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INSTRUKCJA OBSLUGI JOGURTOWNICY Z TERMOSTATEM

Elementy zestawu:

Panel sterowania:

arwdE
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Korpus jogurtownicy

Przezroczysta pokrywa . o
Wkitadka stabilizujgca I 1

9 stoikéw typu twist-off o pojemnosci 180 ml

Przewdd zasilajgcy o dtugosci 122 cm
Instrukcja obstugi

Pokrywa

Plastikowa zakretka twist off (9 szt.)
Stoik szklany typu twist off (9 szt.)
Obudowa

Lampka sygnalizacyjna
Wyswietlacz LED

Wkitadka stabilizujgca stoiki
Przewdd zasilajgcy
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Przycisk zmiany ustawien ,SET”

Przyciski regulacji ,+” (UP) i ,—” (DOWN)

Wyswietlacz LED: wyswietlanie od 0-99 h, 0-59 min, temp 25-65°C

Przycisk zasilania ,ON/OFF” (wigczenie/wytgczenie)

Wskaznik aktualnie regulowanego parametru ,TIME, TEMP” (czas/temperatura)

Prosimy o dokladne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed uzyciem urzadzenia — i 0 zachowanie jej do wgladu
na przysztosé. Dokladne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wlasciwe korzystanie z urzadzenia
i pozwoli cieszy¢ sie jego bezawaryjnym dzialaniem przez diugi czas.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Sprawdz zawarto$¢ opakowania i upewnij sie, ze posiadasz wszystkie czesci zestawu oraz czy zadna z czesci
zestawu nie jest uszkodzona.

2. Usun z urzadzenia folie zabezpieczajace.

3. Doktadnie umyj szklane stoiki i zakretki — w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn, a nastepnie wyptucz
i wysusz. Istnieje mozliwosé mycia stoiczkow oraz zakretek w zmywarce.

4. Wnetrze jogurtownicy oraz pokrywe wytrzyj wilgotng szmatka i pozostaw do wyschniecia.

SPOSOB UZYTKOWANIA
Podtagcz urzgdzenie do gniazda sieciowego.
Nacisnij przycisk ,ON/OFF” aby wigczy¢ urzadzenie. Na wySwietlaczu automatycznie pojawi
sie domysine ustawienie ,10:00”, oznaczajgce domysine 10 godzin pracy urzgdzenia.
Nacisnij przycisk ,SET” aby wybra¢ ustawienia temperatury lub czasu. Kazdorazowe nacisniecie
przycisku ,SET” pozwala przej$¢ do ustawieh kolejnego parametru. Po prawej stronie wyswietlacza
zaswieci sie lampka sygnalizujgca aktualnie ustawiany parametr (,TEMP” dla temperatury lub ,TIME”
dla czasu), a migajgca cyfra wskaze aktualnie ustawiong wartosc.



4. Za pomocg przyciskéw ,+” (UP) i ,—” (DOWN) w obu parametrach ustaw pozgdang warto$¢ — liczbe
godzin, minut oraz temperature.

5. Aby zatwierdzi¢ wybrane parametry i rozpoczaé proces, ponownie nacisnij przycisk ,ON/OFF”.
W momencie rozpoczecia procesu wyswietlacz przestanie migaé, a urzadzenie zacznie sie nagrzewaé
i odliczaé czas.

6. Po uptynieciu zadanego czasu, urzgdzenie wytgcza sie samoczynnie.

UWAGA: Jesli nie przejdziesz do kolejnego ustawienia lub nie zatwierdzisz wybranych parametrow w
ciggu 5 sekund, urzgdzenie automatycznie sie wytgczy. Po ponownym wecisnieciu przycisku ,ON/OFF”
urzadzenie zapamieta zadane wczesniej parametry, o ile nie zostato odigczone od gniazda zasilania.

Przygotowanie jogurtu

Jogurt to doskonate, naturalne zrédto cennych dla zdrowia sktadnikéw. Powstaje z mleka przefermentowanego przez
bakterie jogurtowe. Bakterie te mnozg sie w cieptym mleku, az po pewnym czasie zmieniajg je w jogurt. Proces ten
znacznie wzbogaca mleko w wysokiej jakosci biatka. Domowy jogurt zawiera rowniez mikroelementy oraz przyjazng
mikroflore bakteryjng. Nie ma w nim zbednych dodatkéw, ktére wykorzystywane sg zazwyczaj w kupnych jogurtach
smakowych (substancji zageszczajacych, sztucznych barwnikéw, aromatéw, cukru). Robigc wtasne jogurty mozesz
wzbogaca¢ domowe menu o zdrowe i atrakcyjne przekaski, ktére bedg smakowaé znakomicie zarbwno same, jak
i z dodatkiem owocéw czy bakalii. Porcja takiego jogurtu do idealny pomyst na positek do pracy czy szkoty.

Do sporzadzenia smacznego, domowego jogurtu potrzebujesz:

e 1250 ml mleka,
e 0,125 g liofilizowanych kultur bakterii jogurtowych.

Uwaga: jogurtownica ta umozliwia przygotowanie jednorazowo 9 porcji jogurtu (1 porcja = 1 stoik = 180 ml). Catkowita
objetos¢ stoikdw to 1620 ml. Rekomendowana objetos¢ uzytkowa jogurtownicy to 1250 ml.

Proces przygotowania:

1. Stoiki wraz z zakretkami ostroznie umyj ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn. Same sfoiki po umyciu wyparz,
a nastepnie wraz z zakretkami wysusz.

2. Odmierz potrzebng ilos¢ mleka. Jesli uzywasz mleka $wiezego niepasteryzowanego, spasteryzuj je wczesniej.
W tym celu wlej je do garnka i podgrzej do temperatury 65°C, caty czas mieszajgc. Utrzymuj te temperature przez
30 minut, nastepnie szybko schiodz mleko do 40-45°C. W przypadku, kiedy uzywasz mleka niskopasteryzowanego,
podgrzej je w garnku do temperatury 40-45°C.

3. Bakterie rozpus¢ osobno w niewielkiej ilosci mleka lub wody (ok. 20 ml), a kiedy catkowicie sie rozpuszczg, wlej
catos¢ do przygotowanego cieptego mleka. Unikaj powstawania grudek.

4. Po zaszczepieniu mleka bakteriami jogurtowymi mieszaj przez 3-5 min. Po tym czasie mleko przelej
do przygotowanych wczesniej stoiczkow, do ok. % ich wysokosci, a nastepnie zakreé.

5. Wiz stoiki do wnetrza jogurtownicy i natéz pokrywe urzgdzenia.

6. Na panelu sterowania ustaw czas i temperature — zgodne z =zaleceniami podanymi na opakowaniu
wykorzystywanych kultur bakterii jogurtowych. Typowy czas fermentacji wynosi okoto 8-12 godzin, dla temperatury
w zakresie 42-44°C. Po 8 godzinach sprawdz, czy odpowiada Ci konsystencja i smak jogurtu. Jesli nie, pozostaw
go w jogurtownicy, zwiekszajgc czas do momentu uzyskania zadowalajgcej Cie konsystencji i smaku.

7. Tak przygotowany jogurt nadaje sie do bezposredniego spozycia. Aby wydluzy¢ trwato$¢ przygotowanych porcji,
jogurt przechowuj w lodoéwce.

Uwaga: Na czas fermentacji bedzie miata wplyw temperatura otoczenia i temperatura surowcéw. Zbyt diugie
ogrzewanie otrzymanego jogurtu moze prowadzi¢ do jego zepsucia.

Pomysty na jogurtowe przysmaki

Dobrym dodatkiem do domowego jogurtu sg $Swieze owoce, kakao, wanilia, ptatki kokosowe, dzemy, pulpy owocowe.
Oryginalnym pomystem bedzie tez jogurt podany w sposéb wytrawny, np. jako tzatziki. Wystarczy dodatek posiekanego
lub startego na tarce ogodrka, czosnku, odrobina oliwy z oliwek, soli oraz posiekanego koperku i miety. Wiasnorecznie
przygotowany jogurt moze by¢ tez Swietng bazg do innych potraw i napojow: smoothie, lassi, chtodnikéw, owsianek,



sosow czy ciast. Nie ma zadnych ograniczen dla Twojej kreatywnosci, nalezy jednak pamietac, aby wszelkie dodatki
smakowe dodawaé dopiero do gotowego jogurtu — w przeciwnym razie moze to negatywnie wptyng¢ na proces jego
powstawania. Jesli planujesz dodawac przygotowany jogurt do gorgcych potraw, pamietaj, ze moze sie¢ on zwazyc.
Aby tego unikngé, wymieszaj jogurt z niewielkg iloscig gorgcego sosu lub zupy i dopiero wtedy potgcz z reszta.

Dodatkowe wskazowki:

Czas dojrzewania wptywa na konsystencje i smak jogurtu. Im dluzszy czas, tym wytrawniejszy jogurt
i intensywniejszy smak.

Po 8 godzinach uzyskasz bardzo ftagodny jogurt, a po 10 godzinach bardziej kwasowy jogurt naturalny.

Gotowy jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 3-5 dni po przygotowaniu oraz przechowywaé w lodéwce.

Jogurt domowej roboty jest na og6t bardziej delikatny i nie tak gesty jak produkty sklepowe.

Podczas przygotowywania jogurtu moze oddzieli¢ sie niewielka ilos¢ wody na powierzchni, co jest naturalnym
zjawiskiem. Wode te nalezy wylac lub wymieszaé cato$c.

Przygotowany jogurt mozesz wykorzysta¢ jako starter do kolejnej porcji jogurtow zamiast stosowania
liofilizowanych kultur bakterii jogurtowych. Jednak im czesciej bedziesz powtarzaé ten proces, tym rzadszy moze
stawaé sie jogurt lub proces produkcji moze wymagacé dtuzszego czasu przygotowania. Jesli jogurt stanie
sie zbyt rzadki lub dlugos¢ procesu produkcji nieakceptowalna, nalezy zaczgé od poczatku, uzywajgc nowego,
zakupionego jogurtu lub bakterii starterowych.

Jesli uzyjesz mniejszej ilosci mleka lub dodasz 3-4 tyzeczki mleka w proszku, jogurt bedzie nieco gestszy.

Jogurt stanie sie gestszy, jesli przed jedzeniem pozostawimy go na jeden dzien w lodéwce.

Mleka niskopasteryzowanego nie trzeba gotowac przed przygotowaniem jogurtu.

Jogurt mozna réwniez przygotowac w wersji weganskiej, z mleka sojowego. W tym przypadku réwniez mozesz
wykorzysta¢ oferowane przez naszg firme kultury bakterii jogurtowych lub uzy¢ jogurtu z mleka sojowego jako
kultury starterowe.

Ewentualne problemy i ich rozwigzywanie:

Po uptywie 8 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny

Wydtuz proces maksymalnie do 14 godzin, kontrolujgc regularnie konsystencje jogurtu, az uzyskasz produkt
o satysfakcjonujgcej gestosci.

Po uptywie 14 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny

Mleko mogto by¢ zbyt gorgce w czasie mieszania z kulturami jogurtowymi. Upewnij sie, Ze podczas dodawania
kultur bakterii temperatura mleka nie przekracza 44°C.

Uzyte kultury mogly by¢ nieaktywne Iub nieodpowiednie. Sprawdz, czy stosujesz wiasciwe kultury
o odpowiedniej jakosci oraz czy nie mineta ich data waznosci.

Mleko mogto byé nieodpowiednie — zawarte w nim srodki konserwujace lub jego nieprawidtowa pasteryzacja
mogty zahamowac¢ badz uniemozliwi¢ rozwdj kultur jogurtowych.

Joqurt jest zbyt grudkowaty

Kultury jogurtowe i mleko nie zostaty prawidtowo wymieszane. Kultury nalezy zawsze doktadnie wymieszac
z cieptym mlekiem.

Na powierzchni jogurtu wida¢ czerwone plamki

Moze to by¢ oznaka, ze do mleka dostaly sie wczesniej zarodniki plesni. Jogurt nie nadaje sie do spozycia
i nalezy go wyrzuci¢. Przed nastepnym uzyciem bardzo doktadnie umyj stoiki na jogurt i zakretki. Stoiki przelej
wrzatkiem. Zarodniki plesni mogg przez dtugi czas unosi¢ sie w powietrzu, zanieczyszcza¢ mleko i uczynic
je niezdatnym do wyrobu jogurtu, dlatego zadbaj o jak najlepszg czysto$¢ sprzetu i nie zostawiaj otwartego
mleka przed dodaniem kultur.

Czyszczenie i przechowywanie

Wiasciwa i regularna konserwacja przedtuzy uzytkowanie produktu. Dbaj, aby byt on przechowywany w dobrym stanie
i wtasciwie wykorzystywany.



o Wskazane jest uzywanie tagodnych srodkéw czyszczgcych oraz delikatnych akcesoriéw, chronigcych korpus
urzgdzenia i elementy z tworzywa przed zarysowaniem.

e Sloiki przed kazdym uzyciem nalezy dokfadnie umy¢ i wyparzy¢. Zakretki do stoikdw myé ciepta wodg
z detergentem. Pojemnik z obudowg i panelem przeciera¢ wilgotng Sciereczkg i wysuszyC, nie zanurzaé
w wodzie!

e Po kazdym uzyciu urzgdzenie nalezy wyczysci¢ wilgotng scierkg kuchenng i pozostawi¢ do wyschniecia.

o Elementy zestawu muszg pozostawac przez caty czas czyste, poniewaz stykaja sie z zywnoscia.

e Jogurtownice nalezy przechowywaé w suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci, a takze chroni¢ jg przed kurzem
oraz brudem.

ZASADY BEZPIECZENSTWA

e W czasie eksploatacji jogurtownicy nalezy zachowaé¢ srodki ostroznosci zwigzane z bezpieczenstwem uzytkowania
urzgdzen elektrycznych.

e Zabrania sie wyjmowania lub wkfadania wtyczki mokrymi rekoma.

e Zalecane jest ustawienie urzadzenia w kuchni, w miejscu ostonietym przed nadmiernym nastonecznieniem,
zapewniajgcym komfort uzytkowania oraz bezpieczng obstuge.

e Dzieci powinny mie¢ dostep do jogurtownicy tylko pod nadzorem oso6b dorostych.

e Urzadzenie powinno by¢ tak zabezpieczone, by nie miaty do niego dostepu zwierzeta domowe.

e W czasie, kiedy urzgdzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosi¢.

e Urzgdzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

¢ Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzadzenia bez nadzoru.

e Upewnij sie, ze napiecie znamionowe urzgdzenia jest zgodne z tym w sieci, z ktérej korzystasz.

e Zabronione jest uzywanie tego urzadzenia w poblizu przedmiotéw tatwopalnych.

e Nie uzywaj produktu na niestabilnym podtozu, w wilgotnym miejscu lub w poblizu innego Zrdédta ciepta.

Nieprzestrzeganie powyzszych zalecen moze by¢ niebezpieczne dla zdrowia; moze takze zakitdcac
prace urzadzenia i doprowadzi¢ do jego awarii.

Dane techniczne:

Napiecie znamionowe: 230V ~ 50 Hz

Moc znamionowa: 40 W

Pojemnosc¢: 9 stoikow twist off o tgcznej pojemnosci 1,62 L (180 ml kazdy)
Klasa ochronnosci: Il

Wymiary urzadzenia
Szerokosé 25cm
LHDG
Diugosé 26,5 cm ’
9 PAP ‘

Wysokos¢é 14 cm I

Diugosé C€

przewodu 122 cm

zasilajacego

GOSPODAROWANIE ODPADAMI

Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego nie nalezy wyrzuca¢ do $mietnika. Selekcjonowanie i prawidtowa
utylizacja tego typu odpaddw przyczynia sie do ochrony srodowiska naturalnego. Uzytkownik jest odpowiedzialny za
dostarczenie zuzytego sprzetu do wyspecjalizowanego punktu zbiérki, w ktérym bedzie on przyjety bezpfatnie. Informacje
o takim punkcie mozna uzyskac u wtadz lokalnych lub w punkcie zakupu.



Uwaga!

Kazde gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie potencjalnym wytwoércg
niebezpiecznego dla ludzi i Srodowiska odpadu, z tytutu obecnosci w sprzecie niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz
czesci sktadowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to cenny materiat, z ktérego mozemy odzyskac¢ surowce takie jak miedz,
cyna, szklto, zelazo i inne.
Symbol przekreslonego kosza na $mieci umieszczany na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego
dotgczonych oznacza, ze produktu nie wolno wyrzucaé tgcznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza
jednoczesnie, ze sprzet zostat wprowadzony do obrotu po dniu 13 sierpnia 2005 r.
s OboOwigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do wyznaczonego punktu zbidrki w celu wiasciwego
jego przetworzenia. Informacje o dostepnym systemie zbierania zuzytego sprzetu elektrycznego mozna znalez¢
w punkcie informacyjnym sklepu oraz w urzedzie miasta/gminy. Odpowiednie postepowanie ze zuzytym sprzetem
zapobiega negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego zdrowia!
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USER MANUAL FOR YOGHURT MAKER WITH THERMOSTAT
Contents of the set:

e Yoghurt maker body ' o

e Transparent cover
e Stabilising insert $ 1
o O twist-off jars with capacity of 180 ml
e 122 cm long power cable
e User manual
1. Cover
2. Plastic twist-off lid (9 pcs) W
3. Glass twist-off jar (9 pcs) - -
4. Casing aras>an
5. Indicator light : A .
6. LED display
7. Insert for stabilising jars
8. Power supply cable

Control panel:
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"SET" button for changing the settings

“+” (UP) and “=” (DOWN) adjustment buttons

LED display: display from 0-99 h, 0-59 min, temp 25-65°C

“ON/OFF” power switch

"TIME, TEMP” (time, temperature) display of the currently controlled parameter

arLODNE

Please read this manual carefully before using the device - and keep it for future reference. Familiarising yourself
thoroughly with the recommendations below will enable using the device properly and enjoy its faultless
functioning for along time.

PRIOR TO FIRST USE

5. Check the contents of the packaging and make sure you have all the kit parts and that none of them are
damaged.
6. Remove protective films from the device.



7. Wash glass jars and lids thoroughly - in warm water with dishwashing liquid, then rinse and dry. The jars and lids
are dishwasher safe.
8. Wipe the inside of the yoghurt maker and the cover with a damp cloth and leave to dry.

HOW TO USE

1. Connect the device to a mains socket.

2. Press the “ON/OFF” button to turn the device on. The display will automatically show a default
setting of "10:00", indicating the default 10 hours of operation of the device.

3. Press the "SET" button to select temperature or time settings. Each time the 'SET' button
is pressed, the next parameter is set. On the right-hand side of the display, the lamp indicating
the parameter currently being set ("TEMP" for temperature or "TIME" for time) will light up and
a flashing digit will indicate the value currently set.

4. Use the "+" (UP) and "-" (DOWN) buttons in both parameters to set the desired value - number
of hours, minutes and temperature.

5. To confirm the selected parameters and start the process, press the "ON/OFF" button again. When
the process starts, the display will stop flashing and the unit will start to heat up and count down.

6. Once the set time has elapsed, the unit switches off automatically.

PLEASE NOTE: If you do not proceed to the next setting or do not confirm the selected parameters
within 5 seconds, the unit will automatically switch off. When the "ON/OFF" button is pressed again,
the device will save the previously set parameters, unless it has been disconnected from the power
socket.

Yoghurt preparation

Yoghurt is an excellent natural source of healthy ingredients. It is made from milk fermented by yoghurt bacteria. These
bacteria multiply in the warm milk until, after some time, they turn it into yoghurt. This process significantly enriches
the milk with high-quality proteins. Homemade yoghurt also contains micronutrients and friendly bacterial microflora.
It has no unnecessary additives that are usually employed in store-bought flavoured yoghurts (thickeners, artificial
colours, flavours, sugar). By making your own yoghurt, you can enrich your home menu with healthy and attractive
snacks that will taste great both on their own and with the addition of fruit or nuts. A portion of such yoghurt is ideal
for a meal for work or school.

To make a tasty homemade yoghurt you need:

e 1250 mL milk,

e 0.125 g freeze-dried yoghurt bacterial cultures.
Please note: this yoghurt maker allows 9 portions of yoghurt to be prepared at one time (1 portion = 1 jar = 180 ml).
The total volume of the jars is 1620 mL. The recommended usable volume of the yoghurt maker is 1250 ml.

Preparation process:

1. Carefully wash the jars along with the lids with warm water and dishwashing liquid. Scald the jars after washing
and then dry them together with the lids.

2. Measure out the amount of milk needed. If you are using fresh unpasteurised milk, pasteurise it beforehand.
To this end, pour the milk into a pot and heat it to 65°C, stirring all the time. Maintain this temperature
for 30 minutes, then quickly cool the milk down to 40-45°C. If you are using low-pasteurised milk, heat
it in a pot to 40-45°C.

3. Dissolve the bacteria separately in a small amount of milk or water (about 20 mL), and once they are completely
dissolved, pour the water/milk with bacteria into the prepared warm milk. Avoid the formation of lumps.

4. After inoculating the milk with yoghurt bacteria, stir it for 3-5 minutes. After this time, pour the milk into the jars
you prepared earlier, up to about % of their height, and then close them with lids.

5. Place the jars inside the yoghurt maker and put the cover on the machine.

6. On the control panel, set the time and temperature in line with the recommendations on the package of yoghurt
cultures used. Typical fermentation time is about 8-12 hours, for temperatures in the range of 42-44°C.
After 8 hours, check whether you are happy with the texture and flavour of the yoghurt. If not, leave
it in the yoghurt maker, increasing the time until you are satisfied with the texture and flavour.

7. The yoghurt so prepared is suitable for direct consumption. To extend the shelf life of the portions you prepare,



store the yoghurt in the fridge.

Please note: The fermentation time will be influenced by the ambient temperature and the temperature
of the raw materials. Heating the obtained yoghurt for too long can lead to spoilage.

Ideas for yoghurt delicacies

Good additions to homemade yoghurt include fresh fruit, cocoa, vanilla, coconut flakes, jams, and fruit pulps. Yoghurt
served dry, for example as tzatziki, will also be an interesting idea. All you need to do is add chopped or grated
cucumber, garlic, a little olive oil, salt and chopped dill and mint. Homemade yoghurt can also form a great base for other
dishes and drinks: smoothies, lassi, cold soups, oatmeal, sauces or cakes. There are no limits to your creativity,
but it is important to remember that any flavourings should only be added to the finished yoghurt - otherwise they
can adversely affect the process. If you intend to add the prepared yoghurt to hot dishes, be aware that it may curdle.
To avoid this, mix the yoghurt with a small amount of hot sauce or soup and only then combine it with the rest.

Additional tips:

The maturation time affects the consistency and flavour of the yoghurt. The longer it is, the drier the yoghurt
and the more intense the flavour.

After 8 hours you will get a very mild yoghurt and after 10 hours a more acidic natural yoghurt.

The finished yoghurt should be stored in the refrigerator and eaten within 3-5 days after preparation.

Homemade yoghurt is generally softer and not as thick as store-bought products.

When preparing yoghurt, a small amount of water may separate on the surface, which is a natural occurrence.
This water should be poured off or mixed in.

You can use the prepared yoghurt as a starter for your next batch of yoghurt instead of using freeze-dried
yoghurt cultures. However, the more often you repeat this process, the thinner the yoghurt may become
or the production process may require longer preparation time. If the yoghurt becomes too runny or the length
of the production process becomes unacceptable, start from scratch using a new purchased yoghurt or starter
bacteria.

If you use less milk or add 3-4 teaspoons of powdered milk, the yoghurt will be slightly thicker.

The yoghurt will become thicker if you leave it in the fridge for a day before eating.

Low-pasteurised milk does not need to be boiled before preparing the yoghurt.

Yoghurt can also be made in a vegan version, using soy milk. In this case, you can also use the yoghurt cultures
we offer or use soy milk yoghurt as a starter culture.

Potential problems and how to solve them:

After 8 hours the yoghurt is still too runny

e Extend the process to a maximum of 14 hours, monitoring the consistency of the yoghurt regularly until you have

a product of satisfactory thickness.

After 14 hours the yoghurt is still too runny

e The milk may have been too hot when it was being mixed with the yoghurt cultures. Make sure that

the temperature of the milk does not exceed 44°C when adding the cultures.

e The cultures used may have been inactive or inappropriate. Make sure you are using the right cultures

of the right quality and that their expiry date has not passed.

e The milk may not have been suitable - the preservatives in it or its improper pasteurisation may have inhibited

or prevented the development of yoghurt cultures.

Yoghurt is too grainy

e The yoghurt cultures and milk were not mixed properly. The cultures should always be mixed thoroughly with

warm milk.

Red spots can be seen on the surface of the yoghurt

e This can be a sign that mould spores have previously entered the milk. The yoghurt is not fit for consumption

and should be discarded. Wash the yoghurt jars and their lids very thoroughly before next use. Pour boiling
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water over the jars. Mould spores can linger in the air for a long time, contaminating the milk and making
it unsuitable for making yoghurt, so keep your equipment as clean as possible and do not leave the milk
container open before adding cultures.

Cleaning and storage

Proper and regular maintenance will extend the life of the product. Make sure that it is stored in good condition and
used properly.

It is recommended that gentle cleaning agents and delicate accessories are used, which will protect the body
of the devices and its plastic parts against scratches.

The jars should be thoroughly washed and scalded before each use. Wash jar lids using warm water with
a detergent. Wipe the container with the housing and panel with a damp cloth and dry it. Do not immerse
in water!

After each use, the device should be cleaned with a damp kitchen cloth and allowed to dry.

Kit components must remain clean at all times as they come into contact with food.

Store the yoghurt maker in a dry place, out of the reach of children, and protect it from dust and dirt.

SAFETY PRINCIPLES

e When operating the yoghurt maker, take precautions related to the safety of using electrical equipment.

e |tis prohibited to remove or insert the plug with wet hands.

e It is recommended that the device be placed in the kitchen, in a place sheltered from excessive sunlight, to ensure
comfort of use and safe operation.

e Children should only have access to the yoghurt maker under adult supervision.

e The device should be secured so that pets do not have access to it.

e While the device is in operating mode, do not move it.

e Do not repair or modify the device on your own.

¢ Never leave the operating device unattended.

e Make sure that the rated voltage of the device matches that of the mains you are using.

e |tis prohibited to use this device near flammable objects.

e Do not use the device on an unstable surface, in a damp place or near another heat source.

/N

Failure to follow these recommendations can be hazardous to health and it can also interfere with the
operation of the equipment and lead to its failure.

Technical data:

Rated voltage: 230V ~ 50 Hz
Rated power: 40w
Capacity: 9 twist-off jars with a total capacity of 1.62 L (180 mL each)

Protection class: Il

Device dimensions
Width 25cm
HH A&
Length 26.5cm ’
9 PAP ‘
Height 14 cm [
Length of the 122 cm c €
power cable




WASTE MANAGEMENT

Waste electrical and electronic equipment must not be discarded into a waste bin. Selection and correct disposal of waste
of this type contributes to protection of the natural environment. The user is liable for delivering the waste equipment
to a specialised collection point, where it will be accepted without charging any fee. Information on such collection point
can be obtained from local authorities or at the point of purchase.

Please note!

Every household uses electrical and electronic equipment and, therefore, is a potential producer of waste that is hazardous
to people and the environment due to presence of hazardous substances, mixtures, and constituents in the equipment.
On the other hand, waste equipment constitutes valuable material from which raw materials such as copper, tin, glass,
iron, etc. can be recovered.
The symbol of a crossed-out rubbish bin placed on equipment, packaging, or accompanying documents means
that the product must not be disposed of together with other waste. Such a marking means at the same time that
the equipment was placed on the market after 13th of August 2005.
mmmm D€ User is obligated to provide waste equipment to the designated waste collection point for appropriate
processing. You can find information on the available system for collecting waste electrical equipment at a given
store’s enquiry point and at the city hall/municipal office. Proper handling of waste equipment prevents negative
consequences for the natural environment and human health!

BEDIENUNGSANLEITUNG DER JOGHURTMASCHINE MIT THERMOSTAT
Bestandteile des Sets:
e Korper der Joghurtmaschine

e Durchsichtiger Deckel
e Stabilisierende Einlage ' o
e O Twist-Off-Glaser mit einem Fassungsvermdgen von 180 ml
e Stromversorgungskabel mit einer Lange von 122 cm
e Bedienungsanleitung
1. Deckel
2. Twist-Off-Schraubverschluss aus Kunststoff (9 St.)
3. Twist-Off-Glas (9 St.)
4. Gehause
5. Meldeleuchte
6. LED-Anzeige
7. Stabilisierende Einlage fur Glaser
8. Stromversorgungskabel
Steuerpanel
© o0 {2:.00 ® O
- ( SN _
1. Taste zum Andern der Einstellungen ,SET”
2. Steuerungstasten ,+” (UP) und ,—" (DOWN)
3. LED-Anzeige: Anzeige von 0-99 h, 0-59 min, Temp. 25-65°C
4. Einschalttaste ,ON/OFF* (Ein/Ausschalten)
5. Anzeige des aktuell eingestellten Parameters ,TIME, TEMP” (Zeit/Temperatur)
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Bitte lesen Sie diese Anleitung sorgfiltig durch, bevor Sie das Gerat benutzen, und bewahren Sie sie zum
spateren Nachschlagen auf. Die Kenntnis der folgenden Empfehlungen ermoglicht die korrekte Nutzung
des Gerats und gewahrleistet dessen storungsfreien Betrieb iliber einen langen Zeitraum.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

1. Uberprifen Sie den Inhalt der Verpackung und vergewissern Sie sich, dass Sie alle Teile des Sets haben
und dass keines der Teile beschadigt ist.

2. Entfernen Sie die Schutzfolien von dem Gerét.

3. Waschen Sie die Glaser und Schraubverschlisse griindlich — in warmem Wasser mit Spilmittel, anschlieRend
abspilen und abtrocknen. Die Glaser und Schraubverschlisse kénnen in der Spllmaschine gewaschen werden.

4. Wischen Sie das Innere der Joghurtmaschine und den Deckel mit einem feuchten Tuch ab und lassen
Sie sie trocknen.

VERWENDUNGSWEISE

SchlieRen Sie das Geréat an die Steckdose an.

2. Dricken Sie die Taste ,ON/OFF*, um das Gerat einzuschalten. Auf der Anzeige wird automatisch
die Standardeinstellung ,10:00“ angezeigt, die die Standardbetriebszeit des Gerats
von 10 Stunden angibt.

3. Dricken Sie die Taste ,SET®, um die Temperatur- oder Zeiteinstellungen zu wahlen. Jedes Mal,
wenn die Taste ,SET" gedrickt wird, wird der nachste Parameter eingestellt. Auf der rechten Seite
des Displays leuchtet die Meldeleuchte auf, die den aktuell eingestellten Parameter anzeigt
(,TEMP® fir Temperatur oder ,TIME“ fir Zeit), und eine blinkende Ziffer zeigt den aktuell
eingestellten Wert an.

4. Verwenden Sie die Tasten ,+" (UP) und ,-" (DOWN) in beiden Parametern, um den gewlinschten
Wert einzustellen — Anzahl der Stunden, Minuten und Temperatur.

5. Um die gewahlten Parameter zu bestatigen und den Vorgang zu starten, driicken Sie erneut
die Taste ,ON/OFF”. Wenn der Prozess startet, hort die Anzeige auf zu blinken und das Gerat
beginnt, sich aufzuheizen und die Zeit abzuzahlen.

6. Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Loy

HINWEIS: Wenn Sie nicht innerhalb von 5 Sekunden zur nachsten Einstellung Ubergehen oder
die gewahlten Parameter bestatigen, schaltet sich das Gerat automatisch aus. Wenn die Taste
+LON/OFF" erneut gedrickt wird, speichert das Gerat die zuvor eingestellten Parameter, es sei denn,
es wurde von der Steckdose getrennt.

Bereitung des Joghurts

Joghurt ist eine hervorragende natirliche Quelle von wertvollen Inhaltsstoffen fir die Gesundheit. Er wird
aus mit Joghurtbakterien fermentierter Milch hergestellt. Diese Bakterien vermehren sich in warmer Milch, bis sie diese
nach einiger Zeit in Joghurt verwandeln. Dieser Vorgang reichert die Milch erheblich mit hochwertigen Proteinen
an. Hausgemachter Joghurt enthalt auRerdem Mikronahrstoffe und eine guinstige bakterielle Mikroflora. Er enthalt keine
unnotigen Zusatzstoffe (Verdickungsmittel, kinstliche Farbstoffe, Aromen, Zucker), die normalerweise in handelsublichen
aromatisierten Joghurts verwendet werden. Wenn Sie |hren Joghurt selbst bereiten, kdnnen Sie Ihren Speiseplan
mit gesunden und attraktiven Snacks bereichern, die sowohl pur als auch mit Obst oder Trockenfrichten hervorragend
schmecken. Eine Portion eines solchen Joghurts ist eine ideale Idee flir eine Mahlzeit in der Arbeit oder Schule.

Um schmackhaften, selbstgemachten Joghurt zu bereiten, benétigen Sie:

e 1250 ml Milch,

e 0,125 g gefriergetrocknete Joghurtbakterienkulturen.
Hinweis: Mit dieser Joghurtmaschine kénnen gleichzeitig 9 Portionen Joghurt zubereitet werden (1 Portion = 1 Glas =
180 ml). Das Gesamtfassungsvermoégen der Glaser betrdgt 1620 ml. Das empfohlene Nutzfassungsvermégen
der Joghurtmaschine betragt 1250 ml.

Zubereitung:

1. Waschen Sie die Glaser zusammen mit den Schraubverschlissen vorsichtig mit warmem Wasser
und Spulmittel. Brihen Sie die Glaser nach dem Waschen aus und trocknen Sie sie zusammen
mit den Schraubverschllissen.

2. Messen Sie die bendtigte Menge Milch ab. Wenn Sie frische, unpasteurisierte Milch verwenden, mussen
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Sie diese vorher pasteurisieren. Dazu gieRen Sie die Milch in einen Topf und erhitzen Sie sie unter stdndigem
Ruhren auf 65°C. Diese Temperatur 30 Minuten lang beibehalten, dann die Milch schnell auf 40-45°C abkuihlen.
Wenn Sie niedrigpasteurisierte Milch verwenden, erhitzen Sie sie in einem Topf auf 40-45 °C.

3. Loésen Sie die Bakterien separat in einer kleinen Menge Milch oder Wasser (ca. 20 ml) auf und gielden
Sie das Ganze, wenn es vollstindig aufgelost ist, in die vorbereitete warme Milch. Vermeiden Sie,
das Entstehen von Kliumpchen.

4. Nach der Impfung der Milch mit Joghurtbakterien 3-5 Minuten lang rihren. Nach dieser Zeit die Milch
in die vorbereiteten Glaser bis zu etwa % ihrer Hohe flillen und anschlieRend verschlieRen.

5. Stellen Sie die Glaser in die Joghurtmaschine und setzen Sie den Deckel auf das Gerat.

6. Stellen Sie am Steurpanel die Zeit und die Temperatur ein — wie auf der Verpackung der verwendeten
Joghurtkulturen empfohlen. Die typische Fermentationsdauer betragt etwa 8-12 Stunden bei einer Temperatur
von 42-44°C. Prifen Sie nach 8 Stunden, ob die Konsistenz und der Geschmack des Joghurts Ihnen passen.
Wenn nicht, lassen Sie ihn in der Joghurtmaschine und verlangern Sie die Zeit, bis Sie mit der Konsistenz
und dem Geschmack zufrieden sind.

7. Der auf diese Weise zubereitete Joghurt ist fir den direkten Verzehr geeignet. Um die Haltbarkeit
der zubereiteten Portionen zu verlangern, sollte der Joghurt im Kiihischrank aufbewahrt werden.

Hinweis: Die Fermentationsdauer wird von der Umgebungstemperatur und der Temperatur der Rohstoffe
beeinflusst. Ein zu langes Erhitzen des entstandenen Joghurts kann zu seinem Verderben flhren.

Ideen fiir Joghurt-Leckereien

Gute Zutaten fiir selbstgemachten Joghurt sind frisches Obst, Kakao, Vanille, Kokosflocken, Konfitlire, Fruchtfleisch.
Eine originelle Idee ware auch ein Joghurt, der zum Beispiel auf pikante Weise serviert wird wie z.B. Tzatziki. Es genugt
die Zugabe von gehackter oder geriebener Gurke, Knoblauch, ein wenig Olivendl, Salz und gehacktem Dill und Minze.
Selbstgemachter Joghurt kann auch eine hervorragende Grundlage fiir andere Gerichte und Getranke sein: Smoothies,
Lassi, kalte Suppen, Haferbrei, Saucen oder Kuchen. Der Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt, aber es ist wichtig,
daran zu denken, dass alle Zutaten nur dem fertigen Joghurt zugesetzt werden sollten — andernfalls kénnen sie dessen
Entstehungsprozess beeintrachtigen. Wenn Sie vorhaben, den zubereiteten Joghurt zu warmen Gerichten hinzuzufligen,
bedenken Sie, dass er gerinnen kann. Um dies zu vermeiden, mischen Sie den Joghurt mit einer kleinen Menge heiler
Solde oder Suppe und vermengen Sie ihn erst dann mit dem Rest.

Zusatzliche Hinweise:

e Die Reifezeit beeinflusst die Konsistenz und den Geschmack des Joghurts. Je langer die Reifezeit, desto
sauerlicher der Joghurt und desto intensiver der Geschmack.

e Nach 8 Stunden erhalten Sie einen sehr milden Joghurt und nach 10 Stunden einen sauerlichen Naturjoghurt.

e Der fertige Joghurt sollte im Kuhlschrank aufbewahrt und innerhalb von 3-5 Tagen nach der Zubereitung verzehrt
werden.

e Selbstgemachter Joghurt ist im Allgemeinen milder und nicht so dickflissig wie handelsubliche Produkte .

e Bei der Zubereitung von Joghurt kann sich eine kleine Menge Wasser an der Oberflache absetzen, was eine
naturliche Erscheinung ist. Dieses Wasser sollte abgegossen oder mit dem Joghurt vermischt werden.

e Sie koénnen den zubereiteten Joghurt als Starter fir Ihren nachsten Joghurt verwenden, anstatt
gefriergetrocknete Joghurtkulturen zu verwenden. Je ofter Sie diesen Vorgang jedoch wiederholen, desto
dinnflissiger kann der Joghurt werden oder der Herstellungsprozess kann eine langere Vorbereitungszeit
erfordern. Wenn der Joghurt zu flissig wird oder die Dauer des Herstellungsprozesses inakzeptabel ist, fangen
Sie mit neuem, gekauftem Joghurt oder Starterbakterien von vorne an.

e Wenn Sie weniger Milch verwenden oder 3-4 Teel6ffel Milchpulver hinzufigen, wird der Joghurt etwas
dickflussiger.

e Der Joghurt wird dickflissiger, wenn Sie ihn vor dem Verzehr einen Tag lang im Kihlschrank aufbewahren.

e Niedrigpasteurisierte Milch muss vor der Zubereitung des Joghurts nicht abgekocht werden.

e Joghurt kann auch in einer veganen Version mit Sojamilch zubereitet werden. Auch in diesem Fall kénnen
Sie die von uns angebotenen Joghurtkulturen verwenden oder Sojamilchjoghurt als Starterkultur einsetzen.
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Mogliche Probleme und deren Lésung:

Nach 8 Stunden ist der Joghurt noch zu fliissig

e Verlangern Sie den Prozess bis maximal 14 Stunden und kontrollieren Sie dabei regelmaflig die Konsistenz
des Joghurts, bis Sie ein Produkt mit einer zufriedenstellenden Dichte erhalten.

Nach 14 Stunden ist der Joghurt noch zu fliissig

e Mdglicherweise war die Milch beim Mischen mit den Joghurtkulturen zu hei. Achten Sie darauf, dass
die Temperatur der Milch beim Hinzuflgen der Kulturen 44°C nicht Gberschreitet.

e Die verwendeten Kulturen konnten inaktiv oder ungeeignet gewesen sein. Vergewissern Sie sich, dass
Sie die richtigen Kulturen in der richtigen Qualitdt verwenden und dass deren Verfallsdatum noch nicht
abgelaufen ist.

e Moglicherweise war die Milch nicht geeignet — die darin enthaltenen Konservierungsstoffe oder
die unsachgemale Pasteurisierung haben die Entwicklung von Joghurtkulturen gehemmt oder verhindert.

Der Joghurt ist zu klumpig

e Die Joghurtkulturen und die Milch wurden nicht richtig vermischt. Die Kulturen sollten immer grindlich mit
warmer Milch vermischt werden.

Auf der Oberflache des Joghurts sind rote Flecken zu sehen.

e Dies kann ein Zeichen daflr sein, dass zuvor Schimmelsporen in die Milch gelangt sind. Der Joghurt ist nicht
zum Verzehr geeignet und sollte entsorgt werden. Waschen Sie die Joghurtglaser und -verschliisse vor dem
nachsten Gebrauch sehr grindlich aus. Brihen Sie die Glaser aus. Schimmelsporen kénnen sich lange in der
Luft halten, die Milch verunreinigen und sie fir die Joghurtherstellung unbrauchbar machen. Halten Sie daher
Ihre Utensilien so sauber wie mdglich und lassen Sie die Milch nicht offen stehen, bevor Sie Kulturen
hinzufiigen.

Reinigung und Aufbewahrung

Eine ordnungsgemalfie und regelmallige Wartung verlangert die Nutzungsdauer des Produkts. Achten Sie darauf,
dass es in gutem Zustand gehalten und ordnungsgemaf verwendet wird.

e Es ist ratsam, milde Reinigungsmittel zu verwenden, um das Gehduse des Gerats und die Kunststoffteile
vor Kratzern zu schitzen.

e Die Glaser sollten vor jedem Gebrauch grindlich gewaschen und ausgebriht werden. Waschen
Sie die Schraubverschlisse der Glaser mit warmem Wasser und Spulmittel. Den Behalter mit dem Gehause
und dem Panel mit einem feuchten Tuch abwischen und abtrocknen, nicht in Wasser eintauchen!

e Nach jeder Benutzung sollte das Gerat mit einem feuchten Kichentuch gereinigt und zum Trocknen stehen
gelassen werden.

¢ Die Bestandteile des Sets missen stets sauber sein, da sie mit Lebensmitteln in Berihrung kommen.

e Die Joghurtmaschine sollte an einem trockenen Ort, auRerhalb der Reichweite von Kindern, sowie vor Staub
und Schmutz geschitzt aufbewahrt werden.

SICHERHEITSGRUNDSATZE

e Wahrend des Betriebs des Joghurtmaschine muissen Sicherheitsvorkehrungen im Zusammenhang
mit der Verwendung elektrischer Gerate beachtet werden.

e Es ist verboten, den Stecker mit nassen Handen herauszuziehen oder einzustecken.

e Es wird empfohlen, das Gerat in der Kiche an einem Ort aufzustellen, der vor UbermaRiger Sonneneinstrahlung
geschiutzt ist, um einen bequemen Gebrauch und einen sicheren Betrieb zu gewahrleisten.

e Kinder sollten nur unter Aufsicht von Erwachsenen Zugang zur Joghurtmaschine haben.
e Das Gerat sollte so gesichert sein, dass Haustiere keinen Zugang dazu haben.

e Wahrend das Gerat im Betriebsmodus ist, sollte es nicht bewegt werden.

e Das Gerat darf nicht eigenstandig repariert oder modifiziert werden.

e Das Gerat nicht unbeaufsichtigt lassen, wahrend es in Betrieb ist.
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e Vergewissern Sie sich, dass die Nennspannung des Gerats mit der Spannung des von |lhnen verwendeten Netzes
Ubereinstimmt.

e Es st verboten, dieses Gerat in der Nahe von leicht entziindlichen Gegensténden zu verwenden.

e Verwenden Sie das Produkt nicht auf einer instabilen Oberflache, an einem feuchten Ort oder in der Néhe einer
anderen Warmequelle.

Die Nichteinhaltung dieser Empfehlungen kann gefahrlich fur die Gesundheit sein; es kann auch
den Betrieb des Gerats beeintrachtigen und zu dessen Ausfall fihren.

Technische Daten:

Nennspannung: 230V ~ 50 Hz

Nennleistung: 40W

Fassungsvermdgen: 9 Twist-Off-Glaser mit einem Gesamtfassungsvermdgen von 1,6 2 L (je 180 ml)
Schutzklasse: Il

Abmessungen des Gerits
Breite 25cm
LH G
Linge 26,5 cm ’
9 PAP ‘
Hohe 14 cm I
Lange des c €
Stromversorg 122 cm
ungskabels

ABFALLWIRTSCHAFT

Gebrauchte elektrische und elektronische Gerate sollten nicht mit dem Hausmiill entsorgt werden. Die ordnungsgemaliie
Entsorgung dieser Abfallart tragt zum Umweltschutz bei. Der Benutzer ist dafir verantwortlich, das gebrauchte Gerat
an einer spezialisierten Sammelstelle abzugeben, an der es kostenlos angenommen wird. Informationen Uber einem
solchen Punkt erhalten Sie bei der 6rtlichen Behorde oder der Verkaufsstelle.

Achtung!

Jeder Haushalt ist ein Nutzer von Elektro- und Elektronikgeraten und damit ein potenzieller Erzeuger von Abféllen,
die aufgrund des Vorhandenseins von gefahrlichen Stoffen, Gemischen und Komponenten in den Geraten fir Mensch
und Umwelt gefahrlich sind. Andererseits sind gebrauchte Gerate ein wertvolles Material, aus dem Rohstoffe wie Kupfer,
Zinn, Glas, Eisen und andere zuriickgewonnen werden kénnen.
Das Symbol der durchgestrichenen Milltonne auf dem Gerat, der Verpackung oder in den Begleitpapieren
bedeutet, dass das Produkt nicht zusammen mit anderen Abféllen entsorgt werden darf. Zugleich weist
die Kennzeichnung darauf hin, dass das Gerat nach dem 13. August 2005 in den Umlauf gebracht wurde.
mmmm ES liegt in der Verantwortung des Benutzers, gebrauchte Gerate zu einer ausgewiesenen Sammelstelle
zu bringen, um sie ordnungsgemafl zu entsorgen. Informationen Uber das vorhandene Sammelsystem
fur Elektroaltgerate erhalten Sie am Infopunkt des Geschéfts oder im Stadtamt/Gemeindeamt. Ein sachgemaler Umgang
mit Altgeraten verhindert negative Folgen fur die Umwelt und die menschliche Gesundheit!
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MANUEL D’UTILISATION DE LA YAOURTIERE AVEC THERMOSTAT

Eléments du kit:

Corps de yaourtiere
Couvercle transparent . o
Insert de stabilisation
9 bocaux twist-off de 180 ml
Cable d'alimentation de 122 cm de long
Manuel d’utilisation

Couvercle

Couvercles twist-off en plastique (9 piéces)
Bocal en verre twist-off (9 piéces)

Boitier

Voyant de signalisation

Ecran LED

Insert de stabilisation de bocaux

Cable d'alimentation

ONoUR~WONE

Panneau de commande:

® © (2:.80 ® O

Touche de modification des réglages "SET"

Boutons de réglage "+" (UP) et "-" (DOWN)

Ecran LED: affichage de 0-99 h, 0-59 min, température 25-65°C

Bouton d'alimentation "ON/OFF" (allumer/éteindre)

Affichage du paramétre actuellement contrélé "TIME, TEMP" (temps/température)

arwbdE

Veuillez lire attentivement ce manuel avant d'utiliser l'appareil et conservez-le pour référence ultérieure.
Une lecture attentive des recommandations suivantes vous permettra d'utiliser correctement I’appareil
et de profiter longtemps de son fonctionnement sans probléme.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Vérifiez le contenu de I'emballage et assurez-vous que vous disposez de toutes les piéces du kit et qu'aucune
d'entre elles n'est défectueuse.

2. Retirez les films de protection de l'appareil.

3. Lavez soigneusement les bocaux en verre et les couvercles dans de I'eau chaude additionnée de liquide vaisselle,
puis rincez-les et séchez-les. Il est possible de laver les bocaux et les couvercles au lave-vaisselle.

4. Essuyez l'intérieur de la yaourtiére et le couvercle avec un chiffon humide et laissez sécher.

MODE D'EMPLOI

1. Branchez I'appareil a une prise secteur.

2. Appuyez sur le bouton ON / OFF pour allumer l'appareil. L'écran affiche automatiquement
un réglage par défaut de "10:00", indiquant les 10 heures de fonctionnement par défaut
de l'appareil.

3. Appuyez sur le bouton "SET" pour sélectionner les paramétres de température ou de temps.
Chaque fois que vous appuyez sur le bouton "SET", vous passez au paramétre suivant.
Sur le cb6té droit de I'écran, le témoin indiquant le paramétre de consigne ("TEMP" pour
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la température ou "TIME" pour le temps) s'allume et un chiffre clignotant indique la valeur
de consigne.

4. Utilisez les boutons "+" (UP) et "-" (DOWN) dans les deux paramétres pour régler la valeur
souhaitée - nombre d'heures, minutes et température.

5. Pour confirmer les paramétres sélectionnés et démarrer le processus, appuyez a nouveau
sur le bouton "ON/OFF". Lorsque le processus commence, I'écran cesse de clignoter et I'appareil
commence a chauffer et a effectuer un compte a rebours.

6. Une fois le temps programmé écoulé, I'appareil s'éteint automatiquement.

ATTENTION: Si vous ne passez pas au réglage suivant ou ne confirmez pas les paramétres
sélectionnés dans les 5 secondes, l'appareil s'éteint automatiquement. En appuyant a nouveau
sur le bouton "ON/OFF", I'appareil mémorise les paramétres précédemment réglés, a moins qu'il
n'ait été débranché de la prise de courant.

Préparation du yaourt

Le yaourt est une excellente source naturelle d'ingrédients précieux pour la santé. Il est fabriqué a partir de lait fermenté
par les bactéries de yaourt. Ces bactéries se multiplient dans le lait chaud jusqu'a ce que, aprés un certain temps, elles
le transforment en yaourt. Ce processus enrichit considérablement le lait en protéines de haute qualité. Le yaourt fait
maison contient également des micronutriments et une microflore bactérienne favorable. |l ne contient pas d’additifs
inutiles habituellement utilisés dans les yaourts aromatisés achetés (épaississants, colorants et arébmes artificiels, sucre).
En préparant votre propre yaourt, vous pouvez enrichir votre menu maison avec des en-cas sains et attrayants qui seront
délicieux tels quels ou avec des fruits ou fruits secs. Une portion de yaourt est idéale pour un repas au travail
ou a l'école.

Pour préparer un savoureux yaourt maison, il vous faut :

e 1250 ml de lait

e 0,125 g de cultures bactériennes lyophilisées de yaourt.
Remarque: cette yaourtiere permet de préparer 9 portions de yaourt a la fois (1 portion = 1 bocal = 180 ml). Le volume total
des bocaux est de 1620 ml. Le volume utile recommandé de la yaourtiére est de 1250 ml.

Processus de préparation :

1. Lavez soigneusement les bocaux et les couvercles avec de I'eau chaude et du liquide vaisselle. Ebouillantez
les bocaux lavés et laissez sécher avec les couvercles.

2. Mesurez la quantité de lait nécessaire. Si vous utilisez du lait frais non pasteurisé, pasteurisez-le au préalable.
Pour ce faire, versez-le dans une casserole et faites-le chauffer a 65°C en remuant constamment. Maintenez
cette température pendant 30 minutes, puis refroidissez rapidement le lait a 40-45°C. Si vous utilisez du lait
faiblement pasteurisé, faites-le chauffer dans une casserole a 40-45°C.

3. Dissolvez les bactéries séparément dans une petite quantité de lait ou d'eau (environ 20 ml) et, lorsqu'elles sont
complétement dissoutes, versez le tout dans le lait chaud préparé. Evitez la formation de grumeaux.

4. Aprés avoir inoculé le lait avec les bactéries de yaourt, remuez pendant 3 a 5 minutes. Aprés ce temps, versez
le lait dans les bocaux que vous avez préparés précédemment, jusqu'a environ % de leur hauteur, puis fermez-
les.

5. Placez les bocaux dans la yaourtiére et mettez le couvercle.

6. Sur le panneau de commande, réglez le temps et la température, conformément aux recommandations figurant
sur I'emballage des cultures de yaourt utilisées. La durée de fermentation typique est d'environ 8 a 12 heures,
pour une température comprise entre 42 et 44°C. Aprés 8 heures, assurez-vous que vous étes satisfait
de la texture et du goQt du yaourt. Si ce n'est pas le cas, laissez-le dans la yaourtiére, en augmentant le temps
jusqu'a ce que vous soyez satisfait de la consistance et du godt.

7. Le yaourt ainsi préparé peut étre consommeé directement. Pour prolonger la durée de conservation des portions
préparées, conservez le yaourt au réfrigérateur.

Attention: La durée de la fermentation est influencée par la température ambiante et la température des matiéres
premiéres. Le fait de chauffer trop longtemps le yaourt obtenu peut entrainer sa détérioration.
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Idées de friandises au yaourt

Les fruits frais, le cacao, la vanille, les flocons de noix de coco, les confitures et les pulpes de fruits sont de bons ajouts
au yaourt fait maison. Le yaourt salé, servi comme tzatziki, sera également une idée originale. Il suffit d'ajouter
du concombre haché ou rapé, de I'ail, un peu d'huile d'olive, du sel et de I'aneth et de la menthe hachés. Le yaourt fait
maison peut également servir de base a d'autres plats et boissons : smoothies, lassi, bouille d’avoine, sauces
ou gateaux. Il n'y a pas de limites a votre créativité, mais il faut noter que les ardbmes ne doivent étre ajoutés qu'au yaourt
fini, sous peine de nuire au processus de sa formation. Si vous prévoyez d'ajouter du yaourt préparé a des plats chauds,
gardez a l'esprit qu'il peut devenir caillé. Pour éviter cela, mélangez le yaourt avec une petite quantité de sauce piquante
ou de soupe, puis combinez avec le reste.

Conseils supplémentaires:

e Le temps de maturation influe sur la texture et le golt du yaourt. Plus le temps est long, plus le yaourt
est sec et plus sa saveur est intense.

e Apreés 8 heures, vous obtiendrez un yaourt trés doux et aprés 10 heures, un yaourt naturel plus acide.

e Le yaourt fini doit étre consommé dans les 3 a 5 jours suivant sa préparation et conservé au réfrigérateur.

e Le yaourt fait maison est généralement plus doux et moins épais que les produits du commerce.

e Lors de la préparation du yaourt, une petite quantité d'eau peut se séparer a la surface, ce qui est naturel.
Enlevez cette eau ou mélangez le tout.

e Vous pouvez utiliser le yaourt ainsi préparé comme ferment pour votre prochain lot de yaourt au lieu d'utiliser
des cultures de yaourt lyophilisées. Toutefois, plus vous répétez ce processus, plus le yaourt peut devenir plus
liquide ou le processus de production peut durer plus longtemps. Si le yaourt devient trop liquide ou si la durée
du processus de production est inacceptable, recommencez a zéro en utilisant un nouveau yaourt acheté
ou des bactéries de démarrage.

e Sivous utilisez moins de lait ou si vous ajoutez 3-4 cuilleres a café de lait en poudre, le yaourt sera légérement
plus épais.

e Le yaourt deviendra plus épais si vous le laissez au réfrigérateur pendant un jour avant de le consommer.

e |l n'est pas nécessaire de faire bouillir le lait faiblement pasteurisé avant de préparer le yaourt.

e Le yaourt peut également étre transformé en version végétalienne, en utilisant du lait de soja. Dans
ce cas également, vous pouvez utiliser les cultures de yaourt que nous proposons ou utiliser du yaourt au lait
de soja comme culture de démarrage.

Les problémes potentiels et leur résolution:

Aprés 8 heures, le yaourt est encore trop liquide

e Prolongez le processus jusqu'a un maximum de 14 heures, en contrdlant régulierement la texture du yaourt
jusqu'a ce que vous obteniez un produit d'une densité satisfaisante.

Apres 14 heures, le yaourt est encore trop liguide

e Le lait était peut-&tre trop chaud lorsqu'il a été mélangé aux cultures de yaourt. Veillez a ce que la température
du lait ne dépasse pas 44°C lors de I'ajout des cultures.

e Les cultures utilisées peuvent avoir été inactives ou inappropriées. Assurez-vous que vous utilisez les bonnes
cultures, gu'elles sont de bonne qualité et que leur date de péremption n'est pas dépassée.

e Le lait n'était peut-étre pas approprié - les conservateurs qu'il contenait ou sa pasteurisation incorrecte
ont pu inhiber ou empécher le développement des cultures de yaourt.

Le yaourt est trop grumeleux

e Les cultures de yaourt et le lait n'ont pas été mélangés correctement. Les cultures doivent toujours étre bien
mélangées avec du lait chaud.

Des taches rouges sont visibles a la surface du yaourt

e Cela peut étre le signe que des spores de moisissures ont pénétré dans le lait. Le yaourt est impropre
a la consommation et doit étre jeté. Lavez soigneusement les bocaux de yaourt et les couvercles avant
la prochaine utilisation. Versez de I'eau bouillante sur les bocaux. Les spores de moisissures peuvent rester
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longtemps dans I'air, contaminant le lait et le rendant impropre a la fabrication de yaourts. Maintenez donc votre
équipement aussi propre que possible et ne laissez pas le lait ouvert avant d'y ajouter les cultures.

Nettoyage et stockage

Un entretien approprié et régulier prolongera la durée de vie du produit. Veillez a ce qu'il soit maintenu en bon état
et utilisé correctement.

o |l est conseillé d'utiliser des produits de nettoyage doux et des accessoires délicats pour protéger le corps
de I'appareil et les parties en plastique des rayures.

e Les bocaux doivent étre soigneusement lavés et ébouillantés avant chaque utilisation. Laver les couvercles
des bocaux a I'eau chaude et au détergent. Essuyez le récipient, le boitier et le panneau avec un chiffon
humide et séchez-le, ne le plongez pas dans I'eau!

e Apres chaque utilisation, I'appareil doit étre nettoyé a I'aide d'un chiffon de cuisine humide et laissé a sécher.

e Les éléments du kit doivent rester propres en permanence car ils entrent en contact avec les denrées
alimentaires.

e Conservez la yaourtiére dans un endroit sec, hors de portée des enfants, et protégez-la de la poussiére
et de la saleté.

CONSIGNES DE SECURITE

e Lors de lutilisation de la yaourtiere, prenez les précautions relatives a la sécurité d'utilisation des appareils
électriques.

e |l estinterdit de retirer ou d'insérer la fiche avec des mains mouillées.

e |l est recommandé de placer I'appareil dans la cuisine, a I'abri d'un ensoleillement excessif, afin de garantir un confort
d'utilisation et un fonctionnement sar.

e Les enfants ne doivent avoir accés a la yaourtieére que sous la surveillance d'un adulte.

e |'appareil doit étre sécurisé afin que les animaux domestiques n'y aient pas acces.

e Lorsque l'appareil est en mode de fonctionnement, ne le déplacez pas.

e L'appareil ne doit pas étre réparé ou modifié par vous-méme.

o Ne laissez pas l'appareil allumé sans surveillance.

e Assurez-vous que la tension nominale de I'appareil correspond a celle du réseau électrique que vous utilisez.

o |l estinterdit d'utiliser cet appareil a proximité d'objets inflammables.

o N'utilisez pas le produit sur une surface instable, dans un endroit humide ou a proximité d'une autre source de chaleur.

Le non-respect de ces recommandations peut étre dangereux pour la santé; il peut également perturber
& le fonctionnement de I'équipement et entrainer sa défaillance.

Caractéristiques techniques:

Tension nominale: 230V ~ 50 Hz
Puissance nominale: 40 W
Capacité: 9 bocaux twist off d'une capacité totale de 1,6 2 L (180 ml chacun)

Classe de protection: Il

Dimensions de 'appareil
Largeur 25 cm
J N\ g
Longueur 26,5 =D "
cm PAP
I
Hauteur 14 cm
Longueur 122 c €
du cable om
d’alimentation
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GESTION DES DECHETS

Les déchets d'équipements électriques et électroniques ne doivent pas étre jetés dans la poubelle. Le tri et I'élimination
correcte de ce type de déchets contribuent a la protection de I'environnement. Il incombe a l'utilisateur de remettre
le matériel usagé a un point de collecte spécialisé, ou il sera accepté gratuitement. Les informations relatives a ce point
peuvent étre obtenues auprés de l'autorité locale ou du point de vente.

Attention!

Chaque foyer est un utilisateur d'équipements électriques et électroniques et donc un producteur potentiel de déchets
dangereux pour I'hnomme et I'environnement en raison de la présence de substances, de mélanges et de composants
dangereux dans les équipements. D'autre part, les déchets d'équipements sont une matiére précieuse qui peut étre
une source de matiéres premiéres secondaires telles que le cuivre, I'étain, le verre, le fer et autres.
Le symbole de la poubelle barrée sur les appareils, les emballages ou les documents d'accompagnement indique
que le produit ne doit pas étre éliminé avec d'autres déchets. Le marquage indique également que I'équipement
a été mis sur le marché aprés le 13 ao(t 2005.
mmmm || incombe a l'utilisateur de remettre les équipements usagés a un point de collecte désigné pour un traitement
approprié. Les informations sur la collecte de déchets d'équipements électriques sont disponibles au point
d'information du magasin et au bureau municipal. Une bonne gestion des déchets d'équipements permet d'éviter
les conséquences négatives pour I'environnement et la santé humaine!

AD

JOGURTO GAMINIMO APARATO SU TERMOSTATU NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Rinkinio elementai:

e Jogurto gaminimo aparato korpusas ' o
Skaidrus dangtis
Stabilizavimo déklas
9 uzsukami 180 ml talpos stiklainiai
122 cm ilgio maitinimo laidas
Naudojimo instrukcija

Dangtis

Plastikinis uzsukamas dangtelis (9 vnt.)
Stiklinis uzsukamas stiklainis (9 vnt.)
Korpusas

Signaliné lemputé

LED ekranas

Stiklainiy stabilizavimo déklas
Maitinimo laidas

ONoOOR~WNE

Valdymo skydas:

® © 2:.80 ® O

Parinkg¢iy keitimo mygtukas ,SET*

Reguliavimo mygtukai ,,+“ (UP) ir ,—“ (DOWN)

LED ekranas: rodo 0-99 h, 0-59 min., 25-65 °C temperatirg

Maitinimo mygtukas ,ON/OFF* (jjungta / iSjungta)

Dabar reguliuojamo parametro rodiklis ,TIME, TEMP* (laikas / temperatira)

arwONPE
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Prasome atidziai susipazinti su Sia instrukcija pries pradedant naudoti prietaisg ir iSsaugoti jg, kad buty galima
ja pasinaudoti ateityje. Atidziai susipazinus su toliau pateikiamais nurodymais suteiks galimybe tinkamai naudoti
prietaisg ir dziaugtis jo netrikdomu veikimu ilgg laika.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Patikrinkite pakuotés turinj ir jsitikinkite, kad turite visas rinkinio dalis, ir né viena rinkinio dalis néra pazeista.

Nuimkite nuo prietaiso apsaugines pléveles.

3. Kruopsdiai iSplaukite stiklainius ir uzsukamus dangtelius Siltame vandenyje su indy plovikliu, paskiau praskalaukite
ir iSdziovinkite. Stiklainius ir uzsukamus dangtelius galima plauti indaplovéje.

n

NAUDOJIMO BUDAS

=

Prietaisg jjunkite j tinklo lizda.

2. Paspauskite mygtukg ,ON/OFF“ prietaisui jjungti. Ekrane automatiSkai pasirodys numatytoji
parinktis ,10:00 kuri reiSkia 10 prietaiso veikimo valandy.

3. Paspauskite mygtukg ,SET“ temperatiros arba laiko parinktims pasirinkti. Kiekviengkart
paspaudus mygtukg ,SET“ pereinama j kito parametro parinktis. Ekrano deSinéje puséje uzsidegs
lemputé, kuri rodo dabar nustatomg parinktj (,TEMP* temperataros arba , TIME® laiko), o mirgantis
skaitmuo rodo dabar nustatoma verte.

4. Mygtukais ,+“ (UP) ir ,—“ (DOWN) nustatykite norimg abiejy parametry verte — valandy, minuciy
kiekj ir temperatra.

5. Pasirinktiems parametrams patvirtinti ir pradéti procesa, dar kartg paspauskite mygtukg ,ON/OFF*.
Prasidéjus procesui, ekranas nustoja mirgéti ir prietaisas pradeda kaisti bei skaiCiuoti laikg.

6. Praéjus nustatytam laikui, prietaisas iSsijungia savaime.

DEMESIO: Jeigu nepereisite | kitg parinktj arba nepatvirtinsite pasirinkty parametry per 5 sekundes,
prietaisas automatiSkai iSsijungs. Dar kartg paspaudus mygtukg ,ON/OFF* prietaisas jsimena
anksciau nustatytus parametrus, jeigu neisSjungiamas i$ maitinimo lizdo.

Jogurto gaminimas

Jogurtas — puikus natdralus sveikatai vertingy sudedamuyjy daliy 3altinis. Jogurtas gaminamas i$ jogurto fermentuoty
bakterijy. Bakterijos dauginasi Siltame piene, kol po tam tikro laiko paverdia jj jogurtu. Sis procesas itin praturtinta pieng
aukstos kokybés baltymy. Naminiame jogurte yra mikroelementy ir palankios bakterijy mikrofloros. Jame néra
nereikalingy priedy, kurie paprastai naudojami perkamame skoniniame jogurte (tirstikliy, dirbtiniy dazikliy, kvapiyjy
medziagy, cukraus). Gamindami savo jogurtg galite praturtinti namy valgiarastj sveiky ir patraukliy uzkandziy, kurie
yra skanis tiek vieni, tiek su vaisiais ar dziovintais vaisiais. Tokio jogurto porcija idealiai tinka suvalgyti darbe
ar mokykloje.

Norint pasigaminti skany naminj jogurta, prireiks:

e 1250 ml pieno,

e 0,125 g liofilizuoty jogurto bakterijy kultary.
Démesio: jogurto gaminimo aparatu galima per vieng kartg pagaminti 9 jogurto porcijas (1 porcija = 1 stiklainis = 180 ml).
Bendrasis stiklainiy tiris — 1620 ml. Rekomenduojamas jogurto gaminimo aparato naudingasis tiris — 1250 ml.

Gaminimas:

1. Stiklainius ir uzsukamus dangtelius atsargiai iSplaukite Siltu vandeniu su indy plovikliu. ISplautus stiklainius
iSkaitinkite, paskiau iSdziovinkite kartu su uzsukamais dangteliais.

2. Atmatuokite reikaliamg pieno kiekj. Jeigu naudojate SvieZig nepasterizuotg pieng, pirmiau jj pasterizuokite.
Tam pieng supilkite j puodg ir visg laikg mai$ydami pakaitinkite iki 65°C. Sig temperatiirg palaikykite 30 minugiy,
paskiau greitai atausinkite pieng iki 40-45°C. Jeigu naudojate silpnai pasterizuotg pieng, pakaitinkite jj puode iki
40-45 °C temperatdros.

3. Bakterijas atskirai istirpinkite truputyje pieno ar vandens (apie 20 ml). Visiskai istirpus bakterijoms, viskg supilkite
j paruostg Siltg pieng. Venkite, kad nesusidaryty gumuléliy.

4. Subérus jogurto bakterijas j pieng, maiSykite 3-5 minutes. Paskiau pieng supilkite j ankséiau paruostus
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stiklainius iki mazdaug % jy aukScio ir uzsukite.

Stiklainius sudékite j jogurto gaminimo aparatg ir uzdenkite prietaiso danggiu.

Valdymo skyde nustatykite laikg ir temperatirg — kaip nurodyta ant naudojamy jogurto bakterijy kultdry
pakuotés. |prasta fermentacijos trukmé — apie 8-12 valandy, kai temperatira 42-44°C. Po 8 valandy

patikrinkite, ar jus tenkina jogurto konsistencija ir skonis. Jeigu ne, palikite jj jogurto gaminimo aparate
ir pailginkite laikg, kol pasieksite Jus tenkinancius jogurto konsistencijg ir skon;.

Taip pagamintas jogurtas tinkamas vartoti tiesiogiai. Kad paruostos porcijos iSsilaikyty ilgiau, jogurta laikykite
Saldytuve.

Démesio: Fermentacijos trukme lemia aplinkos ir Zaliavy temperatira. Per ilgai kaitinant gautg jogurtg, galima
ji sugadinti.

Jogurto skanésty idéjos

Geri naminio jogurto priedai yra Sviezi vaisiai, kakava, vanilé, kokosy dribsniai, uogienés, vaisiy turés. Originali idéja
yra patiekti asdtresnj jogurta, pvz., dzadzikj. Tereikia pridéti smulkinty arba tarkuoty agurky, ¢esnaky, truputj alyvuogiy
aliejaus, druskos ir smulkinty krapy bei méty. Naminis jogurtas taip pat gali bati puikus pagrindas kitiems patiekalams
ir gérimams: tirStiesiems kokteiliams, indiSkiems jogurtiniams gérimas, Saltiems gérimams, aviZiniams dribsniams,
padazams ar kepiniams. Jisy karybiSkumui riby néra, taciau svarbu atsiminti, kad bet kokie kvapieji priedai turéty bdati
dedami tik j pagamintg jogurtg — prieSingu atveju gali neigiamai paveikti jo gamybos procesg. Jeigu ketinate pasigaminto
jogurto déti | karStus patiekalus, nepamirskite, kad jogurtas gali suvirti. Norédami to iSvengti, sumaiSykite jogurtg
su trupuc€iu karsto padaZzo arba sriubos ir tik tada sumaisykite su likusia dalimi.

Papildomi patarimai:

Brandinimo trukmé lemia jogurto konsistencijg ir skonj. Kuo ilgiau brandinama, tuo jogurtas yra astresnis
ir stipresnio skonio.

Po 8 valandy gaunamas labai Svelnus jogurtas, o po 10 valandy — ragstesnis tradicinis natdralus jogurtas.
Pagamintg jogurtg batina suvartoti per 3-5 dienas nuo pagaminimo ir laikyti Saldytuve.

Naminis jogurtas paprastai bina Svelnesnis ir ne toks tirStas kaip pirktinis.

Gaminant jogurtg, jo pavirSiuje gali i$siskirti truputj vandens — tai yra natdralus reiskinys. Sj vanden; reikia nupilti
arba viskg iSmaisyti.

Pagamintg jogurtg galite naudoti kaip pagrindg kitai jogurto porcijai, uzuot naudoje liofilizuotas jogurto bakterijy
kultdras. Taciau kuo daZniau kartosite 3j procesg, tuo skystesnis gali bati jogurtas arba gamybos procesui gali
prireikti daugiau laiko. Jeigu jogurtas pasidaro per skystas arba gamybos proceso trukmé nepriimtina, pradekite
i$ naujo, naudodami naujg pirktinj jogurtg arba bakterijas.

Jeigu naudosite maZiau pieno arba jbersite 3—4 Saukstelius pieno milteliy, jogurtas bus Siek tiek tirStesnis.
Jogurtas sutirstés, jeigu prieS valgydami paliksite jj Saldytuve vienai dienai.

Prie§ gaminant jogurtg nereikia virti silpnai pasterizuoto pieno.

Jogurtg taip pat galima gaminti veganiska, naudojant sojy pieng. Siuo atveju taip pat galite naudoti misy jmonés
sitlomas jogurto bakterijy kultiras arba naudoti sojy pieno jogurtg kaip pagrindo kultdrag.

Galimos problemos ir jy sprendimas:

Praéjo 8 valandos, bet jogurtas vis dar yra per skystas

Pailginkite procesg daugiausia iki 14 valandy ir reguliariai tikrinkite jogurto konsistencijg, kol gausite produkto,
kurio tirStumas jus tenkina.

Praéjo 14 valandy, bet jogurtas vis dar yra per skystas

Pienas galéjo buti per karStas, kai buvo maiSomas su jogurto kultdromis. ]sitikinkite, kad pridedant bakterijy
kultdry pieno temperatira nevirSija 44 °C.

Naudojamos kultdros galéjo bati neveiklios arba netinkamos. Patikrinkite, ar naudojamos tinkamos kokybés
reikiamos kultdros ir nepasibaiges jy vartojimo laikas.

Pienas galéjo bati netinkamas — jo sudétyje esantys konservantai arba netinkamas pasterizavimo budas gali
sustabdyti arba neleisti daugintis jogurto kultiroms.

21



Jogurtas yra pernelyg gradétas

e Jogurto kultdros ir pienas nebuvo tinkamai iSmaisyti. KultGras bitina visada gerai sumaisyti su Siltu pienu.

Joqgurto pavirSiuje pastebimos raudonos démelés

e Tai gali reik&ti, kad j pieng pateko pelésiy spory. Toks jogurtas netinkamas vartoti ir batina jj iSmesti. Kitg kartg
labai gerai iSplaukite jogurtui laikyti skirtus stiklainius ir uzsukamus dangtelius. Stiklainius perpilkite verdanciu
vandeniu. Pelésiy sporos gali ilgg laikg laikytis ore, uzZtersti pieng ir padaryti jj netinkama jogurto gamybai, todél

pasirtpinkite, kad jranga bty visiSkai Svari ir pries dedami kultiry nepalikite pieno neuzdengto.

Valymas ir laikymas

Tinkama ir reguliari prieziGra pailgina gaminio naudojima. Pasirlpinkite, kad gaminys bty laikomas geros buklés
ir tinkamai naudojamas.

¢ Naudojant jogurto gaminimo aparatg bdtina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su elektros prietaisy naudojimo

Patartina naudoti Svelnius valiklius ir priedus, kurie saugo prietaiso plastikinj korpusg ir elementus
nuo jbrézimy.

Stiklainius kiekviengkart prieS naudojant kruops€iai iSplaukite ir iSplikykite. Stiklainiy uzsukamus dangtelius
plaukite Siltu vandeniu su plovikliu. Indg su korpusu ir valdymo skydu valykite drégnu skuduréliu
ir iSdziovinkite, nenardinkite j vanden;!

Rinkinio elementai visg laikg turi bati Svarls, nes lieiasi su maistu.

Jogurto gaminimo aparatg laikykite sausoje, vaikams nepasiekiamoje vietoje ir saugokite nuo dulkiy
bei neSvarumy.

SAUGOS TAISYKLES

sauga.
e Draudziama traukti ar kisti kiStukg Slapiomis rankomis.

e Rekomenduojama prietaisg statyti virtuvéje, nuo pernelyg stiprios saulés apsaugotoje vietoje, kad buty jj patogu

ir saugu naudoti.

e Prietaisg batina apsaugoti taip, kad jo nepasiekty naminiai gyvanai.

e NeneSiokite veikiancio prietaiso.

e Prietaiso negalima savarankiskai taisyti ir keisti.

o Nepalikite veikiancio prietaiso be priezitros.

e |sitikinkite, kad prietaiso vardiné jtampa atitinka naudojamo tinklo jtampa.

e Draudziama naudoti prietaisg Salia degiy daikty.

e Nenaudokite prietaiso ant nestabilaus pagrindo, drégnoje vietoje arba 3alia kity Silumos Saltiniy.

Nesilaikant Siy nurodymuy, gali kilti grésmé sveikatai; taip pat gali sutrikti prietaiso veikimas ir sugesti pats
prietaisas.

Techniniai duomenys:

Vardiné jtampa: 230V ~ 50 Hz
Vardiné galia: 40 W
Talpa: 9 uZsukami stiklainiai, kuriy bendroji talpa 1,62 | (po 180 ml kiekvienas)
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Apsaugos klasé: Il

Prietaiso matmenys
Plotis 25cm
LHH A&
ligis 26,5 cm ’
d PAP ‘

Aukstis 14 cm I
Maitinimo
laido ilgis 122 cm q

ATLIEKY TVARKYMAS

Naudotos elektros ir elektronikos jrangos nemesti j Siukslyng. Sios rasies atlieky tinkamas rasiavimas ir $alinimas prisideda
prie aplinkos apsaugos. Uz panaudotos jrangos pristatyma j specializuotg surinkimo vieta, kur ji primama nemokamai,
atsako naudotojas. Informacijg apie tokias vietas galima gauti i§ vietos valdzios arba pirkimo vietoje.

Démesio!

Kiekvienas namy Ukis yra elektros ir elektronikos jrangos naudotojai, todél gali sukurti Zmonéms ir aplinkai pavojingy
atlieky, kadangi jrangoje yra pavojingy medziagy, misiniy ir sudedamuyjy daliy. Kita vertus, panaudota jranga — tai vertinga
medZziaga, i$ kurios galima atgauti zaliavas, pvz., varj, alava, stiklg, gelezj ir kt.
Perbrauktos Siuksliadézés simbolis ant jrangos, pakuotés arba pridedamuose dokumentuose reiskia, kad gaminio
negalima mesti kartu su kitomis atliekomis. Zenklas taip pat reikia, kad jranga j rinkg patiekta po 2005 m.
rugpjacio 13 d.
mmmm audotojas privalo perduoti panaudotg jrangg j nurodytg surinkimo vieta, kad buty tinkamai perdirbta. Informacijg
apie panaudotos elektros jrangos surinkimo sistemg galima rasti parduotuvés informacinéje iSkaboje arba
savivaldybéje. Tinkamas panaudotos jrangos tvarkymas padeda iSvengti neigiamy padariniy aplinkai ir Zmoniy sveikatai!

(W

JOGURTA APARATA AR TERMOSTATU LIETOSANAS PAMACIBA

Komplekta elementi:
Jogurta aparata korpuss .

Caurspidigs vaks o

StabilizéjoSs ieliktnis $ 1

9 aizskrivéjamas 180 ml burkas

122 cm gars stravas vads

LietoSanas pamaciba

Vaks

Plastmasas skravéjams vacins (9 gab.)
Aizskrivéjama stikla burka (9 gab.)
Korpuss

Signallampina

LED displejs

Burkas stabilizéjoss ieliktnis

Stravas vads

ONoOR~WNE
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Vadibas panelis:

arLONPRE

© © 12.00 . ® O

Poga iestatijumu mainisanai ,SET”

ReguléSanas poga ,+” (UP) un ,—" (DOWN)

LED displejs: atainojums 0-99 h, 0-59 min, temperatira 25-65°C

BaroSanas poga "ON/OFF" (ieslégSanalizslégSana)

Pasreizéja kontroléjama parametra indikators "TIME, TEMP" indikators(laiks/temperatira)

Pirms ierices izmantoSanas uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to vélakai lietoSanai.
Uzmaniga attieksme pret $adiem ieteikumiem laus Jums pareizi izmantot ierici un baudit tas nepartrauktu darbibu

ilgu laiku.

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

1. Parbaudiet iepakojuma saturu un parliecinieties vai Jums ir visas komplekta detalas un vai neviena
no tam nav bojata.

2. Nonemiet aizsargpléves no ierices.

3. Ruapigi nomazgajiet stikla burkas un vakus - siltad Gden1, pievienojot trauku mazgasanas Iidzekli, tad noskalojiet
un nosusiniet. Burkas un vacinus var mazgat trauku mazgajamaja masina.

4. lzslaukiet jogurta aparata iekSpusi un vaku ar mitru dranas salveti un laujiet tam pilnigi nozat.

=

5.

6.

LIETOSANAS VEIDS
Pievienoijiet ierici tikla kontaktligzdai.
Lai ieslégtu ierici - nospiediet pogu "ON/OFF",. Displeja automatiski tiks atainota vértiba "10:00",
kas norada uz ierices darbibas laiku péc nokluséjuma - 10 stundas.
Lai izvélétos temperatiru vai laiku - nospiediet pogu "SET". Katru reizi nospiezot pogu "SET", tiek
iestatits nakamais iestatijums. Displeja labaja pusé iedegsies lampina, kas norada paSlaik
iestatamo parametru ("TEMP" - temperatdrai vai "TIME" - laikam), un mirgojoSais cipars noradis
paslaik iestatito vertibu.
Izmantojot pogas " + "(UP) un " — " (DOWN) abos parametros iestatiet vélamo vértibu - stundas,
mindtes un temperatiru.
Lai apstiprinatu izvélétos parametrus un uzsaktu procesu, vélreiz noklikskiniet uz pogas "ON/OFF".
Kad process saksies, displejs parstas mirgot un ierice saks sasilt un saks laika atpakalskaitiSanu.
Péc iestatita laika notecé3anas ierice automatiski izslégsies.

PIEZIME: Ja 5 sekunZu laika JOs nepariesiet pie nakama iestatjuma vai neapstiprinasiet izvélétos
parametrus, ierice automatiski izslégsies. Atkartoti nospiezot pogu "ON/OFF", ierice saglabas ieprieks
iestatttos parametrus, ja vien ta nav atvienota no stravas kontaktligzdas.

Jogurta pagatavosana

Jogurts ir lielisks dabisku veseligu vielu avots. Tas tiek pagatavots no piena, kas tiek fermentéts ar jogurta baktérijam.
Sis baktérijas vairojas silta piena un péc kada laika parvérs to jogurta. Sis process ievérojami bagatina pienu ar augstas
kvalitdtes olbaltumvielam. Majas gatavots jogurts satur ari mikroelementus un veseligu bakteridlo mikrofloru.
Tam nav nevajadzigu piedevu, ko parasti izmanto veikala aromatizétajos jogurtos (biezinataji, makslhgas krasvielas,
aromatizetaji, cukurs). Pagatavojot pasu jogurtu, jis varésiet bagatinat savu majas édienkarti ar veseligam
un pievilcigam uzkodam, kas bls gardas gan pa$as, gan pievienojot auglus vai saldumus. Sada jogurta porcija -
ta ir lieliska ideja uzkodam darba vai skola.

Lai pagatavotu gardu majas jogurtu, Jums biis nepiecieSams:

e 1250 ml piena,
e 0,125 g liofilizetu bakterialo jogurta kultdru.
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Piezime: jogurta aparats |auj pagatavot 9 porcijas jogurta viena reizé (1 porcija = 1 burka = 180 ml). Kopé€jais burku tilpums
ir 1620 ml. leteicamais lietderigais jogurta trauka tilpums ir 1250 ml.

Pagatavo$anas process:

1. Rapigi izmazgajiet burkas kopa ar vaciniem ar siltu Gdeni un mazga3anas Ilidzekli. PaSas burkas
péc mazgasanas ir jaizplaucé un tad janozave kopa ar vaciniem.

2. Nomeériet nepiecieSamo piena daudzumu. Ja JUs izmantojat svaigu pienu, kas nav pasterizéts, vispirms
to pasterizgjiet. Lai to izdaritu, ielejiet to katlina un, nepartraukti maisot, uzkarséjiet lidz 65°C. Uzturiet
$o temperatiru 30 mindtes, tad atri atdzesgjiet pienu Iidz 40-45°C. Ja izmantojat pienu, kas pasterizéts zema
temperatira, sasildiet to panna lidz 40-45°C.

3. Baktérijas atseviSki izSkidiniet neliela piena vai Odens daudzuma (apméram 20 ml), un, kad tas ir pilnigi
iz8kidusas, visu ielejiet sagatavotaja siltaja piena. Nepielaujiet kunkulu veidoSanos.

4. Péc piena inokulacijas ar jogurta baktérijam maisiet 3-5 minttes. Tad ielejiet pienu iepriek§ sagatavotajas
burkas apméram % no to augstuma un aiztaisiet.

5. levietojiet burkas jogurta aparata un aizveriet ierici ar vaku.

6. Vadibas panell iestatiet laiku un temperatiru - saskana ar ieteikumiem, kas noradtti uz lietojamo jogurta
baktériju kultdru iepakojuma. Standarta fermentacijas laiks ir aptuveni 8-12 stundas 42-44°C temperatdra.
Pec 8 stundam parbaudiet, vai Jums patik jogurta konsistence un garSa. Ja né, atstjjiet to jogurta aparata,
palielinot laiku, ITdz iegistat vélamo konsistenci un garSu.

7. Sadi pagatavots jogurts ir piemérots tieSai lieto$anai. Lai pagarinatu pagatavoto porciju glabaganas laiku,
uzglabajiet jogurtu ledusskapr.

Piezime: Fermentacijas laiks ir atkarigs no apkart€jas vides temperatiras un izejvielu temperatiras. Parak ilgi
karséjot ieguto jogurtu, tas var sabojaties.

Idejas jogurta gardumiem

Labas piedevas majas gatavotam jogurtam ir svaigi augli, kakao, vanila, kokosriekstu parslas, ievarijumi, auglu
mikstums. Originala ideja bltu arT jogurts, kas pasniegts izsmalcinata veida, pieméram, tzatziki. Pietiek vien pievienot
sasmalcinatu vai sarivétu gurki, kiplokus, nedaudz olivellas, sali un sasmalcinatas dilles un piparmétru. PasSu pagatavots
jogurts var bat lielisks pamats citiem édieniem un dzérieniem: smatijiem, lassi, aukstajiem dzérieniem, auzu parslam,
mércém vai piragiem. Jusu radoSumam nav nekadu ierobeZojumu, tadu ir svarigi atceréties, ka visi aromatizatori
ir japievieno tikai gatavam jogurtam - pretéja gadijuma tie var negativi ietekmét jogurta pagatavoSanas procesu.
Ja planojat karstajiem édieniem pievienot gatavo jogurtu, atcerieties, ka tas var sakupt. Lai no ta izvairitos, sajauciet
jogurtu ar nelielu daudzumu karstas mérces vai zupas un tikai tad savienojiet to ar paréjam sastavdalam.

Papildu instrukcijas:

e NobrieSanas laiks ietekmé jogurta konsistenci un garSu. Jo vairak laika, jo noturigaks jogurts un bagatigaka
ta garsa.

e Péc 8 stundam Jis iegusit loti maigu jogurtu, bet péc 10 stundam — skabaku dabisko jogurtu.

e Gatavais jogurts jaizlieto 3-5 dienu laika péc ta pagatavoSanas un jaglaba ledusskapr.

e Majas gatavots jogurts parasti ir maigaks un nav tik biezs ka veikald nopérkamais.

e Gatavojot jogurtu, uz ta virsmas var izdalities neliels Skidruma daudzums, kas ir pilnigi dabiski. Sis $kidrums
ir janolej vai viss ir jasamaisa.

e JUs varat izmantot gatavo jogurtu ka ieraugu ndkamajai jogurta partijai, neizmantojot liofilizeétas jogurta baktériju
kultiras. Tomer, jo biezak jus atkartojat So procesu, jo vajaks var klat jogurts vai ilgaks laiks bUs nepiecieSams
ta pagatavoSanai. Ja jogurts kllst parak Skidrs vai gatavoSanas procesa ilgums nav pienemams, saciet
no nulles, izmantojot jaunu nopirktu jogurtu vai ierauga baktérijas.

e Jaizmantosiet mazak piena vai pievienosiet 3-4 téjkarotes piena pulvera, jogurts bis nedaudz biezaks.

e Jogurts klUs biezaks, ja tas tiks atstats ledusskapt uz dienu pirms ta lietoSanas.

e Pirms jogurta pagatavoSanas nav nepiecieSams varit pienu, kas pasterizéts zema temperatira.

e Jogurtu var pagatavot arl veganu versija, izmantojot sojas pienu. Saja gadijuma varat izmantot arl masu
uznémuma piedavatas jogurta baktériju kultliras vai izmantot sojas piena jogurtu ka ieraugu.
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lespéjamas problémas un to risinajumi:

Péc 8 stundam jogurts joprojam ir parak Skidrs

e Pagariniet procesu maksimali lldz 14 stundam, regulari parbaudot jogurta konsistenci, lidz iegUstat apmierinoSu
biezuma produktu.

Péc 14 stundam jogurts joprojam ir parak skidrs

e lespéjams, ka piens, to sajaucot ar jogurta kultdram, ir bijis parak karsts. Parliecinieties, ka piena temperatira,
pievienojot kultiras, neparsniedz 44°C.

e Varbdt izmantotas kultlras bija neaktivas vai nepiemérotas. Parliecinieties, ka izmantojat pienacigas kvalitates
kultdras un ka to deriguma termin$ nav beidzies.

e Piens var bt nepiemérots - taja esoSie konservanti vai nepareiza pasterizacija var kavét vai novérst jogurta
kultdru attistibu.

Joqurts ir parak kunkulains

e Jogurta kultlras un piens nav pareizi sajaukti. Kultiras vienmeér rpigi jasajauc ar siltu pienu.

Uz jogurta virsmas ir redzami sarkani plankumi

e Tas var liecinat, ka peléjuma sporas iepriek8 ir nonakuSas piend. Jogurts nav piemérots patérinam,
un tas ir jaizmet. Pirms nakamas lietoSanas rlpigi nomazgajiet jogurta burkas un vakus. Aplejiet burkas
ar verdosu ddeni. Peléjuma sporas ilgu laiku var atrasties gaisa, piesarnojot pienu un padarot to nepiemérotu
jogurta pagatavoSanai, tapéc pirms kultlru pievienoSanas uzturiet inventaru tiru un neatstajiet pienu atvertu.

TirSana un uzglabasana

Pareiza un regulara apkope pagarinas izstradajuma kalpoSanas laiku. Parliecinieties, ka tas ir laba stavoklt un tiek
izmantots pareizi.

e Lai aizsargatu ierices korpusu un plastmasas elementus no skrap&jumiem, ieteicams izmantot maigus
tiriSanas Iidzeklus un delikatus piederumus.

e Pirms katras lietoSanas burkas ir rlpigi janomazga un jaizplaucé. Nomazgajiet burku vacinus ar siltu Gdeni
un mazgasanas Iidzekli. Noslaukiet korpusu ar trauku un paneli ar mitru dranas salveti un nosusiniet,
neiegremdéjiet udent!

e Péc katras lietoSanas ierice janoslauka ar mitru virtuves dranas salveti un jalauj tai nozat.

o Komplekta elementiem vienmeér jabat tiriem, jo tie nonak saskaré ar partiku.

o Uzglabgjiet jogurta aparatu sausa, bérniem nepieejama vieta un sarggjiet to no putekliem un netirumiem.

DROSIBAS NOTEIKUMI

e Lietojot jogurta aparatu, ievérojiet droSibas pasakumus, kas saisttti ar elektroiekartu lietoSanas drosibu.

e |[r aizliegts iznemt vai ievietot kontaktdakSu ar mitram rokam.

e Lai nodroSinatu értu lietoSanu un droSu darbibu, ierici ieteicams ierici novietot virtuvé vietd, kas ir aizsargata
no parmeérigas saules gaismas.

e Bérniem vajadzétu pieklat jogurta razotajam tikai pieauguso uzraudziba.

e lerice ir jaaizsarga no majdzivnieku piekluves.

e Kameér ierice ir darba reZima, neparvietojiet to.

e Ir aizliegts patstavigi remontét vai modificét ierici.

e Neatstajiet stradajo3u ierici bez uzraudzibas.

e Parliecinieties, vai ierices nominalais spriegums atbilst izmantota tikla spriegumam.

e Aizliegts izmantot So ierici viegli uzliesmojoSu priekSmetu tuvuma.

e Nelietojiet ierici uz nestabilas virsmas, mitra vieta vai cita siltuma avota tuvuma.

So ieteikumu neievéro$ana var bat bistama veselibai, ka ari var traucét ierices darbibu un izraisit
tas bojajumus.
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Tehniskie dati:

Nominalais spriegums: 230V ~ 50Hz
Nominala jauda: 40W
Tilpums: 9 aizskrivéjamas burkas ar kopégjo tilpumu 1,62 | (katra 180 ml)

Drosibas klase: 1

lerices izmeri

Platums 25cm
N\ T

Garums 26,5 cm =2 "
PAP

Augstums 14 mm I
Stravas vada 122 cm c €
garums

ATKRITUMU APSAIMNIEKOSANA

Izlietotas elektriskas un elektroniskas iekartas nedrikst izmest atkritumu tvertné. Sada veida atkritumu atlase un pareiza
utilizacija veicina vides aizsardzibu. Lietotajs ir atbildigs par izmantota aprikojuma nogadasanu specializéta pienems8anas
vietd, kur tas tiks pienemts bez maksas. Informaciju par $adu punktu var iegat vietéja pasvaldiba vai pirkuma vieta.

Uzmanibu!

Katra majsaimnieciba ir elektrisko un elektronisko iekartu lietotajs un Iidz ar to potencials atkritumu razotajs, kas ir bistami
cilvékiem un videi, jo iekartas ir bistamas vielas, maisijumi un sastavdalas. No otras puses, lietotais aprikojums ir vértigs
materials, no kura més varam iegut izejvielas, pieméram, varu, alvu, stiklu, dzelzi un daudz ko citu.
Uz ierices, iepakojuma vai pavaddokumentu esoSais parsvitrotds atkritumu tvertnes simbols nozimé, ka
izstradajumu nedrikst izmest kopa ar citiem atkritumiem. Markéjums nozimé arT to, ka iekarta tika ieviesta
apgroziba péc 2005.gada 13. augusta.
Lietotajam ir pienakums nodot izmantoto aprikojumu ta pareizai parstradei paredzétaja pienemsSanas vieta.
Informaciju par esoSo izlietoto elektroiekartu savakSanas sistému var atrast veikala informacijas stenda un
pilsétas/kominas parvaldé. Pareiza riciba ar izmantoto aprikojumu novérsis negativu ietekmi uz vidi un cilvéku veselibu!

(€D

TERMOSTAADIGA JOGURTIVALMISTAJA KASUTUSJUHEND

Komplekti elemendid:
Jogurtivalmistaja korpus . o
Labipaistev kaas I
Stabiliseeriv vahetikk
Uheksa 180 ml keermega purki
122 cm pikkune toitejuhe
Kasutusjuhend

Kaas

Keeratav plastikkaas (9 tk)
Keermega klaaspurk (9 tukki)
Korpus

Signaaltuli

LED-ekraan

Purke stabiliseeriv vahetlkk
Toitejuhe

©ONoUA~AWNE
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Juhtpaneel:

© © 12.00 . ® O

Seadete muutmise nupp ,SET”

Reguleerimisnupud ,+” (UP) ja ,—” (DOWN)

LED-ekraan: kujutis 0-99 h, 0-59 min, temperatuur 25-65°C
Toitenupp ,ON/OFF” (sisse/valja)

Kontrollitava parameetri ,TIME, TEMP” (aeg/temperatuur) hetkenait

arLONPRE

Luge see kasutusjuhend enne seadme kasutamist hoolikalt l1abi ja hoidke see edaspidiseks kasutamiseks alles.
Jargmiste soovituste hoolikas jargimine voimaldab teil seadet 6igesti kasutada ja selle torgeteta toimimist pika
aja jooksul nautida.

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST
1. Kontrollige pakendi sisu ja veenduge, et komplekti kdik osad on olemas ja mitte Ukski neist pole kahjustatud.

2. Eemaldage seadmelt kaitsekiled.

3. Peske klaaspurgid ja kaaned hoolikalt puhtaks sooja veega, millele on lisatud ndudepesuvahendit, seejarel
loputage ja kuivatage. Purke ja kaasi voib pesta nbudepesumasinas.

4. Puhkige jogurtivalmistaja sisemus ja kaas niiske lapiga puhtaks ning laske neil taielikult kuivada.

KASUTUSVIIS

1. Uhendage seade vooluvérku.

2. Vajutage seadme sisselllitamiseks nupule "ON/OFF". Ekraanile kuvatakse automaatselt "10:00", mis
naitab, et seadme t66aeg on vaikimisi 10 tundi.

3. Vajutage temperatuuri voi kellaaja valimiseks nupule "SET". Iga kord, kui vajutate nupule "SET",
seadistatakse jargmine parameeter. Ekraani paremas osas sittib hetkel seadistatava parameetri
tahis (temperatuuri korral "TEMP" véi aja korral "TIME") ja vilkkuv humber naitab hetkel seadistatud
vaartust.

4. Seadistage nuppude “+” (UP) ja “—” (DOWN) abil mdlema parameetri soovitud vaartus - tunnid,
minutid ja temperatuur.

5. Vajutage valitud parameetrite kinnitamiseks ja protsessi kaivitamiseks uuesti nupule “ON/OFF”.
Kui protsess algab, I6petab ekraan vilkumise ning seade hakkab soojenema ja aega arvestama.

6. Parast seadistatud aja m66dumist lulitub seade automaatselt valja.

MARKUS: Kui te ei ldhe 5 sekundi jooksul (ile jargmisele seadistusele ega kinnita valitud valikuid, siis
lUlitub seade automaatselt véalja. Kui vajutate uuesti nupule ON/OFF, salvestab seade eelnevalt
seadistatud parameetrid, valja arvatud juhul, kui seade oli vooluvdrgust lahti tUhendatud.

Jogurti valmistamine

Jogurt on suureparane tervislikke koostisosasid sisaldav looduslik allikas. Seda valmistatakse jogurtibakteritega
rikastatud fermenteeritud piimast. Need bakterid paljunevad soojas piimas ja muudavad selle méne aja parast jogurtiks.
See protsess rikastab piima oluliselt kvaliteetsete valkudega. Samuti sisaldab kodune jogurt mikroelemente ja kasulikku
bakteriaalset mikrofloorat. See ei sisalda tarbetuid lisaaineid, mida tavaliselt leidub poodides muildavates maitsestatud
jogurtites (paksendajad, kunstlikud varvained, I6hnaained ja suhkur). Ise jogurtit valmistades saate rikastada oma kodust
mendud tervislike ja ahvatlevate suupistetega, mis on maitsvad nii eraldi kui ka koos puuvilja- vdi maiustustega suues.
Portsjon seda jogurtit on suurepéarane idee suupisteks t66l voi koolis.

Maitsva koduse jogurti valmistamiseks laheb teil vaja:

e 1250 ml piima,

e 0,125 g sublimeeritud jogurtibakterite kultuure.
Markus: Jogurtivalmistaja véimaldab valmistada korraga 9 portsjonit jogurtit (1 portsjon = 1 purk = 180 ml). Purkide
kogumaht on 1620 ml. Jogurtivalmistaja soovitatav kasulik maht on 1250 ml.
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Valmistamisprotsess:

1. Peske purgid ja kaaned sooja vee ning pesemisvahendiga hoolikalt puhtaks. Seejarel tuleb purgid kuuma
veega steriliseerida ja seejarel kuivatada koos kaantega.

2. Modotke vajalik kogus piima. Kui kasutate varsket pastoriseerimata piima, pastoriseerige see kdigepealt.
Valage see potti ja kuumutage pidevalt segades temperatuurini 65°C. Hoidke seda temperatuuri 30 minutit,
seejarel jahutage piim Kkiiresti temperatuurini 40-45 °C. Kui kasutate madalpastériseeritud piima, siis
soojendage seda potis temperatuurini 40-45 °C.

3. Segage bakterid eraldi viikeses koguses piimas voi vees (umbes 20 ml) ja kui need on taielikult
lahustunud, valage kéik ettevalmistatud sooja piima sisse. Arge laske tiikkidel tekkida.

4. Segage parast jogurtibakterite piimale lisamist saadud segu 3-5 minutit. Valage piim selle aja méédumisel
eelnevalt ettevalmistatud purkidesse umbes % nende koérgusest ja sulgege.

5. Pange purgid jogurtivalmistajasse ja sulgege seade kaanega.

6. Seadistage juhtpaneelil aeg ja temperatuur vastavalt soovitustele, mis on esitatud teie poolt kasutatavate
jogurti bakterikultuuride pakendil. Tuupiline fermentatsiooniaeg on ligikaudu 8-12 tundi temperatuuril
42-44°C. Kontrollige 8 tunni parast, kas teile meeldib jogurti konsistents ja maitse. Kui ei, siis jatke
see jogurtivalmistajasse ja pikendage aega, kuni saavutate soovitud konsistentsi ja maitse.

7. Nii valmistatud jogurt on kélblik koheseks tarvitamiseks. Valmistatud portsjonite sailivusaja pikendamiseks
hoidke jogurtit kiilmikus.

Markus: Fermentatsiooniaeg soéltub imbritseva keskkonna ja toorme temperatuurist. Saadud jogurti liiga pikaajaline
kuumutamine vdib pdhjustada selle riknemise.

Ideid jogurtimaiuste jaoks

Headeks lisanditeks omatehtud jogurtile on varsked puuviljad, kakao, vanill, kookoshelbed, moosid ja viljaliha. Samuti
on originaalseks ideeks keerukal viisil serveeritud jogurt, naiteks jogurtikaste tzatziki. Selle valmistamiseks tuleb lisada
hakitud voi riivitud kurki, kGuUslauku, veidi oliividli, soola ning hakitud tilli ja piparminti. Kodune jogurt véib olla
suureparaseks aluseks teistele roogadele ja jookidele: smuutidele, lassijoogile, kllmsupile, kaerahelbepudrule,
kastmetele vai pirukatele. Teie loovusel pole piire, kuid on oluline meeles pidada, et maitseaineid tuleks lisada ainult
valmis jogurtile, vastasel korral vbivad need negatiivselt mdjutada valmimisprotsessi. Kui kavatsete valminud jogurtit
lisada kuumadele roogadele, siis pidage meeles, et see vdib kalgenduda. Selle valtimiseks segage jogurt vaikese koguse
kuuma kastme voi supiga ning alles seejarel segage ulejaanud koostisosadega.

Taiendavad juhised:

e Valmimisaeg mdjutab jogurti konsistentsi ja maitset. Mida rohkem kulub valmistamiseks aega, seda kulluslikum
on jogurt ja seda rikkalikum on selle maitse.

e Te saate péarast 8 tunni mdddumist vdga maheda maitsega jogurti ja 10 tunni parast hapukama naturaalse
jogurti.

e Valminud jogurt tuleks péarast valmistamist 3-5 paeva jooksul ara tarvitada ja hoida kilmkapis.

¢ Reeglina on kodune jogurt 6rnem ega ole nii paks kui poejogurt.

e Jogurti valmistamisel v6ib pinnale eralduda vaike kogus vett, mis on taiesti loomulik. See vesi tuleb eemaldada
voi siis jogurtisse segada.

e Kulmkuivatatud bakteriaalsete jogurtikultuuride kasutamise asemel vdite kasutada jargmise jogurtipartii
valmistamiseks juba olemasolevat jogurtit. Kuid mida sagedamini te seda protsessi kordate, seda lahjemaks vdib
jogurt muutuda ja selle valmistamine vétab rohkem aega. Kui jogurt muutub liiga lahjaks vdi valmimisaeg muutub
vastuvoetamatult pikaks, siis alustage nullist, kasutades uut ostetud jogurtit véi jogurtibaktereid.

e Kui kasutada vahem piima vdi lisada 3-4 tl piimapulbrit, siis tuleb jogurt veidi paksem.

e Jogurt muutub paksemaks, kui jatate selle enne kasutamist iheks paevaks kilmkappi.

e Madalpastoriseeritud piima ei pea enne jogurti valmistamist keema.

e Samuti saab sojapiima abil valmistada veganvariandis jogurtit. Sellisel juhul saate kasutada meie firma poolt
pakutavaid jogurtibakterite kultuure voi kasutada juuretisena sojapiimast jogurtit.
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Voimalikud probleemid ja nende lahendused:

Jogurt on 8 tunni méédumisel endiselt liiga vedel

e Pikendage protsessi maksimaalselt kuni 14 tundi, kontrollides regulaarselt jogurti konsistentsi, kuni saate
rahuldava tihedusega toote.

Jogurt on 14 tunni méédumisel endiselt liiga vedel

e Voimalik, et piim oli jogurtikultuuridega segamisel liga kuum. Jalgige, et jogurtibakterite lisamisel ei Uletaks
piima temperatuur 44°C.

o Voimalik, et kasutatud kultuurid ei olnud aktiivsed voi olid sobimatud. Veenduge, et kasutate hea kvaliteediga
jogurtibaktereid ja et need ei ole aegunud.

e Piim vdib olla sobimatu — selles sisalduvad sailitusained voi ebadige pastériseerimine vdivad jogurtikultuuride
arengut aeglustada voi takistada.

Jogurt on liiga tukkis

e Jogurtikultuure ja piima pole korralikult segatud. Kultuurid tuleb alati sooja piimaga hoolikalt segada.

Joqgurti pinnal on ndha punased laigud

e See voib olla tundemark sellest, et hallitusseente eosed on varem piima sattunud. Jogurt ei ole kasutamiskolblik
ja see tuleb ara visata. Peske jogurtipurgid ja kaaned enne jargmist kasutamiskorda hoolikalt puhtaks.
Steriliseerige purgid keeva veega. Hallitusseente eosed vdivad pikka aega Ohus viibida, saastades piima
ja muutes selle jogurti valmistamiseks sobimatuks, seeparast hoidke oma inventar puhtana ja arge jatke piim
enne jogurtikultuuride lisamist katmata.

Puhastamine ja hoidmine

Oige ja regulaarne hooldus pikendab toote eluiga. Veenduge, et see on heas seisukorras ja seda kasutatakse digesti.

e Seadme korpuse ja plastosade kaitsmiseks kriimustuste eest on soovitatav kasutada maheda toimega
puhastusvahendeid ja 6rnu tarvikuid.

e Purgid tuleb enne iga kasutamiskorda hoolikalt pesta ja kuuma veega steriliseerida. Peske purgikaasi sooja
vee ja pesuvahendiga. PUhkige ndud ning korpust ja paneeli niiske lapiga ning pUhkige kuivaks ja drge kastke
seda vette!

e Pulhkige seadet parast iga kasutuskorda niiske kdogilapiga ja laske sellel kuivada.

o Komplekti komponendid peavad olema alati puhtad, kui need toiduga kokku puutuvad.

e Hoidke jogurtivalmistajat kuivas, lastele kattesaamatus kohas ning hoidke seda tolmust ja mustusest eemal.

OHUTUSEESKIRJAD

e Jargige jogurtivalmistaja kasutamisel elektriseadmete kasutamisega seotud ettevaatusabindusid.

e Arge eemaldage ega sisestage pistikut margade katega.

e Seade on soovitatav paigutada kooki, eemal liigsest paikesevalgusest, et tagada kasutusmugavus ja ohutu
kasutamine.

e Lapsed peaksid jogurtivalmistaja juurde pddsema ainult tdiskasvanu jarelevalve all.

e Lemmikloomade juurdepads seadmele peab olema takistatud.

e Kui seade on tddreZiimis, siis arge liigutage seda.

e Seadme iseseisev parandamine voi modifitseerimine on keelatud.

e Arge jatke td6tavat seadet jarelevalveta.

e Veenduge, et seadme nimipinge on vastavuses teie poolt kasutatava voérgupingega.

e Selle seadme kasutamine kergesti sittivate esemete Iaheduses on keelatud.

e Arge kasutage seadet ebastabiilsel pinnal, niiskes kohas ega mdne muu soojusallika ldheduses.

Nende soovituste eiramine véib olla teie tervisele ohtlik ning hairida seadme t66d ja pdhjustada selle
katkimineku.
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Tehnilised andmed:

Nimipinge: 230 V ~ 50 Hz

Nimivéimsus: 40 W

Maht: Gheksa keermega purki kogumahuga 1,62 | (igaiiks 180 ml)
Ohutusklass: I

Seadme moo6tmed

Laius 25cm
N U
Pikkus 26,5 cm e "
PAP
Korgus 14 mm [

Toitejuhtme

pikkus 122 cm C€ JAATMEKAITLUS

Elektri- ja elektroonikaseadmete jaadtmeid ei tohi visata olmeprigisse. Seda tilpi jaadtmete sorteerimine ja nbuetekohane
utiliseerimine aitab kaasa keskkonna kaitsmisele. Kasutaja vastutab kasutatud seadmete kohaletoimetamise eest selleks
ettenahtud kogumispunkti, kus see tasuta vastu voetakse. Teavet sellise vastuvdtukoha kohta vdib saada kohalikust
omavalitsusest vdi ostukohast.

Tahelepanu!

Iga kodumajapidamine on elektri- ja elektroonikaseadmete kasutaja ning seega seadmetes ohtlike ainete, segude
ja komponentide tdttu inimesele ja keskkonnale ohtlike jadtmete potentsiaalne tekitaja. Teisest kiljest sisaldavad
kasutatud seadmed vaartuslikke materjale, mis sisaldavad vaske, tina, klaasi, rauda jms.
Labikriipsutatud prigikasti sumbol seadmel, pakendil vdi kaasasolevatel dokumentidel tdhendab seda, et toodet
ei tohi visata olmeprigi hulka. Margistus tdhendab ka seda, et seadmed valmistati parast 13. augustit 2005. a.
Kasutaja vastutab selle eest, et kasutatud seadmed viiakse nduetekohaseks ringlussevétuks ettenahtud
mmmm KOQuUMispunkti. Infot olemasoleva elektriseadmete jadtmete kogumissisteemi kohta saab kaupluse infoletist
ja linna-/vallavalitsusest. Kasutatud seadmete nduetekohane kasitsemine hoiab &ra negatiivsed tagajarjed

keskkonnale ja inimeste tervisele!

NAVOD K POUZITi JOGURTOVACE S TERMOSTATEM

Prvky sady:
o Téleso jogurtovace . o
o Prihledné viko
. Stabilizaéni viozka ‘ ’
. 9 skleni¢ek typu twist-off 0 objemu 180 ml
. Napajeci kabel o délce 122 cm
. Navod k pouziti
1. Viko
2. Plastovy uzavér twist-off (9 ks.)
3. Sklenéna sklenitka typu twist-off (9 ks.)
4. Pouzdro
5. Signaliza¢ni dioda
6. LED displej
7. Stabilizaéni vlozka
8. Napajeci kabel
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Ovladaci panel:

SIS

-
o
-
®
©

© 9

Tlagitko zmény nastaveni ,SET”

Tlagitka nastaveni ,+” (UP) a ,—” (DOWN)

LED displej: zobrazeni 0-99 hodin, 0-59 minut, teplota 25-65 °C

Tlagitko napajeni ,ON/OFF” (zapnuti/vypnuti)

Indikator aktualné nastavovaného parametru ,TIME, TEMP” (Cas/teplota)

Pred pouzitim zafizeni si peélivé precététe tento navod a uschovejte jej pro budouci pouziti. Peélivé preéteni nize
uvedenych pokynli vam umozni pouzivat zafizeni spravné a uzivat si jeho bezproblémovy provoz po dlouhou
dobu.

N

6.

PRED PRVNIM POUZITIM
Zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, Ze jste obdrzeli v§echny souc¢asti sady a Ze zadny z dilG neni poSkozen.
Odstrarite ze zafizeni ochranné félie.
Dukladné umyijte skleni¢ky a uzavéry — v teplé vodé s prfipravkem na myti nadobi, poté oplachnéte a vysuste.
Skleni¢ky a vicka je mozné myt v mycéce na nadobi.
Vnitini ¢ast jogurtovace a viko otfete vihkym hadfikem a nechte vyschnout.

ZPUSOB POUZITI
Pripojte zafizeni k sitové zasuvce.
Pro zapnuti zafizeni stisknéte tlacitko ,ON/OFF”. Na displeji se automaticky zobrazi vychozi nastaveni ,10:00%,
co znamena vychozi 10 hodin provozu zafizeni.
Stisknéte tlacitko ,SET” pro nastaveni teploty a Casu. Kazdé stisknuti tlaCitka ,SET” umozriuje pfejit do nastaveni
dal§iho parametru. Na pravé strané displeje se rozsviti dioda indikujici aktualné nastavovany parametr (,TEMP”
pro teplotu nebo , TIME” pro €as), a blikajici Cislice indikuje aktualné nastavenou hodnotu.
Pomoci tlagitek ,+” (UP) a ,—” (DOWN) v obou parametrech nastavte poZzadovanou hodnotu — pocet hodin, minut
a teplotu.
Pro potvrzeni vybranych parametrd a spusténi procesu znovu stisknéte tlacitko ,ON/OFF”. Jakmile se proces spusti,
displej pfestane blikat, zafizeni se za&ne zahfivat a odpocitavat €as.
Po uplynuti nastaveného Casu se zafizeni automaticky vypne.

UPOZORNENI: Pokud do 5 sekund neprejdete k dal§imu nastaveni nebo nepotvrdite zvolené parametry, zafizeni
se automaticky vypne. Po opétovném stisknuti tlaCitka "ON/OFF" si zafizeni zapamatuje dfive nastavené parametry,
pokud nebylo odpojeno z napajeci zasuvky.

Pfiprava jogurtu

Jogurt je vynikajicim pfirodnim zdrojem ingredienci cennych pro zdravi. Vyrabi se z mléka fermentovaného jogurtovymi
bakteriemi. Tyto bakterie se mnozi v teplém mléce, a po urcité dobé z né&j vytvofi jogurt. Tento proces vyrazné obohacuje
mléko o vysoce kvalitni bilkoviny. Domaci jogurt obsahuje také mikroziviny a prospéSnou bakterialni mikrofloru.
Neobsahuje zbyte€né pfisady, které se bézné pouzivaji v kupovanych ochucenych jogurtech (zahustovadla, uméla
barviva, aromata, cukr). Vlastni vyrobou jogurtd muzete obohatit sv(lj domaci jidelni¢ek o zdravé a atraktivni pochoutky,
které budou chutnat skvéle jak samotné, tak s Cerstvym &i suSenym ovocem. Porce takového jogurtu je idedlni napad
na jidlo do prace nebo do Skoly.

K pripravé chutného domaciho jogurtu potiebujete:

1250 ml mléka,
0,125 g lyofilizovanych kultur jogurtovych bakterii.
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Upozornéni: tento jogurtova¢ umoziiuje pfFipravit 9 porci jogurtu najednou (1 porce = 1 skleni¢ka = 180 ml). Celkovy objem
skleni¢ek je 1620 ml. Doporuceny uzitny objem jogurtovace je 1250 ml.

Proces pripravy:

1.

Skleni¢ky a vi¢ka opatrné umyjte teplou vodou s pfipravkem na myti nadobi. Po umyti vyparte skleni¢ky a vysuste je
spolu s uzavéry.

Odméfte potiebné mnozstvi mléka. Pokud pouzivate Cerstvé nepasterizované mléko, nejprve jej pasterizujte. K tomu
jej nalijte do hrnce a zahfejte na 65 °C za stalého michani. Tuto teplotu udrzujte 30 minut, poté mléko rychle zchladte
na 40-45 °C. Pokud pouzivate nizkopasterizované mléko, zahrejte jej v hrnci na 40-45 °C.

Bakterie rozpustte v malém mnozstvi mléka nebo vody (asi 20 ml), a kdyz se zcela rozpusti, vlijte do pfipraveného
teplého mléka. Zabrarite vytvoreni hrudek.

Po pfidani do mléka jogurtovych bakterii michejte 3-5 minut. Po uplynuti této doby nalijte mléko do pfedem
pfipravenych sklenicek asi do % jejich vySky, poté je uzavrete.

Umistéte skleni¢ky do jogurtovace a nasadte viko na zafizeni.

Na ovladacim panelu nastavte €as a teplotu — v souladu s pokyny uvedenymi na obalu pouzitych kultur jogurtovych
bakterii. Typicka doba fermentace je pfiblizné 8-12 hodin pfi teploté v rozsahu 42-44 °C. Po 8 hodinach zkontrolujte,
zda vam vyhovuje konzistence a chut jogurtu. Pokud ne, nechte jogurt v jogurtovali a prodluzte dobu, dokud
neziskate konzistenci a chut, se kterymi jste spokojeni.

Takto pfipraveny jogurt je vhodny k pfimé konzumaci. Pokud chcete prodlouzit trvanlivost pfipravenych porci,
uchovaveijte jogurt v lednici.

Upozornéni: Doba fermentace bude zaviset na okolni teploté a teploté surovin. P¥ili§ dlouhé zahfivani ziskaného jogurtu
muze zpUsobit jeho zkazeni.

Priklady jogurtovych pochoutek

Skvélé dopliiky k domacimu jogurtu jsou Cerstvé ovoce, kakao, vanilka, kokosové vlo€ky, dzemy a ovocna dien. DalSim
originalnim napadem je jogurt podavany slany, napf. jako tzatziki. VSe, co potfebujete, je pfidat nakrajenou nebo
nastrouhanou okurku, ¢esnek, trochu olivového oleje, sil, nasekany kopr a matu. Domaci jogurt mize byt také skvélym
zdkladem pro dalsi jidla a napoje: smoothie, lassi, studené polévky, ovesné kaSe, omacky a kolace. Vasi kreativité
se meze nekladou, ale pfipadna dochucovadla pfidavejte az do hotového jogurtu — jinak to mize negativné ovlivnit proces
jeho vyroby. Pokud planujete pfidat pfipraveny jogurt do teplych jidel, pamatujte, Ze se mlize srazit. Abyste tomu zabranili,
smichejte jogurt s malym mnozstvim horké omacky nebo polévky, a az poté jej spojte s ostatni &asti.

Dodatecné tipy:

e Doba zrani ovliviuje konzistenci a chut jogurtu. Cim del$i doba, tim je jogurt sussi a jeho chut je intenzivngjsi.

e Po 8 hodinach ziskate velmi jemny jogurt, po 10 hodinach ziskate kyselejsi pfirodni jogurt.

e Hotovy jogurt spotfebujte do 3-5 dnl po pfipravé, skladujte v lednici.

e Domaci jogurt je obecné jemnéjsi a neni tak husty jako vyrobky z obchodu.

e P¥i pfipravé jogurtu se mize na povrchu oddélit malé mnozstvi vody, coz je pfirozeny jev. Tuto vodu vylijte nebo
v3e promichejte.

e Pfipraveny jogurt mlzete pouzit jako zaklad pro dalSi porce jogurtd namisto pouziti lyofilizovanych kultur
jogurtovych bakterii. Cim vice v8ak tento proces opakujete, tim muZe byt jogurt Fid$i nebo jeho pfiprava mize trvat
déle. Pokud je jogurt pfilis Fidky nebo je délka jeho pfipravy nepfijatelna, zaénéte pouzivat novy jogurt z obchodu
nebo startovaci bakterie.

e Pokud pouzijete méné mléka nebo pfidate 3-4 1ziCky suSeného mléka, jogurt bude o néco hustsi.

e Jogurt bude hust$i, pokud jej nechate v lednici jeden den pfed konzumaci.

e Nizkopasterizované mléko neni nutné pred pfipravou jogurtu vafit.

e Jogurt |ze pfipravit i ve veganské verzi, ze séjového mléka. V tomto pfipadé také muzete pouzit kultury jogurtovych
bakterii nabizené na$i spole€nosti nebo jako startovaci kulturu pouzit jogurt ze séjového mléka.

Mozné problémy a jejich feSeni:
Po 8 hodinach je jogurt stale pfilis tekuty

e Prodluzte proces na maximalné 14 hodin a pravidelné kontrolujte konzistenci jogurtu, dokud neziskate produkt
s uspokojivou hustotou.

Po 14 hodinach je joqurt stale prili$ tekuty

e Miéko mohlo byt pfi michani s jogurtovymi kulturami pfili§ horké. PFi pfidavani kultur bakterii se ujistéte,
ze nepfesahne teplota mléka 44 °C.
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e Pouzité kultury bakterii mohly byt neaktivni nebo nevhodné. Zkontrolujte, zda pouzivate vhodné kultury bakterii
odpovidajici kvality a zda nevyprselo jejich datum spotieby.
e MIéko mohlo byt nevhodné — konzervalni latky v ném obsaZené nebo jeho nespravné pasterizace mohly brzdit
nebo branit rozvoji jogurtovych kultur.
Jogurt je pfili§ hrudkovity
e Jogurtové kultury a mléko nebyly spravné smichany. Kultury musi byt vzdy ddkladné promichany s teplym
mlékem.
Na povrchu jogurtu jsou Eervené skvrny
e To muze byt znamkou toho, ze se spory plisni jiz dfive dostaly do mléka. Jogurt je nevhodny ke konzumaci
a musite jej vyhodit. Pfed dalSim pouzitim velmi dukladné umyjte skleni¢ky a vicka. Sklenicky zalijte vrouci vodou.
Spoéry plisni mohou zlstat ve vzduchu po dlouhou dobu, kontaminovat mléko a ucinit jej nevhodnym pro vyrobu
jogurtu, proto se ujistéte, Ze je vase zafizeni Cisté a nenechavejte otevifené miléko pred pfidanim kultur.
Cisténi a skladovani
Spravna a pravidelna udrzba prodlouzi zZivotnost vyrobku. Ujistéte se, Ze je skladovan v dobrém stavu a spravné pouzivan.
e Doporuduje se pouzivat jemné distici prostfedky a jemna pfisluSenstvi, chranici téleso zafizeni a plastové prvky
pfed poskrabanim.
e Sklenicky by mély byt pfed kazdym pouzitim dukladné umyté a vyparené. Uzavéry sklenicek umyjte teplou vodou
s Cisticim prostfedkem. Téleso s pouzdrem a panelem otfete vihkym hadfikem a osuste, neponofujte do vody!
e Po kazdém pouziti vyQistéte zafizeni vihkou kuchyriskou utérkou a nechte vyschnout.
e Soucasti sady musi byt vzdy Cisté, protoze pfichazeji do styku s potravinami.
e Jogurtovac€ skladujte na suchém misté, mimo dosah déti, chrante jej pfed prachem a necistotami.

BEZPECNOSTNIi PRAVIDLA
e Béhem provozu jogurtovace dodrzujte opatfeni souvisejici s bezpecnym pouzivanim elektrickych zafizeni.
e Je zakazano vytahovat nebo zasouvat zastréku mokryma rukama.
e Zafizeni se doporuCuje umistit v kuchyni, na misté chranéném pifed nadmérnym slune¢nim zafenim, zajidtujicim
pohodli pouzivani a bezpe¢né ovladani.
e Déti by mély mit pfistup k jogurtovaci pouze pod dohledem dospélych osob.
e Zafizeni by mélo byt zajisténo tak, aby k nému neméla pfistup domaci zvirata.
e NepienaSejte zafizenim, kdyz je v provoznim rezimu.
¢ Neopravujte ani neupravuijte zafizeni sami.
e Nenechavejte pracujici zafizeni bez dozoru.
o Ujistéte se, Ze jmenovité napéti zafizeni odpovida napéti sité, kterou pouzivéte.
e Je zakazano pouzivat toto zafizeni v blizkosti hoflavych pfedmétu.
e Nepouzivejte vyrobek na nestabilnim povrchu, ve vihkém misté nebo v blizkosti jiného zdroje tepla.

Nedodrzeni vySe uvedenych pokynt mize byt zdravi nebezpecné; mlze také narusit provoz zafizeni a zpUsobit
jeho poruchu.

Technické udaje:

Jmenovité napéti: 230V ~50Hz
Jmenovity vykon: 40W
Objem: 9 skleni¢ek twist-off o celkovém objemu 1,62 1 (180 ml kazda)

TFida ochrany: Il

Rozméry zafizeni

Sitka 25 cm A N e
Délka 26,5 cm o ﬁ Qf @
I

Vyska 14 cm
Délka

napajeciho 122 cm c €
kabelu
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NAKLADANI S ODPADY
Opotiebené elektrické a elektronické zafizeni by nemélo byt vyhazovano do kose. Roztfidéni a spravna likvidace tohoto
druhu odpadu pfispiva k ochrané zivotniho prostfedi. Uzivatel je odpovédny za doruceni opotfebeného zafizeni do
specializovaného sbérného mista, kde bude pfijato zdarma. Informace o tomto misté ziskate od mistniho ufadu nebo v
misté nakupu.

Upozornéni!
Kazdéd domécnost je uzivatelem elektrickych a elektronickych zafizeni, a tedy potencialnim vyrobcem nebezpeéného pro
lidi a zivotni prostfedi odpadu vzhledem k pfitomnosti nebezpeénych latek, smési a komponent v zafizeni. Na druhou
stranu opotfebené zafizeni je cennym materialem, z néhoz lze ziskat zpét suroviny, jako je napf. méd, cin, sklo, Zelezo a
dalsi.
Symbol preskrtnutého odpadkového koSe umistény na zafizeni, obalu nebo pfilozenych k nému dokumentech
znamena, ze vyrobek nesmi byt likvidovan s jinym odpadem. Oznaleni zaroveni znamena, Ze zarizeni bylo
uvedeno na trh po 13. srpnu 2005.
Je odpovédnosti uzivatele vratit opotfebené zafizeni na uréené sbérné misto ke spravnému zpracovani. Informace
0 dostupném systému sbéru opotfebenych elektrickych zafizeni ziskate na informaénim misté prodejny a na
méstském/obecnim ufadu. Spravné nakladani s opotfebenym zafizenim predchazi negativnim dopadim na Zivotni

prostfedi a lidské zdravi!

MHCTPYKLMSA MO UCMOJIb30BAHUIO UOTYPTHULLbI C TEPMOCTATOM

AnemeHTbI Habopa:

Kopnyc rorypTHuLbI . o
Mpo3payHas Kpbiwka
Crabunusnpytolas BcTaBka ;
9 6aHo4ek twist-off emkocTblo 180 Mn
WHyp nuTaHmns gnvHon 122 cm
WHCTpyKUMA Mo NCnonb3oBaHUo

Kpblwka

MnacTtukoBas Kpbiwwka twist off (9 wT.)
CreknsaHHas 6aHka Tvna twist off (9 wr.)
Kopnyc

CwvrHanbHas namnoyka

CeeToanoaHbIV gucnnen

BcTaBka, ctabunusmpytowias 6aHku
CwvnoBow kabenb

©ONoA~WNE

MaHenb ynpaBneHus:
® O (2.00 ® O

KHonka nameHeHnsa HacTpoek «SET»

KHonku perynupoBkn «+» (UP) n «—» (DOWN).

CeeTtoguogHbin gucnnen: otobpaxeHue 0-99 yacos, 0-59 MuHyT, TemnepaTtypa 25-65°C.
KHonka nutaHns «ON/OFF» (BkntoyeHue/BbIKMOYEHNE)

VHankaTop TekyLero HacTtpoeHHoro napametpa « TIME, TEMP» (Bpemsi/Temnepatypa)

arLONPRE

nO)Ka.ﬂyﬁCTa, BHUMaTEeNbHO MNMpPOoYTUTEe OAaHHYH MHCTPYKUUKO nepen ucnosib3oBaHunem YCTPOﬁCTBa n coxpaHuTte
ee ANA AanbHeuwWwero WCNofb30BaHUA. no.qpo6|-|oe O3HaKOMJI1IeHne C HUXeyKa3daHHbIMU peKomMeHaauusamum
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NO3BONUT NMPaBUJILHO 3KCNnyaTMpoBaTb YCTPOMCTBO M NoOJlyyaTb YAOBOJSIbCTBME OT €ro 6e3aBapunHON paboTbl
B TeYeHue [ONIroro BpeMeHu.

NMEPEA NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

1. TlpoBepbTe coaepxMMoe ynakoBku U ybeauTech, YTO Y Bac eCTb BCe 4YacTu Habopa 1 HM ofgHa n3 yacten Habopa
He noBpexaeHa.

2. CHumUTe C yCTPOMCTBA 3aLLMTHYIO MITEHKY.

3. CreknsiHHble 6aHKMU U KpbILWKW TLATENbHO BbIMOMTE — B TEMMOW BOAE C XMAKOCTBIO ANA MbITbsl NOCYyAbl, 3aTem
ONONOCHUTE U BbICYLLMTE. BaHKM 1 KPbILLKA MOXHO MbITb B NOCYOMOEYHON MaLluHe.

4. T[lpoTpuTe BHYTPEHHIO YaCTb MOMYPTHULbI U KPbILLUKY BMAXHOW TPAMNKON U JANTe BbICOXHYTh.

CNOCOB 3KCMIYATALIUU

1. Bkmno4nTe yCTPOWCTBO B ANIEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

2. Haxmute kHonky «ON/OFF», 4yTobbl BKNIOYUTL YCTPOWCTBO. Ha gucnnee aBTomMaTMyecku nosiBUTCS
HacTponka no ymonyaHuio «10:00», ykasbiBalowwas, 4To Bpemsi paboTbl YCTPOMCTBA MO YMOSYaHUIO
coctasnset 10 4yacos.

3. Haxmute kHOonKy «SET», 4Tobbl BbIOpaTh HACTPOMKM TemnepaTypbl Unu BpemeHwu. [pu kaxaom
HaXkaTum KHomkn «SET» Bbl MOXeTe MepenTn K crneayrolmnm HacTporkaM napameTpoB. B npaBon
YacTu aucnnes 3aroputcsa MHAMKATOP, YKasblBalOLWMIA TEKYLLMI YCTaHOBMEHHbIN napamMeTp (« TEMP»
ans temnepatypbl unu «TIME» gna BpemeHnu), a muratrowas umdpa byget ykasbiBaTb Tekyllee
YCTaHOBIMEHHOE 3HAYEHNE.

4. KHonkamu «+» (UP) n «-» (DOWN) ycTaHOBUTE HY)XXHOE 3HayeHne obonx napaMeTpoB — KONIMYECTBa
YacoB, MUHYT U TEMMNepaTypbl.

5. [Ons noaTteBepxaeHusa BblIOpaHHbIX MapamMeTpoB WM 3arnycka npouecca MOBTOPHO HAXMWUTE KHOMKY
«ON/OFF». Korgoa npouecc HayHeTcs, AMCMNeR MnepecTtaHeT Muratb M YCTPOMCTBO HaYHET
HarpeBaTbCsl U OTCYUTLIBATb BPEMSI.

6. [lo ucteyeHnm 3agaHHOro BpPEMEHUN YCTPOWCTBO aBTOMAaTUYECKU BbIKITIOYaETCS.

BHUMAHME: Ecnu Bbl He neperigeTe K Cnegylowen HacTporke WnvM He nogTeepauTe BblbpaHHble
napameTpbl B TeyeHWe 5 ceKkyHA, YCTPOWCTBO aBTOMAaTM4YeCKM BbIknioumtcs. [locne noBTOPHOro
Haxatusa kHomkn «ON/OFF» ycTpOMCTBO 3anoMHUT paHee YCTaHOBfIEHHblE MapaMeTpbl, ecnu
€ro He OTKIIoYarnm oT po3eTKu.

MpurotoBneHue MorypTa

MorypT - NpeBOCXOAHbIA HaTypanbHbIi UCTOYHUK LIEHHbIX ANS 3[0pOBbS WHrpeaneHToB. OH M3rOTOBMEH M3 MONOKA,
CKBaLUEHHOro MorypToBbIMK BakTepusamu. 3T BakTepun pasMHOXaKTCH B TEMSIOM MOMIOKE U Yepe3 HeKoTopoe BpeMs
npeepallaloT ero B NOrypT. JTOT MNpoOLEecC 3HauyuTenbHO oborawaeT MOSIOKO BbICOKOKAYe€CTBEHHbIMU Oenkamu.
JomalwHnin norypT Takke COAEPXUT MUKPO3MNEMeHTbl U nonesHyt 6aktepuanbHyto mMukpodrnopy. OH He coaepxuT
HEHYXXHbIX [00aBOK, KOTOpble O0ObIYHO MCMOMb3YHOTCSA B MOKYMHbIX apoMaTU3UPOBAaHHbLIX MOrypTax (3arycturenm,
WCKYCCTBEHHbIE KpacuTenu, apoMaTusatopbl, caxap). [purotoBMB MOrypTbl CaMOCTOSITENbLHO, Bbl CMOXeTe oboratuTb
CBOe [JOMaLlHee MeHI0 MoNe3HbIMU U MpUBMEKaTenbHbIMK 3aKyCckaMu, KOTopble ByAyT MMeTb NPeKpacHbIN BKYC Kak camu
no cebe, Tak U ¢ gobasneHvem pykToB Unn cyxodppykToB. Mopunsa Takoro norypta — OTNNYHaa naes AN nepekyca
Ha paboTe unu B LWIKoOnNe.

Y106bI NPUroTOBUTL BKYCHbIN AOMaLLHUIA MOTypT, BaM NoHapoo6uTca:

e 1250 mn monoka,

e 0,125 r nModnnnsmpoBaHHbIX NOrypTOBBIX KyNbTyp GakTepui.
BHumaHue: 3Ta noryptHuua no3sBonseT OgHOBPEMEHHO roToBuTb 9 nopumn wnorypta (1 mopums = 1 6adka = 180 wmn).
Obwuin 06bem baHouek 1620 mn. PekomeHayeMbIn NonesHbln 06bem norypTHULbl — 1250 mn.

Mpouecc NpUroToBrneHUA:

1. TwaTenbHO BbIMONTE OaHKN M KPbILLKW TEMNITON BOAOW C XXMOKOCTLIO ANS MbITbS nocyapl. [locne MbiTbsl BbIMOWTE
camu GaHKku, a 3aTeM BbICYLUMTE X BMECTE C KpbILLKaMMU.

2. OTmepbTe HeobOXogMmoe KonmMyecTBO Morioka. Ecnu Bbl Mcnonb3yeTe cBeXee HenacTepu3OBaHHOE MOJSIOKO,
cHa4yana ero nactepuadyem. [Ins aToro nepenewnTte ero B KAacTptoso U HarpenTe fo 65°C, NOCTOAHHO NOMeLIMBas.
MoppepxuBante aty temnepatypy B TedeHne 30 MUHYT, 3aTem ObICTpo oxnaguTe monoko o 40-45°C. Ecnu
Bbl UCNOb3yeTe HU3KOMACTEPU3OBaAHHOE MOSIOKO, HarpenTe ero B kactptone ao temnepaTtypbl 40-45°C.
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3. baktepuu pacTtBOpuUTE OTAENbHO B HEOOMbLLIOM KONMMYEeCTBE Mosioka unu Bogbl (okorno 20 mn), a korga
OHW MOJIHOCTBIO PacTBOPSATCS, BbiNenTe BCe B MOArOTOBMEHHOE Tennoe monoko. He gonyckanmte obpa3oBaHus

rPYOOK.

4. Tlocne nonagaHus B MOJIOKO MOTYpTOBbI GakTepuii nepemelumMBante B TedeHne 3—5 MuHyT. o ncreyeHnn atoro
BPEMEHW pasneniTe MOJIOKO B 3apaHee NOAroTOBMEHHbIE DaHKM NPUMEPHO A0 % UX BbICOThI, @ 3aTEM 3aKpOWTE UX.

5. TlomecTtuTe 6GaHOUYKM BHYTPb MOTYPTHULIBI U 3aKPOWTE YCTPOMUCTBO KPbILLKOMW.

6. YcTaHoBWTE Bpems U TemnepaTypy Ha NaHenu ynpaeneHus — B COOTBETCTBUM C peKOMeHOauuaMK, yKkasaHHbIMU
Ha ynakoBKe MWCMOMb3yeMblX KynbTyp WNOrypToBbiX GakTtepun. Ba3oBoe Bpemsa depmeHTaumm cocTaBnser
npumepHo 8-12 yacoB npu TemnepaType 42-44°C. Yepes 8 yacoB NpoBepbTe, HPABUTCSA I BaM KOHCUCTEHLUUS
n BKyCc worypTta. Ecnn HeT, ocTaBbTe e€ro B MOrypTHUUE, yBENUUMBas BpeMsl, MoOKa He Mony4yuTe Xenaemyro
KOHCUCTEHLIMIO U BKYC.

7. TlpuroToBrneHHbln TakuMm o6pas3om RNorypT rotoB K ynotpebneHutio. YTobbl nNpoonuTb CPOK  XpaHeHus
MPUIrOTOBMEHHbIX MOPLUNIA, XPaHUTE NOTYPT B XONOAMIbHUKE.

BHumaHue: Ha Bpemsa cdepmeHTaunm GyoyT BNuATb Temnepatypa OKpyKallen cpefbl M TemrepaTypa Cblpbs.
CnuwkomM Aosroe HarpeBaHue Nony4yeHHOro Morypta MoXeT NPMBECTM K ero nopye.

Mpen BKycHbIX 6ntog us norypra

Xopownmu gobaBkaMy Kk JOMalUHEMY NOrypTy SIBNSATCA CBeXue pYKTbl, Kakao, BaHUMb, KOKOCOBAsi CTPYXKKa, DXKEMbI
N ppyKkToBas MAKOTb. ELLle ogHa opurMHanbHas nges — NorypT, KOTOpbI MOA4A0T B MMKAHTHOM BuAe, Hanpumep, B BUae
uaumnkn. Bce, 4To Bam HyXHO, 3TO A06aBWTb Hape3aHHbIN UNKU TEPTbIN Orypel, YeCHOK, HEMHOrO OfIMBKOBOrO Macrna,
COMb, HapesaHHble ykpon n MATy. [JoMalHMn KMOrypT Takke MOXET CTaTb NpekpacHoW OCHOBOW Ansd Apyrux 6niog
W HanNWTKOB: CMY3W, Naccu, XONOAHbIX CYMOB, OBCSHKW, COYCOB W MUPOXHbIX. HeT npepena BawiemMy TBOpPYECTBY,
HO NMOMHUTE, NtoOble apomMaTu3aTopbl 400aBNANTE TONMLKO B FOTOBLIA NOTYPT — MHAYe 3TO MOXET HeraTMBHO OTPa3uTbCS
Ha npouecce ero cosganusa. Ecnu Bbl nnaHupyeTe [o6aBnsATb rOTOBLIA MOrypT B ropsiuve Onoga, NOMHUTE,
YTO OH MOXET CBEepHYTbCS. YToOblI 3TOro u3bexaTb, CMellanTe NorypT C HeOGOMbLIMM KONMYECTBOM OCTPOro coyca
Unu cyna, a 3aTem CMeLlanTe ¢ ocTalnbHbIM.

OononHutenbHble YKa3aHusaA:

e Bpewmsa cospeBaHua BAMSeT Ha KOHCUMCTEHUMIO M BKyC Mnorypta. Yem ponblie Bpemsi, Tem cylle WOrypT
N TEM MHTEHCUBHEE ero BKYC.

e UYepes 8 yacos Bbl NONy4nTE O4YEHb MATKUIA NOTypT, a Yepe3 10 yacoB — 6onee KNCNbIN HaTyparnbHbIA KOrypT.

e [OTOBbIN NOrypT crniegyeT ynoTpebuts B TeueHue 3-5 AHer nocne NpUroToBMEHUS N XPaHUTb B XONOAUITbHUKE.

e [lomalHwuii NorypT, Kak NnpaBumo, 6onee HEeXHbIN 1 HE TakoW NyCTOMN, Kak Mara3uHHbIN.

e [lpy NpMroToBneHWM NorypTa Ha NOBEPXHOCTU MOXET OTAENUTbCA HeDOOonbLIOe KONMMYEeCTBO BOAbI, YTO ABMSETCA
€CTeCTBEHHbIM SiBfieHneM. 3Ty BOAY CreayeT BblIMTb UMW BCE NepemMeLlaTs.

e Bbl MOXeTe nMcnonb3oBaTh NPUroTOBIEHHBLIN NOTYPT B KaYeCTBE 3aKBacku ANA APYron napTum NOrypToB BMECTO
MCMNOMb30BaHNA NMOMUIM3NPOBaHHbIX KynbTyp MOrypToBbiXx GakTepui. OgHako yem Gonblie Bbl MoOBTOpsSieTe
3TOT NPOLECC, TEM XIDKE MOXET CTaTb MOrypT UM Npouecc NPUroTOBIEHNS MOXET 3aHATb Bonblue BpeMeHMW.
Ecnn 1orypT CTaHOBMTCA CIULLKOM XMAKUM WNW  NPOAOIMKUTENbHOCTL NPOM3BOACTBEHHOrO Mpouecca
CTaHOBUTCHA Hernpuemnemon, HayHUTEe 3aHOBO, WCMOMb3ys HOBbINA, KYMNIEHHbIA MOrypT WM 3akBacOYHble
bakTepun.

e Ecnu Bbl ncnonb3yete MeHbLle MOnoka unu gobaesnsete 3—4 yariHble NOXKU CyXOro MOSoKa, NOorypT Nomy4mTcs
HEMHOTrO ryLie.

e VlorypT cTaHer ryuie, ecnv nepes ynotpebrneHnem ocTaBuTb ero Ha CyTKW B XONOANUIbHUKE.

e HwuskonactepusoBaHHOE MOSOKO Nepen NPUroToBEHNEM NOTYpTa HE HYXHO KUNATUTb.

e VorypT Takke MOXHO NPUrOTOBUTL B BEFAHCKOM BapuaHTe, NCNOoMb3ysl COeBOE MOMIOKO. B aToM criyyae Bbl Takke
MOXeTe UCMnonb3oBaTb WNOrypToBble GakTepuanbHble KynbTypbl, Mpegnaraemble Hawewr KOMMAaHuew,
UNn ncnonb3oBaTh B KAYECTBE 3aKBACKW MOTYpPT U3 COEBOro MOSOKa.

Bo3MOXHble HencnpaBHOCTU N UX pelLueHue:

CnycTsa 8 YacoB MOrypT BCE eLle CIULLKOM XUOKUN.

e [poanute npouecc MakcMMyMm Ao 14 4acoB, perynsipHO NpoBepsisi KOHCUCTEHUMIO orypTa, noka He nony4yuTe
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NpoaYKT y,EI,OBJ'IeTBOpMTeJ'IbHOIZ ryCTOTbI.

Cnyctsa 14 4yacoB MorypT BCE €LLE CITULLKOM XUOKUNA.

e BO3MOXHO, MOJSIOKO ObINIO CIMLLKOM FrOpsSi4MM MpY CMELLVMBAHWUU C MOTYpTOBLIMU KynbTypamu. MNpu go6aeneHun
KynbTyp yoeauTech, YTo TemnepaTypa Mosioka He npeBbiluaeT 44°C.

L MCHOJ’Ib3yeMbIe KynbTypbl MOITn OblTb HEAKTUBHLIMW UM HenoaxogswmMMmn. Yoegutech, YTO Bbl ncnosib3yerte
HY)XXHbl€ KyInbTypbl COOTBETCTBYHOLLEIro Ka4eCcTtBa N 4TO CPOK UX rOAHOCTU HE UCTEK.

e Monoko wMorno 6bITb HenpurogHbim — cogepxawnecd B HEM KOHCepBaHTbl WKW  HeMnpaBwWIibHaA
€ro nacrepumsauuna Mornm 3atopmMo3nTb U NpeaoTBpaTuTb pa3Butne VIOI’ypTOBbIX KynbTyp.

MorypT crnuLLKoM KOMKOBATHIi

e MorypTHble KynbTypbl M MOMOKO BbifiM nepemellaHbl HenpaeunbHO. KynbTypbl BCerga cneayeT TuiaTenbHo
nepemeLuMBaTth C TEMNbIM MOIOKOM.

Ha noBepxHOCTU MorypTa nosiBUNIUCh KpacHble NATHA

e OT0 MOXeT 6biTb MPW3HAKOM TOro, YTO B MOJSIOKO paHee nomanu crnopbl nneceHu. Worypt HenpurogeH
K ynotpebneHuio, n ero cnegyet Bblbpocute. [Nepen cneayowmm Ucnonb30BaHNEM TLLATENBHO BbIMOWTE BaHKu
N KpblWKWM u3-nof norypta. 3anente 6aHku kunsatkoM. Crnopbl NAeceHn MOryT AONroe Bpems OCTaBaTbCH
B BO3JyXe, 3arps3HATb MOJIOKO M AenaTb ero HenpurogHbiM Ansi NPUroToBNeEHNst Morypta, nosTomy ydeamtecs,
YTO Balle YCTPOWCTBO MaKCMMarbHO 4YMCTOE, W HEe OCTaBNSAWTE MOJSIOKO OTKPbITbIM nepen AobaBneHneM

KynbTyp.

OuucTtka m XpaHeHune

MpaBunbHOE U perynsipHoe TexobcnyxumBaHWe NPoaNMT CPOK Monb3oBaHusa msgenvem. Cnegute 3a Tem, 4TOObI
OHO COAEPXKancs B XOPOLLUEM COCTOSIHAM U UCMONb30Baroch NpaBusbHO.

e PekomeHayeTcs ucnonb3oBaTb MSArKME YMCTALLME CpeacTBa M AenuKaTHble akceccyapbl, YTObObl 3aWmMTUTb
KOpMyC yCTPOWCTBA W NITAaCTUKOBbIE 3NIEMEHTbI OT LilaparnuH.

e [lepen kaxgbiM Mcnonb3oBaHWeM OGaHKM criegyeT TwaTtenbHO MbiTb U cTepununioBatbh. Kpbiwku 6aHOK
BbIMOMTE Tenron BOAOW C MOW0LWWNM cpeacTBOM. [1poTpuTe KOHTENHEep C KOpPMNycom U MNaHernblo BraXHOMW
TPSANKOM U BbICYLLIWUTE, HE NorpyxanTte B Boay!

e [locne kaxporo Mcnonb3oBaHWa YCTPOWCTBO crnefyeT npoTupaTh BMaXHOW KYXOHHOW TPAMKOM U OCTaBnATb
COXHYTb.

e KomnoHeHTbl Habopa AomkHbl Bcerga OCTaBaTbCs YMCTbIMW, MOCKOSbKY OHWM KOHTAKTUPYIOT C MULLEBBIMU
npoayKTamu.

o VlorypTHuuy crieayeT XpaHnTb B CyXOM, HEOCTYNHOM AN AeTeil MecTe, 3aLUULLEHHOM OT MbIMK 1 rPS3N.

NMPABUINA TEXHUKUA BE3OMNACHOCTH

e [lpn ucnonb3oBaHUM WOTypTHULbLI crieqyeT cobnwgate Mepbl NPeaoCTOPOXHOCTU, CBA3aHHble ¢ 6Ge3onacHbIM
NCNonb30BaHUEM 3M1EKTPONprnOOpOB.

e 3anpelaeTtcs BbIHUMATL UM BCTABNATb BUSIKY MOKPbIMU PYKaMW.

e PekomeHayeTcsi pasMellatb YCTPOMCTBO Ha KyxHe, B MecTe, 3allMEeHHOM OT Ype3MepHOro COMIHEYHOro CBEeTa,
obecneynBaroLLeM KOMMOPT UCNONBb30BaHUS U Be3onacHyo aKchnyaTauumio.

e [leTn JOIMKHbI UMETb AOCTYN K MOTYPTHULLE TONBbKO No4 NPUCMOTPOM B3POCHIbIX.

e YCTPOWCTBO AOIMKHO ObITh 3aKpensieHo TaK, YTOObl JOMALLHUE XUBOTHbIE HE UMENW K HEMY AOCTyna.

e [loka yCTPOMCTBO HaxoaMTCsl B paboyeM pexunme, He nepemeLlanTe ero.

e Bbl He nmMeeTe nNpaBa peMOHTUPOBATL NN MOAUMULMPOBaTL YCTPONCTBO CAMOCTOSATENBHO.

e He octaBnsanTe paboTtatoLiee ycTponcTBo 6e3 npucmoTpa.

e YbGegutecb, YTO HOMUHANBbHOE HAMPsSPKEHWE YCTPOMCTBA COOTBETCTBYET HAMNPSKEHWIO CETU, KOTOPYIO Bbl UCTMIONb3YETE.

e 3anpellaeTcsa Ncnonb3oBaTb AaHHOE YCTPONCTBO BONN3M NErkOBOCMIaMEHSALWNXCSA NpeaMeToB.

e He ucnonb3yiite n3genue Ha HecTabUNbHOW NOBEPXHOCTM, BO BMAXHOM MeCTe UMW psiaoM C APYrMMU UCTOYHMKaMMU
Tenna.
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HecobniogeHne BbllLeyKa3aHHbIX peKomer,au,MlZ MOXeT ObITb OnacHbIM Anis 340p0OBbA, I3TO TaKkKe
MOXeT NnomMeLllaTb pa60Te yCTpOI7ICTBa M NpMBECTU K €ero BbiIXoay U3 CTpoA.

TexHUYeCcKue XxapakTepUCTUKK:

HomuHanbHOEe HanpsikeHue: 230B~ 50l
HomuHanbHas MOLLHOCTb: 40 Bt
BmecTtnmocTb: 9 6aHouek twist off obwwen emkocTbio 1,6—2 n (no 180 mn kaxaas)

Knacc 3awmThbl: Il

Pasmepbl ycTpoicTBa

LnpuHa 25 cm A\ i l
OnuHa 26,5 cm %A% E Qlj "
[

BbicoTa 14 cm
OnuHa
ceTeBOro 122 cm c €
Kabens
YNPABJNNIEHUE OTXOOAMU

OTpaboTaHHOe 3MeKTpUYeckoe W 3MEeKTPOHHoe 06opyaoBaHWe Henb3d BbiGpackiBaTb BMECTe C  XO3SIMCTBEHHbIMU
otTxofgamu. CopTMpOBKa M Haafexalias yTunusauus 3Toro Tuna OTXOO0B CMOCOGCTBYIOT 3aluMTe OKpYXKaloLen cpenbl.
Monb3oBaTtesnb HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a AOCTABKY MCMONb30BaHHOrO 000OpydoBaHMS B CrieuyanuavpoBaHHbIA MyHKT
npuema, rae oHo GyaeT nNpuHATo GecnnaTtHo. MHdopMaunio 0 TakoM MYHKTE MOXHO MONy4YUTb B MECTHbIX OpraHax BriacTu
WNn B MECTE MOKYMKU.

BHumaHue!

Kaxxgoe X03AMCTBO SABMSIETCS MOMb30BaTENEM 3MEKTPUYECKOTO WM SMEKTPOHHOro obopyaoBaHMs UM, crnefoBaTeribHoO,
noTeHUManbHbIM NPOU3BOAMTENEM OMNACHbIX ANA IOAEA U OKpYXXalLWen cpedbl OTXOAOB MO MPUYUHE MNPUCYTCTBUSA
B 006OpynoBaHWM OMacHbIX BELLECTB, cMecerd U KOMNOoHeHToB. C Apyrol CTOPOHbLI, MUCNOMb3oBaHHOe obopyaosaHue
ABNAETCA LIEHHbIM MaTepuanom, U3 KOTOPOro MOXHO U3BfeYb Cbipbe, Takoe Kak Medb, OSI0BO, CTEKIO, XXENes3o 1 gpyrve.
CumBON NepeyepkHYTOM MYCOPHOWM KOP3WUHbI, pa3MeLleHHbI Ha 0bopyooBaHWW, YNAKOBKE WM npunaraemblx
K HEMY OOKYMEHTax, O3Ha4yaeT, YTo M3genve Henb3st YyTUnM3MpoBaTb BMECTe C ApyrMMmn oTxogamu. MapkmpoBka
Takke o3HavaeT, YTo obopynoBaHue BbiNo pasmMelleHo Ha pbiHke nocne 13 aBrycta 2005 roga.
mmmm |10Nb30BaTent 006s3aH nepeaatb MCMOMb30BaHHbIN NPUGOP B ykasaHHbIM NyHKT cbopa Ans AanbHeuwen
ero nepepaboTkn. NHdopmMauuo 0 JOCTYNHOM cucTteme cbopa WM3HOLLIEHHOro anekTpuyeckoro obopyaoBaHus
MOXHO MONYy4YUTb B WMHOPMALMOHHOM MYHKTE MarasuHa M B FOpoACKOM IMbO pavioHHOM yrpasneHun. [paBunbHoe
obpalleHne ¢ M3HOWEHHbIM 0bOopyaoOBaHWEM NpeaoTBpallaeT HeraTMBHblE MOCMNEACTBUS ANS OKpyXKawlen cpefbl
1 300poBbs Yerosekal!

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE PENTRU APARATUL DE PREPARAT IAURT CU TERMOSTAT

Componentele setului:
e Corpul aparatului de preparat iaurt
Capac transparent
Insertie de stabilizare
9 borcane de 180 ml cu inchidere de tip twist-off
Cablu de alimentare lung de 122 cm
Instructiuni de utilizare
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Capac { . o

Capac de plastic cu inchidere twist-off (9 buc.)
Borcan de sticla de tip twist-off (9 buc.)
Carcasa

Lampa de semnalizare

Afisaj LED

Insertie de stabilizare a borcanelor

Cablu de alimentare

ONoOA~ALONE

Panou de control:

® © 2:.80 ® O

Buton pentru modificarea setarilor ,SET”

Butoane de reglare ,+” (UP) si ,—” (DOWN)

Afisaj LED: afisaj de la 0-99 h, 0-59 min., temp. 25-65°C

Butonul de alimentare ,ON/OFF” (pornit/oprit)

Afisarea parametrului controlat in prezent ,TIME, TEMP” (timp/temperatura)

arwnNpE

Va rugam sa cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza dispozitivul si pastrati-l pentru referinte ulterioare.
Citirea atenta a urmatoarelor recomandari va permite utilizarea corecta a aparatului si va va permite sa va bucurati
de o functionare fara probleme pentru o lunga perioada de timp.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Verificati continutul ambalajului si asigurati-va ca aveti toate piesele setului si ca niciuna dintre acestea nu este
deteriorata.

2. Indepartati foliile de protectie de pe dispozitiv.

3. Spalati bine borcanele de sticla si capacele in apa calda cu detergent, apoi clatiti-le si uscati-le. Puteti spala
borcanele si capacele in masina de spalat vase.

4. Stergeti interiorul aparatului de preparat iaurt si capacul cu o carpa umeda si lasati-le sa se usuce.

MOD DE UTILIZARE

=

Conectati aparatul la priza electrica.

2. Apaésati butonul ,ON/OFF” pentru a porni dispozitivul. Afisajul va afisa automat setarea implicita
,10:00”, care indica cele 10 ore de functionare implicita a dispozitivului.

3. Apasati butonul ,SET” pentru a selecta setarile de temperatura sau de timp. La fiecare apasare
a butonului ,SET”, este setat urmatorul parametru. in partea dreapta a afisajului, lampa care indica
parametrul care este setat in prezent (,TEMP” pentru temperatura sau ,TIME” pentru timp)
se aprinde si o cifra intermitenta indica valoarea setata in prezent.

4. Folositi butoanele ,+” (UP) si ,—” (DOWN) a ambilor parametri pentru a seta valoarea dorita - numarul
de ore, minute si temperatura.

5. Pentru a confirma parametrii selectati si a incepe procesul, apasati din nou butonul ,ON/OFF”. Cand
incepe procesul, afisajul nu va mai clipi, iar aparatul va incepe sa se incalzeasca si va Tncepe
numaratoarea inversa.

6. Dupa acest interval de timp, aparatul se va opri automat.

ATENTIE: Daca nu treceti la urmatoarea setare sau nu confirmati parametrii selectati in termen
de 5 secunde, aparatul se va opri automat. Cand se apasa din nou butonul ,ON/OFF”, aparatul
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va salva parametrii setati anterior, cu exceptia cazului in care a fost deconectat de la priza
de alimentare cu curent electric.

Prepararea iaurtului

laurtul este o sursa naturald excelentd de ingrediente valoroase pentru sanatate. Acesta este obtinut din lapte fermentat
de bacteriile de iaurt. Aceste bacterii se inmultesc in laptele cald pana cand, dupa un timp, il transforma in iaurt. Acest
proces imbogateste semnificativ laptele cu proteine de inalta calitate. laurtul facut in casa contine, de asemenea,
micronutrienti si microflora bacteriana prietenoasa. Nu contine aditivi inutili care sunt utilizati de obicei in iaurturile
aromatizate cumparate (agenti de ingrosare, coloranti artificiali, arome, zahar). Preparand propriul iaurt, iti poti imbogati
meniul de acasa cu gustari sanatoase si atractive, care vor fi foarte gustoase atat ca atare, cat si cu adaos de fructe sau
nuci. O portie de astfel de iaurt este ideala pentru o0 masa la serviciu sau la scoala.

Pentru a prepara un iaurt de casa gustos, aveti nevoie de:

e 1250 ml de lapte,

e 0,125 g de culturi bacteriene de iaurt liofilizate.
Notéa: acest aparat de iaurt permite prepararea a 9 portii de iaurt in acelasi timp (1 portie = 1 borcan = 180 ml). Volumul
total al borcanelor este de 1620 ml. Volumul util recomandat al aparatului de preparat iaurt este de 1250 ml.

Procesul de pregatire:

1. Spalati cu grija borcanele si capacele cu apa calda si detergent. Dupa spalare, borcanele se oparesc si apoi
se usuca impreuna cu capacele.

2. Se masoara cantitatea de lapte necesara. Daca folositi lapte proaspéat nepasteurizat, pasteurizati-l in prealabil.
Pentru a face acest lucru, turnati-l intr-o oala si incalziti-l la 65°C, amestecand tot timpul. Mentineti aceasta
temperatura timp de 30 de minute, apoi raciti rapid laptele la 40-45°C. Daca folositi lapte slab pasteurizat, incalziti-I
intr-un vas la 40-45°C.

3. Se dizolva separat bacteriile intr-o cantitate mica de lapte sau apa (aproximativ 20 ml) si, dupa ce s-au dizolvat
complet, se toarna totul in laptele cald pregatit. Evitati formarea de cocoloase.

4. Dupa inocularea laptelui cu bacterii de iaurt, se amesteca totul timp de 3-5 minute. Dupda acest timp, turnati laptele
in borcanele pe care le-ati pregatit mai devreme, pana la aproximativ % din inaltimea lor, apoi inchideti-le.

5. Asezati borcanele in interiorul masinii de preparat iaurt si puneti capacul pe aparat.

6. Pe panoul de control, setati timpul si temperatura - conform recomandarilor de pe ambalajul culturilor de iaurt
utilizate. Timpul tipic de fermentare este de aproximativ 8-12 ore, la o temperatura cuprinsa intre 42-44°C.
Dupa 8 ore, verificati daca sunteti multumit de textura si gustul iaurtului. Daca nu, lasati-l in aparatul de preparat
iaurt, marind timpul pana cand sunteti multumit de consistenta si de gust.

7. laurtul astfel preparat este potrivit pentru consum. Pentru a prelungi durata de valabilitate a portiilor preparate,
depozitati iaurtul in frigider.

Nota: Timpul de fermentare va fi influentat de temperatura mediului ambiant si de temperatura materiilor prime.
Incalzirea iaurtului rezultat pentru o perioada prea lungé de timp poate duce la deteriorare.

Idei pentru bunatati din iaurt

Un adaos gustos la iaurtul de casa sunt fructele proaspete, cacao, vanilia, fulgii de nuca de cocos, gemurile, pulpele
de fructe. laurtul natural sub forma unui sos, cum ar fi tzatziki, va fi, de asemenea, o idee originald. Se adauga doar
castraveti taiati sau rasi, usturoi, putin ulei de masline, sare, marar si mentd tocate. laurtul de casa poate fi,
de asemenea, o baza excelentd pentru alte bucate si bauturi: smoothie-uri, lassi, racoritoare, fulgi de ovaz, sosuri
sau prajituri. Nu exista limite in ceea ce priveste creativitatea, dar este important sa va amintiti ca orice aroma trebuie
adaugata doar la iaurtul finit - altfel poate afecta negativ procesul. Daca intentionati sa adaugati iaurtul preparat
la méncaruri fierbinti, tineti cont de faptul ca acesta se poate coagula. Pentru a evita acest lucru, amestecati iaurtul
cu o cantitate mica de sos fierbinte sau supa si abia apoi combinati cu restul.

Indicatii suplimentare:

e Timpul de maturare influenteaza consistenta si gustul iaurtului. Cu cat timpul este mai lung, cu atat iaurtul este
mai uscat si aroma mai intensa.
e Dupa 8 ore veti obtine un iaurt foarte usor, iar dupa 10 ore un iaurt natural mai acid.
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laurtul finit trebuie consumat in termen de 3-5 zile de la preparare si pastrat la frigider.

laurtul preparat in casa este in general mai moale si nu la fel de dens ca produsele din comert.

La prepararea iaurtului, o cantitate mica de apa se poate separa la suprafata, ceea ce este un fenomen natural.
Aceasta apa ar trebui sa fie turnata sau sa se amestece totul.

Puteti folosi iaurtul preparat ca starter pentru urmatorul lot de iaurt, in loc sa folositi culturi de iaurt liofilizate.
Cu toate acestea, cu cat repetati mai des acest proces, cu atat iaurtul poate deveni mai lichid sau procesul
de productie poate necesita un timp de pregatire mai lung. Daca iaurtul devine prea lichid sau daca durata
procesului de productie este inacceptabila, incepeti de la zero folosind iaurt nou cumparat sau bacterii
de pornire.

Daca folositi mai putin lapte sau adaugati 3-4 lingurite de lapte praf, iaurtul va fi putin mai gros.

laurtul se va ingrosa daca il Iasati la frigider o zi inainte de a-l consuma.

Laptele slab pasteurizat nu trebuie fiert inainte de prepararea iaurtului.

laurtul poate fi transformat si intr-o versiune vegana, folosind lapte de soia. Si in acest caz, puteti folosi culturile
de iaurt pe care le oferim sau puteti folosi iaurtul din lapte de soia ca ferment de pornire.

Probleme potentiale si rezolvarea acestora:

Dupa 8 ore iaurtul este inca prea lichid.

Se prelungeste procesul pana la maximum 14 ore, controland regulat consistenta iaurtului pana cand se obtine
un produs cu o densitate satisfacatoare.

Dupa 14 ore iaurtul este inca prea lichid.

Este posibil ca laptele sa fi fost prea fierbinte atunci cdnd a fost amestecat cu culturile de iaurt. Asigurati-va
ca temperatura laptelui nu depaseste 44°C atunci cand adaugati culturile.

Este posibil ca culturile utilizate sa fi fost inactive sau necorespunzatoare. Verificati daca folositi culturile
potrivite, de calitatea potrivita si daca acestea nu au depasit data de valabilitate.

Este posibil ca laptele sa nu fi fost adecvat - conservantii din el sau pasteurizarea sa necorespunzatoare
ar fi putut inhiba sau impiedica dezvoltarea culturilor de iaurt.

laurtul are prea multe cocoloase

Culturile de iaurt si laptele nu au fost amestecate corespunzator. Culturile trebuie intotdeauna amestecate bine
cu laptele cald.

Pe suprafata iaurtului pot fi observate pete rosii

Acesta poate fi un semn ca sporii de mucegai au patruns anterior in lapte. laurtul nu este bun pentru consum
si trebuie aruncat. Spalati foarte bine borcanele de iaurt si capacele Thainte de urmatoarea utilizare. Se toarna
apa clocotita peste borcane. Sporii de mucegai pot raméane in aer pentru o perioada lunga de timp, contaminand
laptele si facandu-l impropriu pentru fabricarea iaurtului, prin urmare, pastrati echipamentul cat mai curat posibil
si nu lasati laptele deschis inainte de a adauga culturile.

Curatare si depozitare

O intretinere adecvata si regulata va prelungi durata de viata a produsului. Aveti grija ca acesta sa fie pastrat in stare
buna si utilizat in mod corespunzator.

Este recomandabil sa folositi produse de curatare si accesorii delicate pentru a proteja corpul aparatului
si partile din plastic de zgarieturi.

Borcanele trebuie spalate si oparite bine Thainte de fiecare utilizare. Spalati capacele borcanelor cu apa calda
si detergent. Stergeti recipientul cu carcasa si panoul cu o carpa umeda si uscati-l, nu le scufundati in apa!
Dupa fiecare utilizare, aparatul trebuie curatat cu o carpa de bucatarie umeda si |asata sa se usuce.
Componentele setului trebuie sa raméana curate in permanenta, deoarece intra in contact cu alimentele.
Depozitati aparatul de facut iaurt intr-un loc uscat, departe de accesul copiilor, si protejati-l de praf
si murdarie.
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NORME DE SIGURANTA

e Atunci cand folositi aparatul de preparat iaurt, luati masurile de precautie referitoare la siguranta utilizarii
echipamentelor electrice.

e Este interzis sa scoateti sau sa introduceti stecherul cu méinile umede.

e Se recomanda ca aparatul sa fie amplasat in bucatarie, intr-un loc ferit de lumina excesiva a soarelui, pentru
a asigura confortul de utilizare si siguranta functionarii.

e Copiii trebuie sa aiba acces la aparatul de preparat iaurt numai sub supravegherea unui adult.

e Dispozitivul ar trebui sa fie securizat astfel incat animalele de companie sa nu aiba acces la el.

e Intimp ce aparatul este in modul de functionare, nu-I miscati.

e Aparatul nu trebuie reparat sau modificat independent.

¢ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat.

e Asigurati-va ca tensiunea nominald a aparatului corespunde cu cea a retelei electrice pe care o utilizati.

e Este interzisa utilizarea acestui dispozitiv in apropierea obiectelor inflamabile.

e Nu utilizati produsul pe o suprafata instabila, intr-un loc umed sau in apropierea unei alte surse de caldura.

Nerespectarea recomandarilor de mai sus poate fi periculoasa pentru sanatate; de asemenea, poate
interfera cu functionarea dispozitivului si poate duce la defectarea acestuia.

Date tehnice:

Tensiune nominala: 230V ~ 50 Hz
Putere nominala: 40W
Capacitate: 9 borcane cu inchidere de tip twist-off cu o capacitate totala de 1,6 2 L (180 ml fiecare)

Clasa de protectie: Il

Dimensiunile dispozitivului
Latime 25cm A ; ”~
Lungime 26,5 cm = ﬁ 52]1 ’
9 PAP ‘

inaltime 14 cm —

Lungimea

cablului de 122 cm c €

alimentare

GESTIONAREA DESEURILOR

Deseurile de echipamente electrice si electronice nu trebuie aruncate in cosul de gunoi. Selectarea si eliminarea corecta
a acestui tip de deseuri contribuie la protectia mediului. Este responsabilitatea utilizatorului s& predea echipamentul uzat
la un punct de colectare specializat, unde acesta va fi acceptat gratuit. Informatii despre un astfel de punct pot fi obtinute
de la autoritatea locala sau de la punctul de achizitie.

Atentie!

Fiecare gospodarie casnica utilizeazd echipamente electrice si electronice si, prin urmare, este un potential producator
de deseuri periculoase pentru oameni si mediu, datoritd prezentei substantelor, amestecurilor si componentelor
periculoase in echipament. Pe de alta parte, echipamentele uzate sunt un material valoros din care putem recupera materii
prime precum cupru, staniu, sticla, fier si altele.

Simbolul cosului de gunoi barat plasat pe echipament, ambalaj sau documentele de insotire inseamna ca produsul

nu poate fi aruncat impreuna cu alte deseuri. Marcajul inseamna, de asemenea, ca echipamentul a fost introdus
pe piatd dupa 13 august 2005.
[

Este responsabilitatea utilizatorului sa predea echipamentul uzat la un punct de colectare desemnat pentru
o prelucrare adecvata. Informatii despre sistemul disponibil de colectare a deseurilor de echipamente electrice
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pot fi gasite la biroul de informatii al magazinului si la primaria orasului/comunei. Eliminarea corespunzatoare
a echipamentelor uzate va preveni consecintele negative asupra mediului si sanatatii umane!

10.

11.

12.

13.

14.

15.

WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul.

Pryncypalnej 129/141; 93-373 L6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.

W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia zgtoszenia

wady do dnia wykonania naprawy.

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad fizycznych, ktére ujawnity sie w

okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:

e dowodd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacije.

Reklamujgcy powinien spakowac¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamacji. Jezeli do dokonania naprawy

wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu do czasu

sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materialowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie z

przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia gwarancji

jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcjg.

Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwacji, przegladu technicznego, wydania ekspertyzy

technicznej.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzeh mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikow zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci
wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

e usterek powstatych w wyniku niewtadciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerébek lub zmian
konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajace z odpowiednich praw krajowych i na

prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja na sprzedany towar

konsumpcyjny nie wylgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z niezgodnosci towaru z

umows.

Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskow zwigzanych z uszkodzeniem

urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwarancji lub bez, nalezy skontaktowac¢ sie ze sprzedawca, u

ktéorego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy doktadnie przeczytanie

broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna sklada¢ bezposrednio na stronie www.browin.pl w

zaktadce Zgtaszanie reklamacji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem reklamacje@browin.pl. W przypadku

zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

@browinpl @browin.pl BROWIN
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