

2. Konw 3acBiTUTbCA IHAMKATOP XKNBNEHHS,
YCTaHOBITb Yac poboTh Ha 30-36 roauH,
AOTPUMYIOUNCh IHCTPYKLi Ha naHeni. Konn
npoLec NPUroTyBaHHA 3aBepPLUNTLCA, NPUNag,
BUMKHETBCA.

5. MNepeBipTe AKiCTb pYCOBOro BMHa

MicnA 3aBepLieHHA PO6OTU MOXKHA NePEeBIPUTY
AKICTb BUHA Yepes KOHTPONbHMI 0TBIp. CMak Mae
6YTIN CONOMKMM, @ aNIKOro/b Mae ByTv LOOPOI AKOCTI.

6. 36epiraiiTe OXONOAKEHUM

LLlonHo npurotoBaHe prcoBe BUHO € AELLO TEMANM.
VMoro moxHa BXVBaTH Biapasy X, ane Haikpatle
BOHO CMaKye Nnicna OxonofkeHHsA. Prcose B1HO
MOXHa 30epiratvi B XONOAWbHIKY MPOTATOM

13 AHiB. Ane HanKpalymii CMaK BUHO Ma€ B nepui

5 AHiB. B Ll nepiog MonoyHoKMcni 6akTepii y
PVICOBOMY BWHI 30epiratoTb BMCOKY aKTVBHICTb Ta
MOXMBHY LIiHHICTb.

POBOTA 3 NAHENIO KEPYBAHHA NOTYPTHULI

3 BBYAOBAHUM MIKPOKOMIM'KOTEPOM (marn. B)

1. BcTaBTe WTEncenbHy BUAKY Npunagy y po3eTky,
Ha Ancnnei Binobpasntbcs uncno «00» (6e3
MepEXTiIHHS). IHANKaTop PObOTU CBITUTLCA,
0rypTHULA roToBa A0 POGOTU.

2. HatucHits KHonKky «Function» (BMGip pexmmy):
MPUrOTYBaHHA MOrypTY UM PUCOBOTO BUHA.

3. BrbpaBLwm pexkmm poboTu, HATUCHITL KHOMKY
«Time» (Yac), wob HanawTysaTh Yac GepmeHTaLlii.
[InA NpuroTyBaHHA MOrypTy peKOMeH/YETbCA
BCTaHoBM0BaTK 8-12 roanH. [Ina npurotysaHHA
PVICOBOTO BMHa PEKOMEHAYETHCA BCTAHOBITIOBATY
36-42 rognH.

4. Tlicna BCTaHOBNEHHA YaCy HaTUCHITb KHOMKY
«[yck/Crony. AKLWO HEOOXIAHO NPOAOBKNTY
NPWroTyBaHHA abo CKacyBaTu 0ro, HAaTUCHITb
KHOMKyY «[1yck/Cron».

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKN
220-240B - 50/60 My « 20 BT

TEPMIH NPUAATHOCTI: HE OBMEXEHUIA.

Be3sneyHa ytunisauia

Bu MoxeTe JOMOMOrTM 3aXMCTUTK AOBKINNA!

[oTpumynTtecs MicLesrx Npasun yTuizadii:
BiAHeCiTb HenpaLjoloue enekTpuyHe obnagHaHHA y
BiANOBIAHNI LIeHTp i3 Moro yTunizauii.

MODE D’EMPLOI

DESCRIPTION DU PRODUIT (ill. A)
Corps

Panneau de commande

Base

Couvercle

Couvercle du récipient

Récipient

Pot de fermentation

Cable
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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 'appareil
correspond a celle de votre domicile avant de
brancher I'appareil.

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

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

4. 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.

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

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

7. Ne pas utiliser I'appareil si le cable 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.

8. Ne pas utiliser en extérieur.

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

10. Cet appareil n'est 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 récipient 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 l'eau chaude.
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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 : 250 ml
de lait en poudre + 750 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

(ill. 1)

a. lait frais, lait pur, lait en poudre ou lait de soja

b. ferment ou 5% de yaourt pur réfrigéré

. Servir de bons aliments

(gl

3. Ferment

Méthode : Couvrez le récipient avec le couvercle
lorsque les matiéres premiéres sont mélangées et

le placer dans le pot de fermentation, le couvrir

avec le bouchon 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 d'environ 6 a 8 heures. Le yaourt fini serait coagulé

FRANCAIS
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et ressemblerait a du « caillé de soja ». Plus le temps REMARQUE :

de fermentation est long, plus I'acidité est grande. 1.

Attention : Le temps de fermentation dépend de

la température ambiante et de la température des
matieres premiéres. 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 3.
transmission de la chaleur, vous pouvez verser de

I'eau tiede 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) 4
a. Matieres premiéres mélangées
b. Yaourtiere
c. Mettez le récipient dans le pot de fermentation

ety versez de l'eau bouillie
d. Couvrez avec le couvercle supérieur, et réglez le

Si une grande quantité de gaz et de puanteur est
produite apres 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.

Un temps de fermentation plus long produirait une

l grande quantité de liquide dérivé (liquide jaunatre)

et le rendrait plutdt 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 matiere grasse. (Lajout
du fructose au lait peut accélérer la fermentation et
le lait aromatisé n'est pas recommandé).

. Side la diarrhée ou des malaises gastriques

apparaissent aprés 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.

temps de fermentation entre 8 et 12 heures SAKE
4. Garder la fraicheur 1. Laver leriz, le tremper
Méthode : Le yaourt juste fermenté est comestible Mettez du riz gluant, riz ou mais nettoyé dans de
mais pas tres délicieux. Ceux qui naiment pas les I'eau et le laisser tremper (5 a 7 heures en été, 10 a

aliments réfrigérés peuvent en profiter a ce moment 20 heures en hiver), au point de pouvoir I‘écraser
apres avoir ajouté des arémes. Si vous ne laimez pas & la main. Lobjectif est permettre aux compteurs

de cette fagon, vous pouvez directement mettre le d‘absorber suffisamment d’humidité dans la vapeur
récipient avec le yogourt fermenté au réfrigérateur. et cuire de fagon uniforme.

Clest tres bon une fois réfrigéré. 2. Rizala vapeur

Attention : Le temps de réfrigération du yogourt Faites bouillir le riz trempé, le cuire au point de

ne doit pas dépasser 7 jours. Il est recommandé de ne pas pouvoir I'écraser a la main. Le riz cru sans

le consommer dans les 3 jours, car I'activation du cuisson empéche la production de saké
Iactobagi!le dans le yogourt étant la plus forte dans 3. Ajouter la levure de vin

cette periode. 1. Nettoyez le récipient et ses bords avec de I'eau

(ill. 4) bouillie pendant plus d'une minute pour le

a. Aprés la fermentation désinfecter.

b. Sortez le yaourt fermenté 2. Répandez le riz cuit a la vapeur, mélangez la levure

c. Mettez au réfrigérateur

5. Ardmes

Méthode : Vous pouvez savourer le yogourt apres 3.
I'avoir aromatisé a votre guise de jus de fruit,

fructose, miel, etc.

(ill.5) 4
a. Yaourt réfrigéré

b. Jus de fruit, miel, etc.
c. Yaourt aromatisé
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de vin, et les mettre dans le récipient (pourraient
étre correctement compactés).

Ajoutez de I'eau froide apres le compactage du riz,
creusez un petit trou au milieu du riz, et arrosez la
levure de vin au-dessus du riz.

Fermentation et réglage du temps

. Mettez le récipient du mélange et ajoutez la levure

de vin dans le pot de fermentation, puis couvrez et
allumez

Lorsque le témoin d'alimentation sallume, réglez
le temps de 30 a 36 heures selon les instructions
indiquées sur le panneau de commande. La
machine s'arréte une fois le travail terminé.

5. Vérifier le saké

Une fois le travail terminé, vous pouvez inspecter le
saké via le trou central. Plus le goUt est sucré plus la
qualité de l'alcool est bonne.

6. Garder la fraicheur

Le saké qui vient d'étre fabriqué a une certaine
température. Il peut étre goUté immédiatement

ou apres avoir été réfrigéré ou il devient meilleur.

La durée de conservation au froid du saké ne doit
pas dépasser 13 jours. Son meilleur goUt est aprés 5
jours. Puis les bactéries lactiques présentes dans le
saké auront une activité plus élevée et une meilleure
nutrition.

COMMENT REGLER LE PANNEAU DE
COMMANDE CONTROLE PAR MICRO-
ORDINATEUR DE LA YAOURTIERE (ill. B)

1. Branchez le cordon d'alimentation dans une prise
secteur, « 00 » apparait (sans clignotement). Le
témoin est allumé et la yaourtiere est préte

2. Appuyez sur la touche « Fonction » pour choisir la
fonction : faire du yaourt ou du saké.

3. Aprés avoir choisi la fonction, appuyez sur la touche
«temps » pour régler le temps de fermentation. 8 a
12 heures sont recommandées pour faire du yaourt.
36 4 42 heures sont recommandées pour faire du
saké.

4. Appuyez ensuite sur la touche « Démarrer/

Annuler » une fois le temps réglé. Pour redémarrer
ou quitter, appuyez de nouveau sur la touche «
Démarrer/Annuler ».

DONNEES TECHNIQUES :
220-240V - 50/60Hz « 20 W

Mise au rebut dans le respect de

I'environnement

Vous pouvez contribuer a protéger
l'environnement ! Il faut respecter les
réglementations locales. La mise en rebut de votre
appareil électrique usagé doit se faire dans un
centre approprié de traitement des déchets..
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EAAHNIKA

OAHTIEX XPHZEQXZ

MEPIFPA®H MPOIONTOX (eik. A)

N LA W =

. 2WHa CUOKEUNG
. Mivakag Aertoupylag

Baon
Kahuppa

. Kéhuppa doxelou
. Aoyxeio

. Balo Cuuwong

. Kahwoio

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:

MA\UOveTe Ta Aoyeio kal Ta KaAupuata pe (eoto
VePO - Mnv Bpddete yia meploodtepo amod 1 Aentod
yia amoAvpavon. Mpoaooxn: Mnv MAEVETE To emavw
KEAUHA Kal TN OUOKELH UE BpaoTo vepo.
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2. Avapeién:

Bate Ta UANkA oTa Bada og avaloyia:

EmAoyn 1: @p£oko KpUo YEAa + 1 0aKOUAGKI paytd
o€ oKovVN 1 5 % KpLOo ylaovPTL.

Emmioyn 2: TacTEPIWEVO, OPEAYICHEVO YAAa + 1
OaKOUAGKI payté og okovn 1y 5 % KEUO yIaovpTL.
Emhoyny 3: yadha og okdvn + T 0aKOUAAKL payid o
okévn i 5% KpUo ylaoupTL.

Emoyry 4: Bpaopévo yaha ooylag + paytd

SHMEIQZH: H avahoyia paytdg ry yiaouptiol
eCaptdtal amd TV moooTNTA TOU YAAAKTOG

YNOAEIZEIZ AZDAAEIAL:

1. BeRawwbeite 011 Ta LAKA Sev gival Anypéva ny
aAolWwEva.

2. Mo TV moodTNTA TG Maylag avatpéTe oTo
Eyxelpi&lo odnylwv.

3. Otav 10 YaAa Eival TAPACKEUAOUEVO aTTd
OKOVN YAAOKTOG, TTOPAKANOVUE QVATPEETE OTNV
napakdtw avahoyia: 250 ml yahakTtog o€ okdvn
+ 750 ml vepou.

4. Aev mpémel va mpooTiBetal payid oto Beacpévo
YAAQ 06YIaG 1) TO YAAQ TTOU TapaokeLvAadeTal and
yaha o€ okdvn TPV N BEPUOKPAGIA TOU YAAAKTOG
TéoEl KATW amnd toug 40°C

(e. 1)

a. PPEOKO YAAQ, YAha o€ okdvN 1] YaAa ooylag

b. payidn 5% yaovpt

c. Aoyxelo

3. ZOpwon

MéBodo¢: Kahute To doye(o pe To Kamdki otav

avapeBouv Ta UNKA Kal TOTTOBETHOTE To péoa OTo

Baco Cupwong Kal KOAOWTE e TO eMAVW KAAUHUA.

S UvSEoTE TO PI¢ 0TV TPIa Kal EvEPYOTTOINOTE

TN OUOKEeULN yla va apxioet n Cpwon. O xpovog

COHWONG TTRETTEL VA ENEYXETAL XElPOKivNTa. O XpOVOG

QOpwong eivat Tiepimou 6-8 WPEC. To TENKS YlaoLPTL

TIPEMEL VA Xl TIAEEL KAl VA EXEL OXNUATIOEL OBONOUC,

000 nepIocoTEPOC gival 0 Xpovog UUWONC, TGO

peyahUTEPN N ofUTNTA.
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MNpoooxn: O xpdvog (Upwong emnpedetal amod
Beppokpacia mepIBANOVTOG Kal TN Beppokpacia

TWV LAKWV. Katd ouvénela, amaiteital meploodtepog

XPOVOC dTav N (UPwon NUBAVEL xWpa O XapnAn
Beppokpacia mePIBANOVTOG 1) XPNOIHOTTOLETAl
KPUVO YAAQ, AMA autdg o xpdvog Oev TPEMEL va
umepPaivel Ti 14 WpeG.

Awdikacia 6tav Sev umdpyel {016 vePO GTO

Soxeio (Upwong (eik. 2)

a. AVAUEPEYHEVA UNKA

b. MapaockevaoTrg ylaoupTiow

¢. Kahuyte pe to emévw KAAUPHA Kat puBuioTe Tov
XPOVo (Upwong o€ 8-12 WPEC

THMEIQZH: Mpokelpévou va HelwOel 0 Xpdvog
COpwong kat va BeATwBEL n oplolopop@ia Tng
petadoong BepuoTNTag, UMopEite va mpoobéoete
Aiyo (€010 vepd 010 Soxeio CUPWONG ETOL WOTE TO
YIO0UPTI VA YIVEL TTIO OUOIOHOP@O Kal Ag(0.

Awadikacia 6tav undpxet {016 vepo oTo Soxeio

{Opwong (ekk. 3)

a. AvapeUelypéva LAKA

b. TMapaocKeUAOTAG YIaoLPETIOU

c. TomnoBetriote to Soxelo oto Bdlo (UHWONG Kat
TIPOOBEOTE BPAOTO VEPD

d. KaAOyte pe To emdvw KAAUUUA Kal puBUioTE Tov
XPOVOo (UPWOoNC o€ 8-12 WPEC

4. Aatripnon TG YPEcKAdag

MéB0&0¢: To ylaoUpTI TTOU €XEl HONIG UTTOOTET
COpwon givat BEWoto aMd oxt oAU véoTipo. Edv
Sev 0a¢ apéTel KPUO, UTTOPEITE VA TO KATAVANDOETE
aueoa. Edv Sev To KATaVONDOETE AUEDQ, UMTOPE(TE
va BdaAete 1o Soxeio pe To ylaoUpTI anmeubeiag oto
Puyeio. To ylaoUpTl ival eEQIPETIKA KOS dTav
PuxOel.

Mpoooxn: O xpdvog Slatrpnong Tou ylaoupTio
010 Yuyeio Sev MEEMel va LTIEPPBAIVEL TIG 7 NUEPEC.
JUVIOTATAL VA TO KATAVOADOETE PéEOA O€ 3 NUEPEC
Kabwg n evepyoroinon Tou YOAAKTOBAKIANOU

OTO YlaoUPTL €ival N uPNASTEPN AUTO TO XPOVIKO
Sidotnua.

(e1k. 4)

a. Metd ) QUpwon

b. BydAte To QUHWPEVO YIaoLPTL

c. Béhte oo Yuyelo

5. levon
MéBodo¢: Mmopeite va apwHaTIOETE TO YIAoUPTL

0ag WG 0ag APECEL, TTPOOBETOVTAG XUHO GPOUTWY,

PPOUKTOLN, LEN KATT.

(€1k. 5)

a. Naovptiand 1o Yuyeio

b. XUpog epoUTwy, PN KATT.
C. ApWHATIOHEVO YlaoUPTl
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ZHMEIQZEIX:

1.

Edv ouveyiCel va Snuioupyeitatl peydin moodtnta
agpiwv kat Sucoopiag kat Petd tn CUpwWon,

auTd LTTOOEIKVUEL OTL TO VEPS 1 TO YAAa ival
OAUOHEVO KAl TO YI00UPTL OeV UMTOPE! va
KaTavalwoel. Av €xel LOP®H TTOUTIYKAG JE KiTpivn
yuahada kat vy yevon, autd Oeixvel &tin
COpwon eivat Kahn.

. O peyalutepog xpovog Cupwong Ba mapayel pia

HEYAAN TTOOOTNTA 0POU YAAAKTOG (KITPIVWTIO
UypPO) Kal Ba to K&vel oAU Evo. Kétt tétolo givat
PUOLONOYIKS Kal Sev XPEIAETal VA QVNOUXEITE.
Mrmopeite va KatavaAWoEeTe EexwPIoTé TOV 0pO
YANOKTOC (Sedopévou OTI To TEPIEXEL apBovia
OPETTIKWV OUCTATIKWY, OTIWE YOAAKTIKO OEY,
Brrapivn B KAMT) 1} va TOV QVOKATEPTE HE TO
ylaoupTL.

. Ooov apopd ta maidid, cuvioTdTal YaAa

0€ OKOVN 1 @PECKO YaAa. MNa ta umépPapa
ATOUA OLVIOTATAL WOTOCO YANA XAUNARG
TIEPIEKTIKOTNTAC OE NITTAPd, YAAA XWwpig Aimapd

1 ppéoko Yaha. (H mpoobrikn ¢pouktolng

0710 Yaha pnopei va emtaxuvel tn Sadikacia
QOpWONG Kal N XPrion aPWHATIOHEVOU YAAAKTOC
Oev ouvioTaTaN).

. Eav napatnpnBei didppota ri Suopopia

OTO OTOMAX! HETA aTTO TNV KATAVAAWGON TOU
YLOOUPTIOU, Ba TTPETTEL VA PEIWOETE TNV TTOGOTNTA
TOU ylaoupTiov ota 100 ml kaBe @opd kal otn
OLVEXELD OTAdIOKA va TNV auroete ota 200-
300 ml.

KPAZI PYZIOY

1.

Mouhiacpa puliov

AproTe kaBapd puCL Ue YAOUTEVN 1) KOAQUTTIOKL Va
HOUAIGOEL € KaBapod vepod (5 - 7 WPES TO KANOKAIPL,
10 - 20 WPEC TO XEUWVA) KAl VA POUCKWOEL TOCO
TIOL VAl UIOPE( va OUVBAIBEL e TO XEPL 2KOTOG gival
Va anoppoerOEL EMAPKN UYPaAo(a yla va HayEIPEUTES
KOAG.

2.

ATpiopa puliov

BpdoTe TO HOUNOOUEVO PUTL UEXDL VA NV UTTOPET
va OUVONBEL pe To ¥épL. H xprion wpou puliol Sev
Ba €xel W AMOTEAECHA TNV TTAPACKEUT KPAGIoU
ano pull

3.
1.

2.

NpocBéate payid Kpaoiov

MA\Ovete T0 Soxelo e BPaoTd vepd yia
TIEPIOCOTEPO aTO 1 AETTO yia AmoAUHavon.
ATTAWOTE TO ATUIOUEVO PUTL KAl AVOKATEPTE TN
Hayld kpaotot oto doxeio (amwoTe To puQL
QAOKWVTAG Tieon)

. MpooBétovtag kpLo vepd Aol amWOETE

Kal TECETE TO PUC, OKAWPTE Wi UIKEn Tpuma
01N péon Tou PUCIoL Kal TAOTIANIOTE TN payld
Kpaotov mévw amod To pudL.

EAAHNIKA



EAAHNIKA

4. ZOpwon Kat Xpovog pubuiong

1. TomoBetroTe o KIBWTIO avapéng Kal mpoobéaTe
N QUUN Kpaotol otn de€apevry QUHWONC,
TOMOBETNOTE TO KAAUHUA KAl EVEPYOTIOIOTE TN
OUOKELN

2. ‘Otav avayel n evOeIKTIKA Auyvia evepyomoinong,
puBpioTe Tov xpdvo Asrtoupyiag oe 30-36 WPeG
OUHPWVA HE TIC UTTOSEIEEIC OTOV TTiVaKA ENEYXOU.
MeTd v mapodo Tou Xpovou Asitoupyiag, n
OUOKEUN QMeVEPYOTIOLE(TAL.

5. 'EAeyxog Kpaaoiou amo pult

Otav ohokAnpwbei n Sladikaoia, pmopeite va
eNéyEete To Kpaol amod pulL amnd Tn peoaia o).
ISQVIKA TTPEMEL VAl UTTOPE(TE VAl YEUTE(TE YAUKIA YeUoN
Kal GAKOON KAAAC ToldTnTag,

6. Alatripnon tTng Ppeockadag

To @péoko puUQ amod kpaoi eivat (eotd. Mmopeite
Va TO KATAVAADOETE APEDQ, MG 1 YELON UETA
anoé Pugn eivat kaAuTtepn. O xpdvog ouvTHPNONG
TOU Kpaotou puliov Sev mpémel va umepRaivel Tig
13 Nuépeg umd cuvBrikeg YUENG. H KaAUTEPN yevon
EMTUYXAVETAL ETA AT 5 NUEPEC. TOTE Ta BakTripla
YAAGKTIKOU 06£€0G 010 Kpaol amd pull éxouv
uPnAGTEPN Spdon kat dlatpodikry a&ia.

PYOMIZH TOY MINAKA AEITOYPTIAZ TOY
EAEFTXOMENOY AMO MIKPO-YMOAOTIXTH
MNAPAZKEYAXTH FNAOYPTIOY (eik. B)

1. Yuvdéote To kKaAwdio oty mpida. Xtnv 08dvn
eugaviCetal o aplBuodg «00» (xwplc Tpepudmatyua).
H tpogpodooaia gival evepyomoinuévn kat o
TIOPAOKEVAOTHG glval €TOIMOG yla Xprion

2. TatroTe To Koupri «AerToupyiar yia va emAEEeTe
™ Aettoupyia: ylaoUpTL f kpaot and pudL.

3. AQoU eMAEEETE TN AEITOUPYIQ, TIATAOTE TO KOUWTTI
«XPOVOC» Yla VA puBUIoETE ToV Xpdvo CUMWONC.
2uVIoTWVTAL 8 - 12 WPEG yla TNV TAPACKEUN
YLQ0UPTIOU. 2LVIOTWVTAL 36 - 42 WPEEC yIa TNV
TIAPAOKELT KPaolol amoé pudL.

4. MeTd Tov KaBopIopd To XPOVOU, TTATHOTE TO
KOUWTTE «évap&n/akupwony. Av BENeTE va KAVETE
EMAVEKKIVNON 1 TEQUATIONO, TIECTE EQVA TO
KOUPTT «€vap&n/akupwaonp.

TEXNIKEZ MPOAIATPAOEX
220-240V -+ 50/60 Hz « 20 W

DO1\ikn Tpog To mepiBaiov S1abeon

Mmopeite va fonbrioete otnv mpootaocia

Tou mepIBAMovTog! Mnv Eexvdte va Tnpeite
TOUC TOTTIKOUG KAVOVIOHOUG: TTAPASWOTE TOV N
AEITOUPYIKO NAEKTPIKO EEOMAIOUO O€ £va KaTAMNAO
Kévtpo Slabeonc.
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MHCTPYKLMUA NO AKCNNYATALUU

NPEAHA3HAYEHUE

[Ina coenatb Morypr.

He ana KOMMepPUYeCKOoro 1 NPOMBILLIEHHOTO
MCNONb30BaHNA.

OMUCAHUE NMPUBOPA (sngeo A)
Kopnyc

MaHenb ynpasneHun

OcHoBaHre

Kpbiwka

Kpbilwka KOHTenHepa

KoHTenHep

OTcek ans pepmeHTaymnm

WHyp

O N AWM =

MHCTPYKLU WA MO BE3OMNMACHOCTU
[Insa Toro 4To0bI M36eXaTb BOSHUKHOBEHWS
NoMapa, MOPaKeHNs SNEKTPUYECKM TOKOM 1/
WV TPaBMUPOBAHUSA OKPY»KaloLLMX BO BPEMA
IKCMyaTaLmm 3NeKTPUYECKUX NPUOOPOB,
HeobXOAVMO MPUAEPKMNBATECA OCHOBHbIX MEp
6€30MacHOCTY, BKMOYAs:

MPOYUTAWTE N COXPAHUTE JAHHYIO

WHCTPYKLUIO

1. MNepea Tem Kak NOAKMIOUNTL YCTPOWMCTBO,
ybeaunTech, UTo yKasaHHoe Ha Balwem nprbope
HanpaxeHne COBNaAaeT C NOKabHbIM
HanpAXeHNeM.

2. Kabenb He JOMXeH CBELLMBATLCA C YrNoB
paboueit NOBEPXHOCTY CToNa. Y6eauTech, Uto OH
He KacaeTca Kakor-nnbo ropadeit NoBePXHOCTL.

3. He skcnnyatvipyiite Nnprbop BOAM3MN OT ropAYMX
NOBEPXHOCTEN, HarpeBaTeNbHbIX 3/1EMEHTOB MK
NCTOYHMKOB OTKPbLITOrO OFHA.

4. Mepen YNCTKOW OTCOEAMHUTE NPUOOP OT
MNCTOYHMKa NUTaHWA. Hkorga He nonb3ayiTech
abpa3nBHbBIMM YMCTALLMMI CPEACTBAMM ANA
YMCTKM KOPNyCa, Tak Kak OHW MOryT nouapanatb
1N NOBPeanTb NPUGOP.

5. W13 coobpaxeHunin 6e30nacHOCTV He No3BONANTE
LETAM MONb30BaTbCA MPUOGOPOM.

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

7. He skcnnyaTtvpyiite Nprbop, ecnv noBpexaeH
Kabenb nnu wrekep, koraa nprbop
byHKUMOHMPYET HENPaBUILHO, NOC/Ee NafjeHns
Ha 3eM1I0 WK NOCse Kakoro-nndo Apyroro
nospexaeHna. Ana nposeaeHna HeOOXOAMMOro
PEMOHTa OTHecuTe NPVOOP B MarasnH, B KOTOPOM
Bbl ero npurobpenu.

8. He akcnnyatupytite nprbop BHe NoMeLLeHNA.

9. He akcnnyaTvpyiiTe Nprbop B6NM3N OT ropAYMX
NOBEPXHOCTEN, HarpeBaTeNbHbIX 311EMEHTOB MK
MNCTOYHMKOB OTKPbLITOrO OFHA.
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10. [laHHbIN NPYBOP He pekoMeHayeTCs
MCNONb30BaTh MofAM (BKNoYaa 1 fieTelt)
OrpaHnyeHHbIMN GU3NYECKMMIU, CEHCOPHbBIMM
WA YMCTBEHHbBIMY BO3MOXHOCTAMM, a TakxKe
06nafaloLWmnx HeAOCTATOUHBIM OMBITOM WK
3HaHVeM NpoAyKTa. [lJaHHOWM Kateropum nuLy
peKoMeH/YEeTCA MCMONb30BaTh NPUOOP TONBKO
MoA MPUCMOTPOM.

11.leTn OMKHbI Haxo[UTCA NoA4 NPUCMOTPOM
B3POC/IbIX, UTOObI YOCTOBEPUTLCA, UTO OHU
He urpatoTca NprbopPoM, a UCMOMb3YIOT €ro No
Ha3HayeHWo.

SKCMNNYATALMUA

norypet

1. Oe3nHdekunsa:

[IpomoiiTe KOHTeMHep C KpbllWKamy TEMIOW, HO He
KMNALLEN BOAOW B TeUeHre T MAHYTHI UK JonbLue.
OcTopoXHO! He fonyCKaeTCA MbiTb BEPXHIOWO
KPbILLIKY V1 CamMO YCTPOWCTBO KUMALLEN BOLOW.
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2. MNepemelwmnBaHue:

[omecTuTte cMech B 6aHOUKK, BblaepKMBas
cnefytoLLyto NPOMNoOPLMIO:

BapwuaHT 1: cBEXEro MONoKa 13 XonoannbHnka + 1
NakeTWK 3aKBaCKM UK HaTypanbHbIl MorypT 5 % 13
XONOAMNbHUKA.

BapuaHT 2: cTepunbHO YNakoBaHHOTO LiENbHOMO
MOSIOKa + 1 MakeTVK 3aKBaCKM UAN HaTypasbHbIN
norypt 5 % v3 xonoannbHMKa.

BapmaHT 3: MOMOKa, BOCCTAHOBNEHHOTO 13 CyXOro +
1 MaKkeTWK 3aKBaCKW WUV HaTypanbHbIA MorypT 5 %
13 XONOAWNbHMKA.

BapwuaHT 4: KnnAyeHoe coeBoe MONOKO + 3aKBacKa

Mpumeyvaxme: MNpu fobasneHnm norypta Unm
3aKBackM 0bbem MOMOKa chnefyeT yMeHbllaTb
COOTBETCTBEHHO.

OCTOPOXHO!

1. Y6eautech B TOM, YTO BCE UHIPEAUEHTbI
HaXO[ATCA B XOPOLIEM COCTOAHMM U X CPOK
FOAHOCTMN HE UCTEK.

2. ToYyHOE KOMMUECTBO 3aKBaCKM NpoBepbTe B
VHCTPYKUMN.

3. Ecnv Bbl MCMonb3yeTe Cyxoe MOJIOKO, BblaepxuTe
cnenyioLLyto NponopLmio: Ha 250 MA Cyxoro
MOnoKa fobassTte 750 M1 BOAbI.

4. KnnayeHoe coeBoe Unv BOCCTAaHOBNEHHOE 13
CyXOro MOJIOKO nepef A06aBNeHEM 3aKBACKM
cnepyet oxnaanTb Hke 40°C

PYCCKM



PYCCKUIA

(Bupeo 1)

a. Cexxee MOJIOKO, LiefibHOe MOSIOKO,
BOCCTaHOBEHHOE 13 CYXOro M COeBOE MOSTIOKO

b. 3akBacka Unm oxnaxkaeHHbIN HaTypanbHbIiA
norypt 5 %

c. [Nepemewatb B KOHTEMHepe

3. OepmeHTaumna

YKa3aHus: [locne nepemewnBaHna NCXOAHbBIX

NPOAYKTOB 3aKPOWTE KPBILLKY KOHTEMHEPa,

NOMECTUTE KOHTENHep B OTCEK N1 GepmMeHTaLmn

1 HAKPOWTe BEPXHEW KpbllWKOW. [oaknoumnte

YCTPOWCTBO K PO3ETKE W HaXKMWTe Ha BbIKtoYaTesb,

4TOObI HaYaTb GpepmeHTaumio. Bpemsa depmeHTaumm

3aaeTca BpyYHyto. Bpems GpepmeHTaLmmn coctasnaeT

6-8 Yacos. [OTOBbIV NOTYPT AOMKEH 3arycTeTb

1 IMETb KOHCUCTEHLMIO COEBOrO TBOPOTa.

Yem 6onblue Bpema GepMeHTaLmMm, TeM Bbile

KMCIOTHOCTb NMPOAYKTa.

OctopoxHo! Ha Bpema depmeHTaumm BamaeT
TemnepaTypa OKpy»atoLLer cpedbl 1 Temnepatypa
NCXOAHbBIX NPOAYKTOB. [1pKn HU3KOM TemnepaType
BO3[yXa 1K MCMOMb30BaHWM OXNaXAEeHHOro
MOJIOKa BpemaA crieflyeT yBENNUNTb, HO He Bonee uem
0o 14 yacos.

MNMpuroToBneHune B oTceke Ana pepmeHTayum 6e3

Tennown Boabl (B1AEO 2)

a. CmellaHHble NCXoAHble NPOAYKTHI

b. VlorypTHuua

C. HakpoWTe BepxHeW KpbILLKOW, yCTaHOBUTE BPEMA
Ha 8-12 yacos

MpumeyaHme: YTobbl COKPaTUTL BPeEMS
bepmeHTaumnm 1 obecneunTb paBHOMEpHoe
pacnpefeneHune Tenna, MoxHo 406aBUTb B OTCEK
na epmeHTaLMmM HeMHOTO BOfbI. Tak orypT
noayunTca 6onee oaHOPOAHbIM.

MpuroTtoBneHune B oTceke Ana GepmeHTaLmm

Tennomn Bogoi (B1aeo 3)

a. CmelaHHble UcxofHble MPOAYKTHI

b. VlorypTHuua

c. MomecTnTe KOHTeHep B OTCEK ANA
bepmeHTaLMM 1 HanernTe K1nAayeHylo Boay

d. Hakpolite BepxHel KPbILLKOM, yCTaHOBUTE Bpems
Ha 8-12 vacos

4. XpaHeHune

YKa3zaHua: [1pUrotoBeHHbIN NOTypPT MOXHO eCTb
Cpasy, HO B TakOM BMAe OH MeHee BKyceH. Ecnu Bbl
He NbuTe NoaooHbIE 6MI0AA B OXNaxJEHHOM BUIe,
Bbl MOXeTe NpoboBaTh MorypT cpasy. Ecnv 8 Tennom
BMAE MOrypT Bam He MOHPABWNCA, MOMeCTUTe

ero B xonoannbHuk. OCobeHHo BKyCeH MorypT B
OXNaxAeHHOM BuAe.

OcTopoXHO! XpaHUTb MOrypT B XONOAMNBHMIKE
MOXHO He bonee 7 aHeit. PekomeHpyeTca
ynoTpebuTb ero B TeueHne 3 AHel, NOCKOMbKY
MMEHHO B 3TO BpemMA NakTobakTepum B norypte
Hanbonee akTUBHbI.

(BUAeo 4)

a. locne depmeHTaumm

b. M3Bnekunte 6aHOUKM 13 yCTPOICTBA
c. TlomecTuTe UX B XONOANIBHUK

5. BKycoBble jo6aBku
YKasaHus: B orypT no BKyCy MOXHO [00aBUTb
bPYKTOBbIN COK, GPYKTO3Y, MeA 1 Apyrue NPOaYKTbI.

(BMAeo 5)

a. OxnaxpeHHbl norypt

b. OpykTOBLIN COK, M 11 Ap.
¢. Worypr c nobagkamm

MPUMEYAHME:

1. Ecnun nocne depmeHTauymnm Bblaensetcsa 6onblioe
KOMMUYEeCTBO rasa 1 NoABAAETCA NNOXOW 3anax,
3TO O3HAUaeT, YTo BOJA, B KOTOPOM PacTBOPEHO
CyXO€ MOJIOKO, 3arPA3HEHa, 1 TaKOM MorypT
eCTb Henb3A. KayeCcTBeHHbIN NOrypT nmeeT
KOHCUCTEHLMIO MYAMHTa, XXeNToBaTblin 6neck n
KMCNOBATHIN BKYC.

2. lMpw yBennueHnn BpemeHun depmeHTaLmm dyget
BbIAENATLCA 6ONbLUE XeNTOBATOM XUAKOCTY, a
BKYC CTaHeT 6osee KUC/bIM. ITO HOPMasnbHO,

1 TaKOW MOTYPT MOXKHO YNOTPeOnATL B MKLLY.
Bblgensiowanca )1aKoCTb COAEPKUT MHOXECTBO
none3HbIX BELEeCTs, Hanpumep, MONOYHYo
KMCNOTY 1 BUTaMUH B. MKNAKOCTb MOXKHO
YNOTPEOUTb OTAENBHO WM CMeLaTb C MOryPTOM.

3. 1A nuTaHua geten pekomeHayeTca
1ICMOMb30BaTh OMYpPT M3 CBEXEro MONOKa Mu
MOSIOKa, BOCCTaHOBSIEHHOTO 13 CyXoro. [1na
NOAEN C 3OBbITOYHBIM BECOM MOXHO FOTOBUTH
MOrypT U3 00e3XKMPEHHOTO MOMIOKA U MOSIOKa
C NMOHUXEHHON XMPHOCTBIO. ([lobaBneHne
bPYKTO3bl NPV MPUFOTOBNEHWN CMECH MOXET
YCKOpUTB NpoLecc pepmeHTaumu; apyrie
06aBKM MCNOMb30BaTb HE PEKOMEHAYIOTCA).

4. Ecnu nocne ynotpebnenua orypta noasnaeTca
MCKOMMOPT B 061ACTV KMBOTa U AMapes,
cokpatuTe nopuuio norypta o 100 M 3a ognH
a3, 1 3aTeM NocTeneHHo NoBbiWanTe ee Ao 200-
300 mn.

PUCOBOE BUHO

1. MpombiBKa puca

[IpomonTe 1 3amounTe pPUC, KNENKUIA pyuc Unu
KyKypy3y B yncton soge (5 - 7 vacos netom, 10 - 20
4aCOB 3KMOW) 4O COCTOAHWA, KOTAA €ro MOXHO
OyaeT pasfaBuTb NabLammy. 3T0 HEOOXOAUMO

ANA [OCTaTOYHOrO NOCTYMNEHWA B PUC BNArvi 1
obecneyeHVa HauyyLLIMX YCNOBMM NPUrOTOBAEHNA.

2. MpuroTtoBneHune puca

OTBapUTE 3aMOYEHHbIN PUC A0 TAKOrO COCTOAHMA,
uTOBbI €r0 MOXKHO ObINO Pa3AABMTL NaNbLAMM.
Cblpo pyC AN1A NPUTrOTOBNEHNA BUHA HE MOAXOANT.

3. [lo6aBneHne BUHHBIX APOXKKel

1. Anga ae3nHGeKUmmn NpomMoTe KOHTelHep v
KPbILLKY B TedeHre T MUHYTHI.

2. Pacnpepnenvte oTBapeHHbIN PUC MO Taperke,
nepemeLLaiTe BUHHbIE APOXKN 1 MOMECTUTE
B KOHTEHep (MOXHO NPUAABKTL PUC B
KOHTelHepe)

3. B npwaaBneHHbIn pyc aobaBbTe XONOAHYI0 BOAY,
npojenas oTBepCTHE B cepeavHe. [NoBepx puca
pacnpegenvte fPOXKU.

4. YcTaHOBKa BpeMeHU pepmeHTauumn
[TomecTnTe CMeChb C APOXKamm B OTCEK ANA
bepmeHTaLmK, 3aKpOTE BEPXHIOK KPbILLIKY 1
BK/IOYMTE YCTPONCTBO.

2. Y6enutecs, YTo 3aropenca MHAMKATOP NUTaHuA.
3apanTe Bpems 30-36 4acoB, COrnacHo
MHCTPYKUMAM Ha naHenu. o ncreyeHmy storo
BPEMEHW YCTPOWCTBO OTKIIOUMTCA.

5. MpoBepka roToBHOCTYU

o OKOHYaHWW MPUrOTOBEHNA NPOBEPLTE
FOTOBHOCTb BMHa Yepes OTBEPCTUE B CepeanHe.
B1HO AOMKHO MMETb CNaaKnii CNMPTOBOW BKYC.

6. XpaHeHune

TONbKO UTO NPUrOTOBNEHHOE BMHO ByneT

MIMETb NOBbILEHHYIO TemnepaTypy. Ero MoxHO
ynoTpebnATb Cpasy e nocse NpUroToseHus,
OfHaKO NyyLle BCero ero NpoboBaTb OXNaXaeHHbIM.
Pricosoe BMHO cneayeT XpaHWUTb OXNaxkAeHHbIM He
fonbuue 13 gHen. Hamnyuwmin BkyC BUHO MMeeT
nepeble NATb AHEN. B 370 BpemaA KNCNOMONOYHbIE
6aKTepV B BUHE MAKCVManbHO aKTUBHbI V1 MONE3HbI.

MAHEJIb YNPABIEHNA NPOTPAMMUPYEMOWM

MOTYPTHULbI (Buaeo B)

1. BknoumnTe WHyp B po3eTky. Ha ancnnee nossatca
Hemuraiowme undpsl «00». MHamkaTop byaet
ropeTb, YTO O3HAYaeT rOTOBHOCTb YCTPOMCTBA K
pabote

2. Yto6bl BLIOPATH GYHKLMIO MPUrOTOBNEHMA
AorypTa UAv pUCOBOrO BUHA, HaXMMUTE KNaBuLLYy
«DyHKUMAD.

3. Mocne BbI6opa GYHKLMMN HaKMUTE «Bpemsy,
uTOBbI HACTPOUTL BpeMs depmeHTaLnK.

8-12 yacos — peKkomeHyemoe Bpema
npuUroToBneHua norypra. 36-42 yaca —
peKoMeHyeMoe BpemaA NpuUroToBneHns
PVICOBOTO BMHa.

4. Tlocne yCTaHOBKM BpemeHw HaxmuTe «CtapT/
OTMeHa». Ecnv Bbl xoTuTe npepsaTs 1im
nepe3anycTuTb Nporpammy, Haxmmte «Crapt/
OTMeHa».

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKI:
220-2408B - 50/60 1+ 20 BT

XpaHeHue.

Pekomer/yeTca xpaHWTb B 3aKPbITOM CyXOM
noMeLeHnK Npu TemnepaTtype OKpyXKatoLero
BO3fyxa He Bblle nnoc 40°C ¢ OTHOCUTENbHOWM
BIAXHOCTbIO He Bbile 70% 1 OTCyTCTBUN B
OKpY»atoLLer cpefe Nbinw, KUCNOTHBIX 1 APYruX
napos.

TpaHcnopTupoBKa.

K aaHHomy npubopy cneumanbHble Npasuna
nepeBO3KK He NpumeHAtoTCA. [py nepesoske
nprbopa NCNonb3ynTe OPUrMHANBHYIO 3aBOACKYIO
ynakoBky. [Mpun nepesoske cnepyet n3beratb
nafeHni, yAapOB 1 MHbIX MEXaHWNUYEeCKHX
BO3/ENCTBUI Ha NPUOOP, a Takke NPAMOro
BO3[elICTBMA aTMOCHEPHbIX OCAAKOB 1 arpecCBHbIX
cpep.

Mpowu3BoauTens CoxpaHaAeT 3a coboi Npaso
M3MEHATb AN3alH 1 TEXHWUUYECKIME XapaKTepUCTUKN
yCTpoWicTBa 6e3 NpeABapUTENBHOMO YBEAOMMEHNS.

Cpok cny»6bl npubopa - 3 roga

[laHHOe v3fenre CoOTBETCTBYET BCEM TpebyembiM
€BPONENCKIM N POCCUINCKUM CTaHAapTam
6€30MacHOCTM W TUrMEeHBI.

N3rotoButenn:
KomnaHnwusa TumeTpoH AscTtpua (Timetron GesmbH)

Appec:
PaiimyHaracce 1/8, 1020, BeHa, AscTpun
(Raimundgasse 1/8, 1020 Vienna, Austria)

CpenaHo B Kutae

[ata NPON3BOACTBA yKa3aHa Ha yNnakoBKe

Umnoprep:

000 «paHTa1»

143912, MockoBckasa 0b51acTb, I. banatumxa,
3anagHan KOMMyHarnbHas 30Ha, yn. LWocce
SDHTy3macToB, BN.1a, Ten. +7 (495) 297 50 20

B cnyyae HevcnpaBHOCTM M3henna Heobxoanmo
06paTUTbCA B BNMKANWNI aBTOPU30BAHHbIN
CEPBUCHDBIV LIEHTP.

3a MHPopmMaumein o bnnxaiillem CePBUCHOM LieHTpe
obpalLlaiTecs K NpoAaBLly.

JKonorunyeckas yTmansaums:

Bbl MOXETE MOMOYb 3aLLUUTUTL OKPYKAIOLLYIO

cpepy! MNomHWTe 0 cobniofeHnn
MeCTHbIX NpaBun: OTnpasbTe HepaboTalollee
3NeKTPOOOOPYAOBaHME B COOTBETCTBYIOLIME LIEHTPSI
yTUAN3aLNN.
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