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INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

e Please read these operating instructions carefully before connecting your kettle to the power supply, in order to avoid
damage due to incorrect use.

e Before switching on the appliance for the first time please check if the technical specifications indicated on the unit

correspond to the mains parameters.

Incorrect operation and improper handling can lead to malfunction of the appliance and injuries to the user.

For home use only. Do not use for industrial purposes.

Always unplug the appliance from the power supply when not in use.

Keep the base unit away from water and protect from splashes.

Do not immerse the unit, cord or plug in water or other liquids. If it has happened, remove the plug from the wall

socket immediately and have the unit checked by an expert before using it again.

¢ Do not operate the appliance if the cord or the plug is damaged or if the appliance has been otherwise damaged. In
such cases take the appliance to a qualified specialist for check and repair if necessary.

¢ Ensure that the cord does not hang over sharp edges and keep it away from hot surfaces.

To disconnect the appliance from the power supply pull it out by the plug only, not by the cord.

¢ Place the appliance on a dry stable surface, away from sources of heat (e.g. hotplates); do not place it under curtains
and shelves.

¢ Do not leave the appliance unattended when in use.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental

capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning

use of the appliances by a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Do not place the appliance in the refrigerator.

Never place the appliance and jars into the microwave oven.

If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature for

at least 2 hours before turning it on

¢ The manufacturer reserves the right to introduce minor changes into the product design without prior notice, unless
such changes influence significantly the product safety, performance, and functions.

HOW TO PREPARE JOGHURT

¢ Before initial use, wash jars and removable parts with warm soapy water, and wipe dry.

¢ Wipe the inner body surface with wet cloth.

¢ Place the yoghurt maker on a firm, level surface. The appliance is ready for operation.

e To prepare seven jars of yoghurt you will need milk (1 1) and yeast (1 g).

Add yeast into the container filled with milk and stir thoroughly.

e Pour the resulting mixture in jars.

¢ Place jars without lids into the yoghurt maker.

¢ Close the yoghurt maker lid and connect it to the mains.

e The reminder scale (1 to 12) is used to set the estimated time of readiness (in hours). Align the lid indicator with the
proper scale digit.

e To start cooking process, press the switch. The indicator lamp lights.

e The cooking time depends on the desirable thickness of yoghurt (5 to 8 hours).

e During cooking, the temperature is maintained within the range of 38 to 40 °C.

¢ At the end of the cooking process, press the switch again to turn off the appliance.

COOLING THE JOGHURT

e Remove the lid carefully to prevent condensate from getting into the jars.

¢ Close the jars with lids. Using the stickers supplied, write down the product expiry date on each lid. The storage
period of yoghurt stored in the refrigerator is generally 8 to 10 days.

o Before serving the yoghurt, place it into the refrigerator and keep it cooled for at least one hour.

USEFUL HINTS

MILK

Use milk with rich or semi-rich fat content, which does not require boiling (e.g., heat-treated or dry milk).

Before use, boil and chill the raw or pasteurized milk, and sift it to remove foam.

The most tasty and flavourous yoghurt can be obtained from whole and fatty milk.

Add two or three table spoons of dry powdered milk per liter of milk to obtain thicker yoghurt.

Add jam, chocolate or juice to obtain yoghurt with special taste.

YEAST

e You may use the following products as yeast:

- Commercially supplied yoghurt (without flavour) with long shelf life.

- Any dried dehydrated enzyme available in drug-stores or dietary stores. When using such enzyme for the first time,

add two hours to the cooking time.

CLEANING AND MAINTENANCE

e Disconnect the yoghurt maker from the mains and let the appliance cool down completely.
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e Take out the jars. Wipe the appliance with wet cloth.

e Wash and dry the jars thoroughly.

STORAGE

o Before storage, make sure the appliance is disconnected from power source, and has cooled down.

¢ Perform all actions described in "CLEANING AND MAINTENANCE" section.

¢ Store the appliance in a cool and dry place.

RECIPES

ORANGE YOGHURT

e Orange - x1

e Sugar - 5 table spoons

e Water - 3 table spoons

o Milk

e Yeast

e Wash and peal the orange, remove seeds and non-edible parts, if any. Caramelize orange segments with five
spoons of sugar and three spoons of water, chill and place into jars (one segment per each jar). Pour milk mixed with
yeast into the jars. Place the jars into the yoghurt maker for 5 to 8 hours.

YOGHURT WITH DRIED PLUMS

e Dried plums — 1 pc. per jar

e Sugar - 3 table spoons

e Water - 2 table spoons

e Yeast

e Milk

e Wash and dry dried plums, cut into small pieces, add sugar and water. Boil for 1 to 2 minutes. Place plums into the
jars. Add milk and yeast. Place the jars into the yoghurt maker for 5 to 8 hours.

YOGHURT WITH COCOA AND CINNAMON

e Cacao powder - 4 table spoons

e Sugar - 3 table spoons

e Cinnamon - 1 tea spoon

e Yeast

e Milk

Mix yeast with cocoa, sugar and cinnamon (to taste, as desired). Pour the mixture into the jars and place them into

the yoghurt maker for 5 to 8 hours.

VANILLA YOGHURT

¢ Vanilla sugar - 3 table spoons

o Water - 2 table spoons

e Yeast

e Milk

¢ Mix vanilla sugar and water. Add milk and yeast. Put the mixture into the jars. Place the jars into the yoghurt maker
for 5 to 8 hours.

KEFIR

o Kefir

e Milk

e To prepare kefir, heat milk (preferably rich milk) to temperature of 37-38 °C. Add commercially supplied kefir. Do not
use BIO-kefir. Use kefir with short shelf life, not too thin, with flakes. Put the mixture into the jars. Place the jars into
the yoghurt maker for 7 to 8 hours.

M PYKOBOLOCTBO MO 3KCNNYATALUUU

MEPbI BE3ONACHOCTH

e BHumaTeneHO npounTanTe AaHHY0 WHCTPYKUUIO nepen akcnnyaTtauuen npubopa Bo usbexaHme nonomMok npwu
NCMNONb30BaHUMK.

¢ [lepeq nepBoHayanbHbIM BKITHOYEHNEM NPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT MM TEXHUYECKNE XapaKTEPUCTUKM, YKa3aHHbIE Ha
nsgenuun, napameTpam ANeKTpoceTy.

e HenpaBunbHoe obpalleHne MOXET NPMBECTU K MOMOMKe U3Aenusl, HaHeCTU MaTepuanbHbIn yuepb 1 NPUYNHUTL
Bpen 300pO0Bblo NOMb3oBaTens.

¢ Vcnonb3oBaTtbk TOMNbKO B BbITOBLIX Lensx. [pnbdop He npeaHa3HayveH Anst NPOMbILLEHHOTO NMPUMEHEHNS.

e Ecnu ycTponcTBO HEe MCMONb3yeTCs, BCerga OTKII0YanTe ero OT aNeKTPOCeTH.

e He norpyxante npubop v LWHYp NUTaHWs B BOAY WNW Apyrne xuakoctn. Ecnn aTO0 cnyynnocb, HemeaneHHo
OTKNIOYNUTE YCTPOMCTBO OT AMEKTPOCETU U1, MPEXAE YEM NONb30BaTLCH UM Aanblue, NpoBepbTe paboTOCNOCOBHOCTL
n 6e3onacHoCTb Npnbopa y KBanMULNPOBaHHbIX CNeunanucToB.

¢ [1py NoBpexaeHnn LHypa NUTaHus ero 3ameHy, Bo nsbexaHne onacHoOCTW, JOIDKEH NPON3BOANTbL U3FOTOBUTENb MIN
YMOJTHOMOYEHHbIV UM CEPBUCHBIN LLEHTP, UIW aHanNorM4HbIv kBanmumMpoBaHHbIA NepcoHann.

e Cniegute 3a TeM, YTOObI LUHYP NUTaHUSA HE Kacarcsi OCTPbIX KPOMOK U FOPAYNX NMOBEPXHOCTEN.

e [1pu oTkNoYeHUU Npubopa OT anekTpoceTun, beputech 3a BUNKY, a HE TAHUTE 3a LUHYP.
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e YCTPOWNCTBO [OMKHO YCTOMYMBO CTOATb Ha CYXOW POBHOW NOBEpXHOCTW. He cTaBbTe npubop Ha ropsuyue
MOBEPXHOCTU, @ Takke BONM3M UCTOYHWMKOB Tenna (Hanpumep, aNeKTPUYECKMUX NNUT), 3aHaBECOK M No4 HaBECHbIMU
nonkamu.

e Hukorga He octaBnanTe BKIIOYEHHBIN Npubop 6e3 npucmoTpa.

e [lpnbop He npegHasHayeH AN MCNONb30OBaHUS nuvUamMu (BKMYash AeTer) C MOHWKEHHbIMU  (PU3nyecknmu,

YYBCTBEHHbLIMU UMW YMCTBEHHLIMU CMOCOBHOCTAMU MU MPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbiTa UMW 3HAHUN, €CNN OHWU He

HaxoaaTcs NoA KOHTPOMEM UK He MPOUHCTPYKTUPOBaHbLI 06 ncrnonb3oBaHun npubopa nmuom, OTBETCTBEHHBLIM 3a UX

6e3onacHoCTb.

[deTn JomKkHbl HAXOANTLCHA MO KOHTPONEM ANS HeAoNyLWeHWs Urpbl ¢ Npubopom.

He ctaBbTe NpnbOp B XONOAMITBHMK.

He ncnonbaynte npnbop n 6aHOYKM B MUKPOBOMHOBOW Neyu.

Ecnu usgenue HekoTopoe Bpems Haxoaunocb npu Ttemnepatype Huxe 0°C, nepen BKMOYEHWEM ero criegyeT

BblAepXXaTb B KOMHATHbIX YCMNOBUAX HE MeHee 2 4yacoB.

e [lpon3BoanTens ocTaBnsieT 3a cobon npaBo 6e3 [OMONHUTENBHOrO YBEAOMIIEHMS BHOCUTb HE3HaYuUTEeNbHble
N3MEHEHNS B KOHCTPYKUMIO U3Oenus, kapauvHanbHO He Bhusowme Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTL M
DYHKLMOHANbHOCTb.

NMPUrOTOBNEHMUE NOIrYPTA

¢ [lepen nepBoHayanbHbIM BKIIOYEHVEM TLLATEMNBHO BbIMONTE BAHOUYKM U CHEMHBIE YACTU TEMNNOW BOAOW C MbISIOM,
BbITPUTE HaCyxo.

e [1poTpuTe KOPNYC U3HYTPU BNAXKHOWN TKAHLIO.

YCcTaHOBUTE NOTYPTHULYY Ha YCTOMYMBYIO, FOPU3OHTaNbHYO NOBEPXHOCTb. [pnbop rotos k paboTe.

[na npurotToBneHus norypta Bo BCex cemu 6aHovkax Bam noHagobutca 1 nutp Monoka u 1 rpamm 3akBacku.

[obaBbTe B eMKOCTb C MONTOKOM 3aKBaCKy M TLWATENbHO NepemeLuante.

PasneiTe nony4mBLUYOCS 3aroTOBKY B DaHOUKN.

BaHo4ku 6e3 Kpbllek MoOMecTUTe B NOrypTHULLY.

3akponTe NOrypTHULY KPbILLKOW 1 NOAKMYUTE NpMbop K ceTu.

HaHeceHHasd Ha kopnyc LWwkana HanoMuHauua (oT 1 go 12) nossonsieT OTMETMTb Yac FOTOBHOCTU WMorypTta.

CoBmecTuUTe ykasaTerb Ha KpbILKE C HY>XHOW LIMJPON Ha LIKane.

HaxxMuTe Ha BbIKNoYaTenb, YTOObl HaYaTb NPoLECC NPUroToBreHus. MNpu 3TOM 3aropuTcst CBETOBOW UHAMKATOP.

e Bpems npuroToBneHns 3aBUCUT OT TOrO, KAKOM ryCTOTbl NOTypT Bbl XOTUTE NOAy4uThb (5-8 Yacos).

¢ Bo Bpems npurotoBneHus aepxmntca temnepatypa 38-40 °C.

* Mo okoH4aHUM Npouecca NPUroTOBIIEHWSI BHOBb HAXMUTE Ha BblkrtouaTerb, YToObI BbIKIIOUNTEL NprGop.

OXHA)KJJ,EHVIE MOryPTA

o OCTOPOXHO CHUMUTE KPbILLIKY, YTOObI CKOHOAEHCUPOBAaBLLAsACH Bnara He nonana B 6aHoYku.

e 3akpovite 6aHOYKM KpbiwkamMu. C MOMOLLbIO CTUKEPOB ( B KOMMMEKTE) Ha KaXKOoW KpbILWKe BPYYHYHO YCTaHOBUTE CPOK
rogHocTun npoaykta. Cpok XxpaHeHus norypta B xonoaunbHuke coctaenseTt 8-10 gHen.

e [lepen TeM, Kak nogaBaTb NOrypT Ha CTON, MOMECTUTE €ro He MeHee YeM Ha Yac B XONOoAMUIbHUK.

PEKOMEHOALIMA

MOJTOKO.

e Jlyywwe ncnonb3oBaTth XNUPHOE UMM NONY>XUPHOE MOJIOKO He TpebyloLlee KunaYeHrs ( MOMOKO npoLlueLlee TennoByo
06paboTKy nnn cyxoe MoOnoko).

e Cblpoe unu nactepnsoBaHHOE MOSIOKO cnefyeT cHavana BCKUNATUTL, 3aTeEM OXNaauTb W npoueauTb Ans yaaneHus
neHbl.

e /13 LUernbHOro >XMpPHOro Mosioka Nony4aeTcs camblil BKYCHbIA U apOMaTHbIN NorypT

¢ [Ins nony4yeHuns 6onee ryctoro norypta gobaebTe Ha NUTP MOMoKa 2-3 CT NIOXKM CyXOro NOPOLLKOBOro MOJIOKa.

¢ [Ins npyaaHus NpoayKTy BKyca Bbl MOXeTe 400aBUTb [XKeM, LLoKonag, Uim Cok.

3AKBACKA.

o [1na pepmeHTMpOBaHNS MOXHO UCMOMb30BaThb:

-MOKyMHOW orypT (6e3 apomaTnyeckmx 406aBoOK) C BOMbLUMM CPOKOM FOAHOCTM.

-Cyxon 06e3BOXeHHbIV (PepMEHT, KOTOPbIN MOXHO NPMOBPECTV B anTeke Mv Maras3uHe gneTndeckux npoayktos. [Mpu

MCMNOMb30BaHNM Takoro oepmeHTa NepBbIf pa3 BpeMs NPUroToBEHWS crieqyeT yBEenmMYuTb Ha 2 Yaca.

OYUCTKA N yxoa

o OTKMOUMTE NOTYPTHULLY OT ANEKTPOCETU U AalTe el NONHOCTBLIO OCThbIThb.

¢ N3BneknTe 6aHoukKM. Mpubop NpoTpUTE BIAXKHOW TKaHbIO.

e BaHouYkM TWaTENLHO BEIMOWTE U NPOTPUTE HaCYyXo.

XPAHEHUE

¢ [lepen xpaHeHveMm ybeauTech, YTO NPMBOP OTKMOYEH OT ANEKTPOCETU M NMOMHOCTBLIO OCThIN.

e BoinonHute TpeboBanusa pasgena OUMCTKA U YXO[.

¢ XpaHuTte NpmMbop B CyXOM MpoxriagHOM MecTe.

PELENTbI

WUOryPT C AMENIbCUHOM

e AnenbcuH — 1 Wr.

e Caxap—>5crT. n.

e Boga—3cT. n.
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e Monoko

e 3akBacka

e AnenbCyH NOMbITb, OYMCTUTE OT KOXYPbl, NEPEropodoK N CEMEYEK, ECNN TakoBble MMetoTcHa. Kapamennsosatb ¢ 5 CT.
n. caxapa 1 3 cT. n. Boabl. OCTyauTb. YNOXUTb Ha AHO BaHouvek 13 pacyeta 1 gonbka Ha 1 6aHouky. 3anuTb BCe 3TO
MOJIOKOM, CMeLLaHHbIM C 3akBackon. [lomecTntb GaHOUKM B MOrypTHULY Ha 5-8 yacos.

WOryPT C YEPHOCIIUBOM

e YepHocnune — 1 WT. Ha 1 GaHo4ky

e Caxap—3cr. .

e Bopa—-2crT.n.

e 3akBacka

¢ Monoko

e YepHoCnuB NpoMbITb, 06CYLWINTL, MENKO Hapes3aTb. [obaBuTb caxap u Boay. [MoBaputb 1-2 MUHYTbI. Pasnoxmtb
no 6aHo4ykaM. 3anuTb MOMOKOM C 3aKBackow. [1ocTaBuTb roTOBMUTCSA B MOTYPTHULY Ha 5-6 Yacos.

NMOryYPT C KAKAO U KOPULIEW

¢ Kakao nopoluok — 4 cT. n.

e Caxap—3cT. n.

e Kopuua - 1 4. n.

e 3akBacka

e Monoko

e 3akBacky cMmellaTb C Kakao, caxapoMm, kopuuern (Mo BKyCy W xemnaHuto). Pa3nutb no 6aHo4ykam u noctaBuTb B
NnorypTHuuy Ha 5-8 4acos.

WOryYPT BAHUJbHbIN

e Caxap BaHWNbHbIN — 3 CT. 1.

e Bopa-2crt.n.

e 3akBacka

e Monoko

e CMellaTb BaHWMbHbIA caxap M BoAgy. 3anuTb MOMOKOM C 3akBackon. PasnoxuTtb Bcé no G6aHoykam. [loctaButb
rOTOBUTCS B MOTypTHMLY Ha 5-8 yacos.

KE®UP

o Kedhup

e Monoko

e [INs npuroToBneHns kedupa Hy>KHO NMOAOrpeTb MONOKO (KenatenbHo gomawHee) go 37-38 °C. [obasutb kedup.
OH pomkeH OblITb He BUMO, xenatenbHO C MUHUMAaNbHBIM CPOKOM FOAHOCTM U HE OYEHb XWOKWW, a CrycTKamu.
Pa3nuTb Bcé no 6aHoykaM. [ocTaBuTb FOTOBUTL B MOTYPTHULY Ha 7-9 4acos.

NAVOD K POUZITI

BEZPECTNOSTNI POKYNY

e Peclivé si prectéte tento navod k pouziti pro zamezeni posSkozeni spotfebice.

e Pfed prvnim pfipojenim zkontrolujte, zda technické charakteristiky uvedené na vyrobku odpovidaji parametrdm

elektrické sité.

Nespravné pouzivani mize vést k poskozeni spotiebice, zpusobit Skodu majetku nebo zdravi uzivatele.

Pouzivejte pouze v domacnosti. Spotfebi¢ neni uréen pro pramyslové ucely.

Nepouzivéate-li spotfebice, vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky.

Dbejte na to, aby se do napajeciho podstavce nedostala voda.

Neponofujte spotfebi¢ a napajeci kabel do vody nebo jiné tekutiny. Stalo-li se tak, okamzité odpojte spotfebi¢ od

elektrické sité, a nez ho budete pouzivat, pfekontrolujte jeho provozuschopnost a bezpec¢nost u odbornika.

o Pfi poskozeni pfivodni $idry jeji vyménu, pro zamezeni nebezpeci, musi provadét vyrobce nebo jim zplnomocnéné
servisni stfedisko, nebo obdobny kvalifikovany personal.

¢ Davejte pozor a chrarite napajeci kabel pfed ostrymi hranami a horkem.

o Pfi vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastréku a netahejte za kabel.

e Postavte spotfebi¢ na suchy rovny povrch. Nestavte pfistroj na horky povrch, a také blizko zdrojll tepla (napfiklad,
elektrickych sporaku), zaclon a pod zavésnymi skiinémi.

¢ Nikdy nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

e Spotiebi¢ neni uréen k pouziti osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi, mentalnimi schopnostmi nebo smysly,
nebo osobami, které nemaji zkuSenosti nebo znalosti, pokud se nenachazeji pod dohledem nebo nejsou instruovani
0 pouziti spotfebiCe osobou, zodpovédnou za jejich bezpecénost.

e Déti musi byt pod dohledem pro zabranéni her se spotfebiem.

o P¥i poskozeni pfivodni $idry jeji vyménu, pro zamezeni nebezpeci, musi provadét vyrobce nebo jim zplnomocnéné
servisni stfedisko, nebo obdobny kvalifikovany personal.

o Nedavejte elektrospotiebi€ do lednicky.

¢ Nepouzivejte elektrospotiebi€ a skleni¢ky v mikrovinné troubé.

e Pokud byl vyrobek urcitou dobu pfi teplotach pod 0° C, pfed zapnutim ho nechejte pfi pokojové teploté po dobu
nejméné 2 hodiny.
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¢ Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodateného oznameni provadét mensi zmény na konstrukci vyrobku, které znacné
neovlivni bezpecnost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funk&nost.

PRIPRAVA JOGURTU

e Pfed prvnim pouzitim dukladné vymyjte teplou vodou s mydlem skleni¢ky a odnimatelné dily, vytfete je do sucha.

¢ Uvnitf otfete téleso vihkym hadfikem.

¢ Umistéte jogurtovac¢ na pevny a rovny povrch. Elektrospotfebic je pfipraven k pouZziti.

e Pro pfipravu jogurtu ve vSech sedmi sklenickach potfebujete 1 litr mléka a 1 g startéru.

¢ Do misy s mlékem pridejte startér a dobfe zamichejte.

o Nalijte ziskanou smés do sklenicek.

o SkleniC¢ky umistéte do jogurtovale, nezakryvejte je vicky.

o P¥iklopte jogurtovac vikem a pfipojte elektrospotiebi€ k elektrické siti.

o Casovaé (od 1 do 12) umoZfiuje nastavit &as, po jehoZ uplynuti bude jogurt hotovy. Naptiklad, pokud méa byt jogurt

hotovy za 5 hodin, nastavte naproti ukazateli ¢islo 5.

Stisknéte vypinag, tim spustite proces pfipravy. Svételna indikace se rozsviti.

Doba pfipravy zavisi na tom, nakolik husty jogurt chcete ziskat (5-8 hodin).

Béhem pfipravy teplota €ini 38-40 °C.

 Po ukoncCeni pfipravy znovu stisknéte vypinac, abyste vypnuli elektrospotfebic.

CHLAZENI JOGURTU

e Opatrné odstrarite viko, aby se zkondenzovana vihkost nedostala do skleni¢ek.

e Zavrete sklenicky vicky. Oznacte na nalepkach (jsou soucasti baleni) datum spotfeby jogurtu a nalepte je na vicka.
Takovy jogurt vydrZi v lednici 8-10 dni.

 Pred konzumaci dejte jogurt minimainé na jednu hodinu do lednice.

DOPORUCENI

MLEKO.

e Pouzivejte tuéné nebo polotu¢né miéko, které nevyzaduje tepelné zpracovani (tzn. mléko, které jiz bylo tepelné
zpracované, nebo susené mléko).

e Syrové nebo pasterizované mléko nejprve pfivedte do varu, pak ochladte a procedte pro odstranéni pény.

¢ Nejchutnéj$i a nejaromatictéjsi jogurt ziskate z plnotuéného nefedéného miéka.

e Pro ziskani hust$iho jogurtu pfidejte na kazdy jeden litr mléka 2-3 Izice suchého mléka.

» Na ochuceni jogurtu pouzivejte marmeladu, Cokoladu nebo dzus.

STARTER.

¢ Pro fermentaci mGzete pouzivat:

-hotovy jogurt z obchodu (bez aromatickych pfidavku) s vétsi dobou trvanlivosti.

-suchy ferment, ktery si mizete koupit v Iékarné nebo obchodech se zdravou vyzivou. Pfi pouZiti tohoto fermentu

poprvé dobu pfipravy musite prodlouzit o 2 hodiny.

CISTENI A UDRZBA

¢ Odpojte jogurtovac od elektrické sité a nechte ho uplné vychladnout.

¢ Vyjméte skleniCky. Elektrospotrebi¢ vytfete vihkym hadfikem.

e SkleniCky dukladné vymyjte a vytiete do sucha.

SKLADOVANI

o Pfed skladovanim se ujistéte, Ze elektrospotfebi€ je odpojen od elektrické sité a Ze je uplné vychladly.

e Postupujte podle pokynii ¢asti CISTENI A UDRZBA.

o Skladujte elektrospotiebi¢ v suchém a studeném misté.

RECEPTY

JOGURT S POMERANCEM

Pomerang — 1 ks

Cukr — 5 IZic

Voda - 3 IZice

Mléko

Startér

Pomeran omyjeme, oloupeme a odstranime blanky a seminka. Zkaramelizujeme ho s cukrem a vodou, ochladime.

Polozime pomeran¢ na dno sklenicek, vzdy jeden dilek do jedné sklenic¢ky. Zalijeme ho mlékem, které jsme predem

smichali se startérem. Umistime skleni¢ky do jogurtovade na 5-8 hodin.

JOGURT SE SUSENYMI SVESTKAMI

e SuSené Svestky — 1 ks na 1 skleni¢ku

e Cukr — 3 Izice

e Voda - 2 IZice

o Startér

e Mléko

e Susené Svestky dukladné omyjeme, osuSime a nakrajime nadrobno. Pfidame cukr a vodu. Povafime 1-2 minuty.
Rozdélime Svestky do skleniCek. Zalijeme mlékem se startérem. Umistime do jogurtovace na 5-6 hodin.

JOGURT S KAKAEM A SE SKORICI

e Kakao v prasku — 4 Izice

e Cukr — 3 Izice
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Skofice - 1 IZicka

Startér

Mléko

Startér smichame s mlékem, kakaem, cukrem a skofici. Rozlijeme do skleni¢ek a umistime do jogurtovace na 5-8

hodin.

JOGURT VANILKOVY

¢ Vanilkovy cukr — 3 IZice

e Voda - 2 IZice

e Startér

e MIéko

e Smichame vanilkovy cukr a vodu. Zalijeme to mlékem se startérem. Rozdélime smés do skleni¢ek. Umistime do
jogurtovace na 53-8 hodin.

KEFIR

o Kefir

e MIéko

e Ohfejeme mléko (nejlépe domaci) do 37-38 °C. Pridame kefir. Kefir nesmi byt BIO, musi byt s minimalni dobou
trvanlivosti a ne moc Fidky, nejlépe s hrudkami. Nalijeme smés do skleni¢ek. Umistime je do jogurtovade na 7-9
hodin.

PBKOBOAOCTBO 3A EKCNINOATALUA

NMPABUNA 3A BE3OMNACHOCT

e [IpoyeTeTe BHUMATENHO PHLKOBOACTBOTO 3a ekcnnoaTtaums 3a ga usberHete nospeam npu nonssaHe.

¢ [1peay nbpBOHa4arnHo BKIOYBAHE NpoBepeTe, Aany TEXHUYECKUTE XapaKkTepUCTUKM, MOCOYEHM BbPXY M3OEeNneTo,

OTroBapsiT Ha NapaMeTpPUTE Ha enekTpuyeckaTa Mpexa.

HenpasunHa ekcnnoaTtauns Ha ypefa Moxe Aa AoBefe A0 MaTepuarnHu 1 34paBOCOBHM LLETK.

KaHaTa e npegHa3HayeHa caMo 3a AoMallHa ynotpeba. YpeabT He € 3a MPOMULLINIEHO U3MNON3BaHe.

BuHaru nskniouBarite ypeaa oT KOHTaKTa, ako He ro nonseare.

He ponyckanite Boga oa nonagHe Bbpxy Grioka 3a 3axpaHBaHe.

He notananTe ypeaa, kabena unu wencena My BbB BoAa UNun Apyrn TeHHOCTU. AKO TOBa Ce € Cry4uno BegHara

n3KIoYeTe kaHaTta oT koHTakTa. [Mpeau Aa s n3nonssaTte OTHOBO, NpoBepeTe paboTaTta Ha ypeaa B KBanuduumpaH

CEPBM3EH LIEHTBP.

e B Te3n cnyyam, korato 3axpaHBalmuAaT Kaben e NoBpeaeH, ¢ uen nsbsarsaHe Ha PUCKOBY CUTyauun, 3axpaHBaLLUAT
kaben TpsibBa Aa 6bAe 3aMeHeH OT MPOU3BOAUTENS UMM OTOPU3MPaH LIEHTbP 3a 06CnyXBaHe, Unu ot
KBanudmympaH cneunanmcr.

e Cneperte, kabenbT Aa He JOKOCBa ropeLLy NOBbPXHOCTU U OCTPY NPEAMETMW.

e dypHaTa He TpsabBa Aa ce ynpaBnsaBa OT Xopa (BKMYUTENHO Aela) C MOHWXKEHN (PU3NYECKN, CETUBHM UNN YMCTBEHU

CMocoBHOCTM, UNN OT NULA, KOUTO HE MPUTEXAaBAT CbOTBETHUTE 3HAHMS U ONUT, aKo Te3n Nuua He ca nog Haas3op

W HE Ca UHCTPYKTUPaHM OTHOCHO M3MOM3BaHeTo Ha dypHaTa OT APYro nuue, OTroBapsiLLo 3a TaxHaTa

6esonacHocT.

Heuata He TpsibBa ga ce ocTaBAT camu 0 PypHaTa n He TpsabBa Aa UM ce paspellaBa Aa UrpasT C Hesl.

¢ [pn n3knoyBaHe Ha ypeda nsBageTe Lencena oT KOHTakTa, a He AbpnanTe kabena.

YpenobT TpsibBa Ja CTOM BbPXY Cyxa paBHa NOBBbPXHOCT. He cnarante ypeaa Ha ropeLiy NOBbPXHOCTH, a ChLLO

6rIM30 M3TOYHMLM Ha TONNUHA (HanpuMep, eNeKTPUYECKN NeYkn), nepaeta u nod padgrose.

Hukora He ocTaBanTe paboTella kaHa 6e3 Hag3op.

He nossonssanTe geuarta ga nonseaT ypeda 6e3 ga nma HAKoM Bb3pacTeH Ao TAX.

He cnaravite ypeaa B XnagunHuk.

He nonssaiite ypena v 6GypkaHdeTaTa B MUKPOBBITHOBA MeYKa.

¢ AKO M3[enueTo M3BECTHO BpeME ce € Hamupano npu TemnepaTypa nog 0°C, ToraBa npeau Aa ro BKYUTE, TO
TpsbBa 4a NpecTou Ha cTarHa TemrnepaTtypa He no-mMarsnko oT 2 vaca.

¢ [1pon3BoaMTENAT CM 3ana3Ba NpaBoTo 6e3 AONBAHUTENHO YyBeAOMIIEHVE Oa BHACA HE3HAYUTENHU MPOMEHN B
KOHCTpYKUMATA Ta Ha U3OENNETO, KaTo CbLUUTE A HEe BIUAST KapAuHanHo BbpXy HeroBata ©e3onacHocT,
paboTocnocoBOHOCT 1 PYHKLMOHANHOCT.

NMPUITOTBAHE HA KUCEJTIO MITAKO

¢ [lpean NbpBO BKMHOYBAHE Xy6aBoO u3MuiiTe BypkaHyeTaTa 1 cBanawmuTe ce 4YacTu Ha ypeda c Tonna Boda M canyH,
nobpe nsdbpLuere.

o C BNaxHo napuanye 3abbpluete BbTpe Kopnyca.

o CrioxeTe ypeda 3a NpUroTBsHE Ha KUCENO MIISIKO BbpPXY YCTONYMBA, XOPU3OHTasHa NOBbPXHOCT. YpeabT € roToB 3a

nonseaHe.

3a npuroTBsiHe Ha KUCENO MISIKO C U3MOf3BaHe Ha BCUYKM cegemTe BypkaHyeTa e Bu notpsbea 1 nutbp MNsko u 1

rpam nogkeaca.

B cbg ¢ MnskoTo crnoxeTe nogkeacata u pasbbpkante gobpe.

Cuvnete nony4ymnaTa ce TeHYHOCT B OypkaH4yeTaTa.

BypkaHuyeTaTta 6e3 kanadku nocrtaBeTe B ypeaa.

3aTtBopeTe ypeda C Kanaka 1 ro BKIYeTe KbM Mpexara.
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e HaHeceHaTa Bbpxy kopnyca ckana 3a HanoMmHsiHe (0T 1 fo 12) no3BonsBa fa oTbenexuTe yaca 3a roTOBHOCTTa Ha

kucenoTo mnsako. CbBMeCTeTe yka3aTens Ha Kanaka C HyxkHaTta uudpa ot ckanara.

HaTucHeTe usknoyBaTtens, 3a 3anoyBaHe Ha NpuroTBAHETO. [1pn TOBa e CBETHE CBETELUAT MHONKATOP.

BpemeTo 3a npuroTBsiHe e 3aBUCK OT TOBA, KOJIKO MbCTO KMCENo MISIKO e uckate (5-8 vaca).

Mo Bpeme Ha nNpuroTesiHe TemnepaTtypaTa Lwe 6bae 38-40 °C.

Cnep npuknoyBaHe Ha npoueca HaTUCHETE U3KMYBaTENS Nak, 3a Aa UsknwoyuTe ypeaa.

OXNAXOAHE HA KUCENO MNAKO

e BHumaTenHo cBaneTe kanaka, Ye KoHOeH3vpaHaTa Brara ga He nonagHe B OypkaHyeTarta.

e 3aTerHete OypkaH4yeTaTa ¢ kanayku. C noMmoLLTa Ha cTukepuTe (BNU3aT B KOMMNIIEKTa) Ha AbHOTO Ha BCAKO BypkaHye
pbYHO OTHEenexeTe Cpoka Ha rogHoCT Ha npoaykta. CpoKbT Ha FOAHOCT Ha KUCEMOTO MIISIKO MpU CbXpaHsiBaHe B
xnagunHuk e 8-10 gHwn.

e [lpeau ga cnararte KMCenoTo MASKO Ha MacaTa, MOMEeCTETE o B XMagUITHUK Ha He Mo-Marko OT eAVH Yac.

NMPEMOPBKU

MIAKO

¢ [lo-gobpe nsnonseanTe MNFKOTO C BUCOKA UMK CpeaHa MacneHocT, KOeTo He TpsabBa aa ce Bapu (MMSKOTO, MUHANO
TepMnyHo obpaboTBaHe UnNKu CyxoTo MISKO).

e CypoBOTO MM NacTbOpM3MPaHOTO MMSKO MbpBO TpsAbBa fa ce Bapu, nNocrne ga ce oxnagu v ga ce u3ueam c
OTCTpaHsiBaHe Ha nsHaTa.

e OT MbIIHOMACEHOTO MIISIKO Ce MofyYaBa Hal-BKYCHO 1 apoOMaTHO KMCEMNO MIISIKO.

e 3a nonyyaBaHe Ha MO-MbCTO KUCENO MMSAKO B €AWH NUTbP OOUKHOBEHO MIISIKO cuneTe 2-3 CymneHW MbXuUM CyXO
MIISIKO.

o 3a npuaaBaHe Ha JOMbIAHUTENEH BKYC Ha NPOAyKTa AobaseTe KOHUTIOP, LLOKOMNa U Cok.

NMOAKBACA

¢ 3a dpepmeHTMpaHe MOXeTE a usnonasaTte:

-KyneHo knceno mnsiko (6es apomatnyHu gobaskn) C ronsgm Cpok Ha rogHoCT.

-cyx 06e3BogHEH hepPMEHT, KOMTO Ce Nogasa Mo anTeKW UM MarasvHu 3a gueTu4Hu xpaHu. [Npu n3nonssaHe Ha TakbB

epMeHT 3a MbpBM NbT, TPsIOBa Aa yObIDKUTE BPEMETO 3a rOTBEHE C 2 Yaca.

MOYNCTBAHE U NOOOPBXKA

e V3knoueTte ypepa 3a nNpuroTBsHE Ha KUCENO MISKO OT enekTpudeckata Mpexa M u3vakante TOW Ada M3CTUHEe
HanbIHO.

e N3BageTte GypkaHyeTaTa. 3abbpLueTe ypeda c BNaxHoO napuanye.

e N3amuiTe BypkaHueTaTa 1 rm n3bbpiete gobpe.

CBbXPAHABAHE

e [1pegun npubupaHe Ha ypeaa NpoBepeTe Januy TON € U3KIMYEH OT eNnekTpuieckaTa Mpexa 1 € 3CTUHan HarmbITHO.

e CnasBawute nsncksaHuaTta ot pasgen NOYNCTBAHE U MOOAPBXKKA.

e CbxpaHsBaWTe ypeaa Ha Cyxo M NpoXfagaHo MSCTO.

PELENTU

KUCEINO MINIAKO C NOPTOKAN

e [MopTokan — 1 6pon

e 3axap—-5c.Jl.

e Boga—3c. n.

e Mnsko

°

[ ]

MNopkBaca
MopTokana namuiitTe n obenete, OTCTPAHETE KOXMYKM M CEMEHA, ako uma Takua. Kapamenuauparite ¢ 5 c. n. 3axap
n 3 c. n. Boga. Oxnagete. CnoxeTe Ha AbHOTO B GypkaHyeTaTa — no 1 pesaHye 3a 1 GypkaH4ye. Bbpxy cunete
CMeCeHOoTO ¢ nogkeaca mnsko. NomecTteTe GypkaHdyeTaTa B ypeaa 3a 5-8 vaca.

KUCENO MIIAKO CbC CUHA CITUBA

CwuHs cnuBa — 1 6pon 3a 1 GypkaHye

3axap-3c.n.

Boga—2c.n.

MNopgkBaca

Mnsiko

CuHnTe cnuem namninte, U3cylleTe, HapexeTe Ha ApebHn napyeta. [JobaseTte 3axap v Boga. Bapete 1-2 muHyTwh.

Cnoxete B 6ypkaHdeTaTa. OTrope cunete MiAsKoTO C nogkeaca. [lomecteTe Aa ce roteu B ypefa 3a 5-6 yaca.

KUCENO MIIAKO C KAKAO U KAHEIA

Kakao Ha npax —4 c. n.

3axap-3c. n.

KaHena - 1 4. n.

NopkBaca

Mnsko

Pasbbpkante nogkeacaTta C kakao, 3axap M kaHena (cnopepf Bkyca u XenaHueTto Bu). Cunete B BypkaHyeTaTa U

nomecteTe B ypeaa 3a 5-8 yaca.

BAHWUITHO KUCEJIO MITAKO

e BaHunosa 3axap — 3 cT. n.

10
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Bopa-2crt. n.
NopgkBaca
Mnsko
Pasbbpkante BaHunoBaTa 3axap ¢ Boga. [lobaseTe mnakoTo ¢ noaksaca. Cunete B BypkaHyeTtata. [lomecTeTe B
ypena 3a 5-8 vaca.
KE®PUP
o Kedhup
e Mnsko
e 3a npuroTesaHe Ha Kedup Tpabea aa 3aTonnuTe MNSKOTo (MpenopbyBa ce AomaluHo) oo 37-38 °C. [lobaseTe kedup.
Ton He TpsibBa ga 6bae BNO, no-gobpe ¢ MMHMManNeH CpoK Ha rOAHOCT M Aa He € MHOrO TeYEH, a CbC CMbCTbLM.
Cunete B 6ypkaHuyeTaTta. [lomecteTe B ypena 3a 7-9 yaca.

IHCTPYKUIA 3 EKCNNYATAUII

e LllaHoBHMI nokyneub! Mu BosyHi Bam 3a npuadaHHsa npoaykuii ToproeenbHoi Mapku SCARLETT Ta goBipy oo Hawwoi
komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SKiCTb Ta HafinHy poBoTy CBOET NpoayKLii 3@ YMOBU AOTPUMAHHS TEXHIYHNX
BMMOT, BKa3aHWX B NOCIOHMKY 3 ekcnryaTauil.

e TepmiH cnyxbu Bupoby Toprosoi Mapku SCARLETT y pasi ekcnnyaTtadii npoAaykLii B mexax nobytosux notpeb ta
OOTPUMaHHSA NpaBui KOPUCTYBaHHS, HaBedeHWX B NOCIBHMKY 3 ekcnnyarauii, cknagae 2 (4Ba) poku 3 AHA nepegadi
BMpoby KopucTyBayeBi. BupobHMK 3BepTae yBary KOpUcTyBauiB, L0 y pasi AOTPMMaHHS LMX YMOB, TEPMiH CyX6bu
BMPOOY MOXe 3HAYHO MEePEBMULLNTM BKa3aHUN BUPOOHMKOM CTPOK.

MIPU BE3MNEKA

e YBaXXHO NMpounTanTe AaHy iHCTPYKLUiO Nepen ekcrnnyaTauieto npunagy, Wwob 3anobirtv NofioMoK Npy BUKOPUCTaHHI.

e [lepLw HiX YBIMKHYTM Npunag, nepesipTe, Yn BiANOBIAAOTb TEXHIYHI XapaKTepUCTUKK, BKa3aHi Ha BUPODI,
napameTpam enekTpoMepexi.

e HeBipHe BMKOPUCTaHHS MOXe NPM3BECTU 40 NOMOMKM BMPOOY, 3aBaaTn MaTepianbHOro ypoHy Ta LUKOAM 340POB't0

KopucTyBava.

BukopwuctoByBatu Tinbku y nobyTi. MNpunag He npu3HayveHuin ons BUpOOHNYOro BUKOPUCTaHHS.

Akio npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, 3aBX AN BiKMOYaNTe MOro 3 Mepexi.

He possonsnTe, WwWob Boga nonagana Ha 6asy XUBMEHHS.

He 3aHyploliTe Npunag Ta WHYP XMUBMEHHS y BOAY YM iHWI pianHn. AKLo ue Biabynocs, HeramHo BigknounTe npunag

3 Mepexi Ta, nepen TUM, SIK KOpUCTYBaTUCA iM gani, NnepesipTe Npaues3gaTtHicTb Ta 6e3neky npunaay y

kBanidikoBaHux haxisLiiB.

e Y pasi NowwKoaXeHHS kabento XXMBMNEeHHS, NOro 3aMiHy, 3 MeTolo 3anobiraHHs HebesneLi, NTOBUHEH BUKOHYBaTU
BMPOBHMK ab0 yNnOBHOBaXKEHWI IM CEPBICHUI LIeHTP, abo aHanoriyHuin kBanidikoBaHmm nepcoHan.

o CTexTe 3a TUM, LLOO LIHYP XUBMAEHHS HE TOPKABCS FOCTPUX KPanoK Yn rapsiumx NOBEPXOHb.

e [Mig yac BigknOYeHHs Npunagy 3 Mepexi TpMManTecs pyKoto 3a BUSIKY, HE TATHITb 3a LUHYP.

e [lpnCTpii Mae CTINKO CTOSATU Ha CyXil PiBHI NOBEPXHi. He cTaBTe npunag Ha rapsyi NoBepxHi, a Takox nobnmay
Oxepen Tenna (Hanpuknag, enekTPUYHMX NuT), 3aHaBiCoK N Nig, HABICHMMY NOSIKaMM.

¢ Hikonu He 3anuwanTe BBIMKHEHU npunag 6e3 Harnsgy.

e [lpynag He Npu3HayYeHUn ANA BUKOPUCTaHHA ocobamm (BKMoYaoum giten) 3i 3HKeHMU isndHUMN, YyTTEBMMU abo

po3ymMoBUMHK 3aibHOCTAMU abo y pasi BiACYTHOCTi y HUX ONUTY abo 3HaHb, SIKLLO BOHWU HE 3HaxXOAATbCS Nig

KOHTporieM abo He NPOIHCTPYKTOBaHI NPO BUKOPUCTaHHA Npunagy ocoboto, LWo Bignosigae 3a ix 6e3neky.

[iTV NOBMHHI 3HaXOAMTUCH Nif KOHTPOMEM, 3a4N8 HeAOMYLWEHHS irop 3 NpunagoMm.

He possontonTte Aitam KopuctyBatucsa npunagom 6e3 Harnsgy Aopocnmx.

He knagite npunag, y XonogunsHUK.

He BukopucToBynTE Npunag i 6aHo4kn B MiKpOXBUIbOBIN Nevi.

O6nagHaHHs Bignosigae BuMoram TeXHIYHOro pernamMeHTy OOMeXeHHs BUKOPUCTaHHS Aesknx HebesneuyHnx

PEYOBUH B €NEKTPUYHOMY Ta ENEKTPOHHOMY OOnagHaHHi.

e SAKwo BMPIO geskuin yac 3Haxogmsca npu Temnepatypi Huk4ve 0°C, nepepq yBIMKHEHHSIM AOrO chnif, BATPUMATK y
KiMHaTi He MeHLle 2 roguvH.

¢ BrnpobHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 4o4aTKOBOrO MNOBIAOMIIEHHS] BHOCUTU HE3HAYHI 3MiHM OO KOHCTPYKLii
BMpODbY, L0 KapAMHanbHO He BMMMBAKOTb Ha Noro 6es3neky, npauesgaTHICTb Ta (PyHKUIOHAMNbHICTb.

NMPUrOTYBAHHSA NOIYPTY

Mepea nepwnm BMUKAHHAM peTeNnbHO BUMUINTE GAHOYKM i 3HIMHI YaCTMHU TEMSIO BOAOK 3 MUIIOM, BUTPITb AOCyXa.

MpoTpiTb KOpPNyC 3cepeanHN BONOrot TKaHUHO.

BcTaHOBITb MOrypTHULIO Ha CTilKy, FOPU3OHTanNbHy NoBepxHto. [MNpunag rotoBu o poboTu.

[ns npurotyBaHHA NOrypTy B ceMun GaHoukax Bam 3Hagobutbcs 1 niTp monoka Ta 1 rpam 3akBacku.

[onante B EMHICTb 3 MOJTIOKOM 3aKBacKy i peTernbHO nepemilianTe.

Po3nuiiTe oTpumaHy 3aroTiBky B 6aHOYKN.

BaHoukn 6e3 KpULIoK NOKNadiTe B MOTYPTHULIO.

3akpuiiTe NOrypTHULIIO KPULLKOKO Ta YBIMKHITb NPUNag y Mepexy.

HaHeceHa Ha kopnyc Lkana HaragyBaHHs (Big 1 4o 12) 0o3BoNse No3HaunTM roauHy roToBHOCTI norypTy. 3'egHanTe

MOKaXXYMK Ha KPULLLLi 3 NOTPIOHO LMPOIo Ha LKani.

HaTucHiTe Ha BUMUKKau, LWoO novaTty npouec NpurotyBaHHs. Mpu LbOMY 3aCBITUTLCS CBITIIOBUM iHOMKATOP.
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e Yac npuroTyBaHHS 3anexuTb Bi TOro, KOl rycToTn NorypT Bu 6axkaete otTpumaTu (5-8 roguH).

e [1ig yac npuroTyBaHHa TpUMaeTbca Temnepartypa 38-40°C.

e [licna 3akiH4EeHHS Npouecy NPUroTyBaHHsi 3HOB HATUCHITb HA BUMUKAU, OO BUMKHYTU Npunag.

OXONOJXEHHSA NOTYPTY

e OBepexHO 3HIMITb KPULLKY, LWOB KOHOEeHCaT He NoTpanue y 6aHOYKN.

e 3akpuiiTe 6aHOYKM KpywkaMu. 3a OONOMOrOK0 CTiKepiB (B KOMMMEKTI) Ha KOXHIA KpULLi BPYYHY BCTAHOBITb TEPMIH
npuaaTHOCTI NPOAYKTY. TepMiH 36epiraHHs NOrypTy B XONOOUITbHUKY CTaHOBUTL 8-10 AHiB.

e [lepeq TuMm, ik NO4aBaTK NOTYPT, MOKNaAiTe MOro Xxo4a 6 Ha roAMHY B XONOAWIbHUK.

PEKOMEHOALIT

MOJ1IOKO

e Kpalle BukopuctoByBatu xupHe abo HaniBxumpHe MOJSOKO, WO He noTpebye Kun'aTiHHg (MOMOKO, Lo MPOMLUNO
TennoBy 06pobKy abo cyxe MOMoKO).

¢ Cupe abo nactepmnsoBaHe MOJIOKO CIlif CloYaTKy 3akuM'aTUTK, MOTIM OXONOAUTU A NPOLignNTK, Wo6 BUAANUTU MiHy.

¢ |3 LiNbHOro XMPHOro MOMoOKa BUXOAUTb HANCMaYHILLWIA Ta apoOMaTHUIN NOTypPT.

e [1ns oTpMMaHHs BinbLL rycTOro KOrypTy AodanTe Ha niTp Monoka 2-3 CT. NTOXKM CYXOro NOpOLLKOBOrO MOSOKa.

e 3agna cMaky MOXHa goaatu axem, wokonag, abo cik.

3AKBACKA

e [1ns dhepMeHTYyBaHHsI MO>XXHa BUKOPUCTOBYBATMU:

- MOKYMHUI KorypT (6e3 apoMaTUYHNX JOMILLIOK) 3 BENTMKMM TEPMIHOM NPUAATHOCTI.

-CYXU 3HEBOAHEHUIN (PEepMEHT, SKUM MOXHa npuabatm B anTeui abo MarasuHi OIETUYHUX MNPOAYKTIB. Y pasi

BUKOPUCTaHHS Takoro oepmeHTyY BrepLUe, Yac NPUroTyBaHHA cnig 36inbwnty Ha 2 roguHu.

OYMLLEHHA TA gornan

e BUMKHITb NOrypTHULIIO 3 eNeKTpoMepeXxi Ta JanTe i MOBHICTIO OXOSOHYTY.

e Bunmitb 6aHoukn. MNpunag npoTpiTe BONOroH TKAHWUHO.

e BaHOukM peTenbHO BUMMITE Ta NPOTPITb AOCyXa.

3BEPITAHHA

e [lepepn 36epiraHHAM NepekoHanTecs, LWo npunag BUMKHEHUN 3 eNEKTPOMEpPEXi Ta MOBHICTIO OXOMOHYB.

¢ BukoHante Bumoru posginy OYMWEHHA TA OOMMAL.

e 36epiranTe npunag B CyxoMy NpoxXosiogHOMY MiCLi.

PELENTU

WOryYPT 3 ANEJIbCUHOM

e AnenbcuH — 1 Wr.

e Llykop — 5 cT. n.

e Boga— 3 crT. n.

e Monoko

e 3akBacka

e ANenbCuH NOMUTU, OYUCTUTU Bif LLUKIPKK, MEPETUHOK Ta HaCiHHSA, AKWO Taki €. KapamenidyBaTtu 3 5 cT. n. uykpy Ta 3
cT. n. sogn. OxonoauTtu. Noknactu Ha AHO 6aHOYOK 3 po3paxyHKy 1 Aonbka Ha 1 GaHouKy. 3anuTu BCe Lie MOMOKOM,
3MillaHMM i3 3akBackoto. [ToMicTUT 6aHOYKM B NOTYPTHULIO Ha 5-8 roauH.

MOrypPT 3 YOPHOCNIUBOM

e YopHocnmB — 1 wiT. Ha 1 GaHOuKy

e Llykop — 3 cT. n.

e Bopga—2crT.n.

e 3akBacka

e Monoko

e YopHocnue npomutn, BUCYLINTK, ApiGHO nopisaTtu. [Jogatn uykop i Bogy. Baputu 1-2 xBunuHn. Po3knactu y 6aHku.
3annt MONokoM 3 3aKkBackow. [1ocTaBuUTM roTyBaTUCS B MOTYPTHULIO Ha 5-6 roguH.

WOIYPT 3 KAKAO TA KOPULIEIO

¢ Kakao nopoluok — 4 cT. n.

e Llykop — 3 cT. n.

e Kopuus - 1 4. n.

e 3akBacka

e Monoko

e 3aKBacKy 3milWaTu 3 Kakao, LlyKpOM, Kopuuew (3a cmakom Ta baxaHHam). Po3nutn y GaHoukm Ta noknactu B
NOrypTHULIO Ha 5-8 roguH.

WOryYPT BAHINIbHUN

¢ Llykop BaHbINbHUA — 3 CT. 1.

e Bopa-2crt.n.

e 3akBacka

e Monoko

e 3MillaTK BaHINbHWMA LyKOp Ta BoAdy. 3anuTu MOMOKOM i3 3akBackow. Posknactn Bce y 6aHouku. [loknactu
roTyBaTmcCsl B MOrypTHULIO Ha 5-8 roanH.

KE®IP

o Kedpip
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e Monoko
e [Ina npurotyBaHHsA kedipy NoTpiGHO Migirpitm monoko (6axaHo gomalwHe) go 37-38°C. JopaTtu kedip. BiH noBuHEH
o6yt He BIO, 6axaHo 3 MiHiIManbHUM TEPMIHOM MPUOATHOCTI Ta He HaAToO pigkum, a 3rycTkamu. Po3nuTtu Bce y
6aHouku. MNMoknacTu roTyBaTUCS B MOTYPTHULIO Ha 7-9 roguH.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHKE

CUI'YPHOCHE MEPE

¢ [Maxxrb1BO Npo4nTajTe 0BO YNyTCTBO Npe ynotpebe ypehaja aa nsberHete owTteherwa ypehaja y npouecy Hherosor
NCKOpULLITaBaHAa.

¢ [Ipe Hero WTO anapaT yKiby4yuTe NpBY NyT, NPOBEpPUTE Aa NN TEXHUYKE KapaKTepucTke Ha3Ha4YeHe Ha anapary
ofroBapajy napameTprMma Mpexe.

e HenpaBunHa ynotpeba moxe goeectu o owrtehena ypehaja, HaHETU MaTepujarnHy WTeTy U OWTETUTU 30paBibe

KOPUCHWMKa.

Kopuctute camo y fomahuHcTBy. Ypehaj Huje HaMereH 3a NponsBoamYy.

YBeK UCKIbyYyjTe ypehaj 3 Hanajawa kaga ce He KOPUCTU.

MasnTe na ce Ha 6a3n Hanajaka He Hafe Boaa.

He ctaBmajTe ypehaj 1 rajtaH y Bogy unu y apyre Te4HocTU. AKO ce TO Aecu, oamMax UCKIbydnte ypehaj n noHoBoO

YKIbY4nTE Camo oHAa Kaga gobujete cTpydHu caBeT oko 6e36eaHOCTM 1 pagHe cnocobHocTu ypehaja.

¢ [1a 6u ce n3berne onacHocTn y crnyyajy owtehewa kabna, owrtehenn kabn Tpeba ga 3ameHn nponssohay,
oBnawheHn cepBUC UNKN CTPYYHO NuLe.

¢ [lasuTe Aa rajTaH He Npofe Kpo3 owTpe YrioBe U Aa He JoTakHe Bpyhe noBpLunHe.

¢ [Mpunukom oTKIbyyYaBawa ypefaja og Mpexe Hanajara He ByLMTe 3a rajTaH Hero 3a ytukau.

¢ Ypefaj Mopa YBpPCTO CTajaTu Ha CyBOj paBHOj NOBpLUMHU. He cTaBuTe ypehaj Ha Bpyhe noBpLuvHe, a Takofhe 6nmay
n3Bopa TonsoTe (HanpuMmep, eNeKTPUYHOT LWnopeTa), 3aBeca u ucnog obelleHnx nonuua.

¢ Hukapa He ocTaBrbajTe ykibyveHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

¢ [lehHnuy He Tpeba aa kopucTte ocobe (ykrbydyjyhu u geuy) ca ymaweHuM UsnyKum, YynHUM UM MEHTarnHUM
cnocobHocTma nnm ocobe koje Hemajy ogrosapajyhe 3Hawe U UCKYCTBO ako HUCY Mo HaA30pOM nuLa 3ady>KeHUX
3a tumxoBy 6e3b6eqHOCT My ako MM Ta nuua HUCY gana ynyTcTea o ynoTpebu nehHuue.

¢ [leny Tpeba Hag3npaTu n He Tpeba UM 403BONUTK Aa ce urpajy ¢ nehHuLom.

¢ He ctaBrbajTe anapat y dppwxmaep.

e Hukapa HemojTe cTaBrbaTu anapaT HATU NOcyae y MUKpoTanacHy nehHuuy.

¢ AKO je Npou3Boa HEKO BpeMe 1o n3noxeH Temnepatypama Hwkum of 0°C, Tpeba ra ctaBuTtu aa CToju Ha COGHOj
TemnepaTypu HajMake 2 caTta npe yKiby4nBama.

¢ [1pousBohay 3agpxaBa npaso, 6e3 npeTxogHor obaBeLlTea Aa U3BPLUE Make N3MEHE Yy AN3ajH NPoM3BOAa,
Koje GUTHO He yTuye Ha heroBy 6e36eaHOCT, MPOM3BOAHOCT U (PYHKLMOHAIHOCT.

KAKO OA NPUNPEMWUTE JOI'YPT

¢ [Ipe npBe ynotpebe, onepute Ternuue 1 pactaBrbyvee AefoBe ca TONOM canyHULOM U OBpULLIMTE CYBOM KPMOM.

e O6puLMTE YHYTPaLUHY NOBPLLMHY Ca BMAXHOM KPOM.

¢ [locTaBuTe anaparT 3a jorypT Ha YBpCTY, paBHy noanory. Anapart je cnpemMaH 3a pag.

o [1a 6ucte HanpaBunu cegam Ternuua jorypta notpebHo Bam je mneko (1 1) n cpencTeo 3a kucersewe (1 1).

o CTaBuTe CpeacTBO y BEMMKY Nocyay ca Mnekom n aobpo npomeLuajte.

Hacnute Ty cmecy y Ternuue.

CraBute Ternuue 6e3 noknonaua y anapaT 3a NpaBrbeHe jorypra.

3aTtBopuTe noknonay o4 anapaTa v NPUKIby4uTe ray cTpyjy.

BpemeHcka ckana (og 1 go 12) kopuctn ce ga 6u ce nogecuno ogpefheHo Bpeme 3a npunpemy (y catvuma).

Mopecute ogrosapajyhu 6poj Ha ckanu Ha UHAMKaTOPY o4, NokKronua.

¢ [la 6ucte novenu ca NpMnNpemMomMm, NPUTUCHUTE Npekaad. Jlamnuua nHankaTopa CBETNN.

e Bpeme npunpeme 3aBucK og xerbeHe ryctuHe jorypta (og 5 go 8 catn).

¢ TokoMm npunpeme, TemnepaTypa ce ogpxasa y npoceky Ha 38 go 40 °C.

¢ Kapga je npouec npynpeme 3aBpLUEH, MOHOBO NPUTUCHUTE Npekuaay ga bucre yracunu anapar.

XNNABEHWE JOTYPTA

¢ [laxrbMBO CKkUHWTE Noknonauy ga éucrte cnpeyunu ga koHAeH3oBaHa Brara yhe y Ternvue.

e 3atBopuTe Terne ca noknnonuuma. Kopuctute npunoxeHe HanenHuue ga 6ucte Ha CBakOM MOKIOMNUY Hamvcanu
Kaga nctmnye pok. AKo ce jorypt yyBa y copwxuaepy Moxe Tpajatu yrnasHom 8 oo 10 gaHa.

¢ [lpe cepBupar-a, jorypT cTaBuUTH y OPWXKUAEP U OCTaBUTK [a Ce OXNadu HajMake jedaH car.

KOPUCHE CYIFECTUJE

MINIEKO

¢ Kopuctute macHo nnv nonymMacHO MIeKO Koje Ha 3axTeBa MPEeTXOAHO KyBawe (Hnp. Beh NpoKyBaHO VMMM MIEKO Y
npaxy).

¢ [pe ynoTpebe, HenpepaheHo unNn NnacTepmM3oBaHO MIIEKO NPOKYBajTe M NpoxnaguTe, a 3aTum npoueaute ga bucre
CKUHYINN MEeHY.

o HajykycHuju jorypT nobuja ce og HeobpaHOr 1 MyHOMACHOr Mrieka.

o [lonajTe ABe-TpM CyrneHe KallvKe MIleka y npaxy Ha nuTap mrneka ga éucte gobunu rywhm jorypr.

o [logajte yem, Yokonagy vnu fyc kako bmucte godmnm jorypT ca nocebHUM yKycoMm.
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CPEAOCTBO 3A KUCEJIbEHWE

o Kao cpeqcTBO 3a Kuceroeke MoXeTe KOpUCcTuTn cnegehe npomssoae:

- KynrbeHu jorypt (6e3 apoma) ca 4y>KMM pOKOM Tpajahsa.

- buno koju gexmagpvpaHn eH3nM JgocTynaH y anotekama wnu npogasHvLama 3apase xpaHe. Kaga npeu nyT kopuctute

TakaB eH3UM, MPOAYXMTE Bpeme npunpemMe 3a jow ABa caTa.

YULWWREHKE U OPXABAHE

e VickrbyunTe anapar 3a jorypT U3 CTpyje 1 nycTute Aa ce cacBUM OXnagu.

e CknonHute Terne. O6puinTe anapaT ca BNaXXHOM KprioMm.

e OnepuTte 1 y NOTNYHOCTW OCyLUUTE Terne.

CKNAOULWTEHKE

e [pe Hero WTo NoYHeTe Aa CKNaguwTuTe anapar, 3acurypajte aa je UCKiby4eH U3 CTpyje 1 Aa ce NoTnyHO OxXnaamo.

¢ Y4ymHUTE CBe OHO WTO je onucaHo y aeny ,YMWHEHE N OOP>XXABAHE®.

o [IpxuTe anapaT Ha XxNagHOM U CyBOM MECTY.

PELUENTU

JOIYPT C HAPAHLIOM

e HapaHya - 1 kom.

LLehep - 5 cyneHux kawwmka

Bopaa - 3 cyneHe kawuke

Mneko

CpeacTBo 3a kucerbewe

e Onepute M O4YUCTUTE HapaHLly, YKIOHUTE CEMEHKe W HejecTuBe AenoBe ako uMx uma. Kapamenusyjte genose
HapaHlle ca neT kawwuka wehepa M Tpu Kaluke BOAE, OXMNaguTe W cTaBuTe y Ternuue (No jedaH Aeo y CBaky
Ternuuy). ManujtTe mneko nomelwlaHo ca CpedcTBOM 3a kucerbewe y Terne. OcTaBute Ternuue y anapaTy 3a
npasrbewe jorypta ga croje 5 go 8 catw.

JOI'YPT CA CYBUM LLIBUBAMA

e CyBe WrbMBe - 1 KOM. Ha jeHy Ternuuy

Lehep - 3 cyneHe kawwka

Boga - 2 cyneHe kawuke

CpencTBo 3a kucerbewe

Mneko

o OnepuTte 1 ocywnTe CyBe LUIbMBE, UCELIKajTE NX Ha Mawe Aenose, gogajte wehep n Bogy. KyBajte nx mnHyT-gBa.
CraBuTte wrbMmBe y Ternuue. [oaajte mMneko ca cpedcTBOM 3a kucerbewe. OcTaBuTe Ternuue y anaparty 3a
npaerbewe jorypta ga croje 5 oo 8 catn.

JOI'YPT CA KAKAOM U LUMETOM

e Kakao npax - 4 cyneHe kaluvke

e lllehep - 3 cyneHe kawvka

e Llumer - 1 kadpeHa kawmunua

e CpencTBo 3a Kucerbewe

e Mneko

¢ [lomelajTe cpeacTBO 3a Kucerbewe ca kakaom, wehepom n ummeTom (Mo KerbeHoM ykycy). CunajTe mewwasBuHy y
Ternvue v octaBuTe y anapary 3a jorypt 5 go 8 cartu.

JOIYPT CA YKYCOM BAHUIE

e BaHvnnuH wehep - 3 cyneHe kawuke

e Bopa - 2 cyneHe kawumke

e CpeAacTBo 3a Kucerbeme

e Mneko

¢ [Momewajte BaHUNuH Wwehep u Boay. [logajte Mneko ca CpeAcTBOM 3a kKucerbewe. Cunajte MellaBuHy y Ternuue.
OcTtaBuTe Ternuue y anaparty 3a npaerbeHe jorypTa ga croje 5 go 8 catu.

KE®UP

o Kedoup

e Mneko

e [la 6ucte npunpemunu kedwup, 3arpejte mMrneko (noxerbHo je aa 6yae nyHomacHo) Ao Temnepartype oa 37-38 °C.
Hopajte kynrbeHu rotoB kedup Hemojte kopuctutn BUNO-kedup Kopuctute kedup ca kpahmm pokom Tpajarea, He
npesuwe pegak, ca rpyasuuama. Cunajte mewasuHy y Ternuue. OctaBute Termuvue y anapaTty 3a npabibexse
jorypTa ga ctoje 7 go 8 catw.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

e Enne teekannu kasutuselevdttu tutvuge tédhelepanelikult kdesoleva juhendiga. Nii valdite vdimalikke vigu ja ohte
seadme kasutamisel.

¢ Enne esimest sisselllitamist kontrollige, kas tootele mérgitud tehnilised karakteristikud vastavad vooluvérgu
parameetritele.

¢ Vale kasutamine v8ib p8hjustada seadme riket, materiaalset kahju, ka teekannu kasutaja tervise kahjustamist.

¢ Antud seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte toostuslikuks kasutamiseks.
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e Eemaldage seade vooluvdrgust ajaks, mil seda ei kasutata.
e Teekannu alus ei tohi marjaks saada.
e Arge pange seadet ja juhet vette vbi teistesse vedelikesse. Kui seade on vette sattunud, eemaldage ta kohe
vooluvérgust ja podrake Teeninduskeskusesse seadme tookorra ja ohutuse kontrollimiseks.
e Seade ei ole ette ndhtud kasutamiseks alanenud flusiliste, tunnetuslike ja vaimsete vdimetega isikutele (kaasa
arvatud lastele) v6i neile, kellel puuduvad selleks kogemused vdi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve all v6i kui neid
ei ole instrueerinud seadme kasutamise suhtes nende ohutuse eest vastutav isik.
Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei padseks seadmega mangima.
Jalgige seda, et juhe ei puutuks vastu teravaid servi ja kuumi pindu.
Arge eemaldage seadet vooluvdrgust juhtmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast pistikust.
Asetage seade kuivale tasasele pinnale. Arge asetage seadist kuumadele pindadele, soojusallikate (naiteks
elektripliitide) ja kardinate l1ahedale ning rippriiulite alla.
Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.
Arge asetage seadet killmkappi.
Seadet ja purke ei tohi mitte mingil juhul mikrolaineahju panna.
Kui toode on olnud ménda aega 6hutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselilitamist vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril.
e Tootja jatab endale diguse teha ilma tdiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei mdjuta
selle ohutust, téovdimet ega funktsioneerimist.
JOGURTI VALMISTAMINE
« Enne esimest kasutuskorda peske purke ja eemaldatavaid osi sooja seebiveega ning kuivatage.
« Pihkige sisepinda marja lapiga.
« Asetage jogurtimasin tasasele ja kindlale pinnale. Seade on t66ks valmis.
« Seitsme purgi jogurti valmistamiseks vajate piima (1 I) ja parmi (1 g).
« Lisage parm piimaga taidetud konteinerisse ja segage korralikult.

Kallake saadud segu purkidesse.
Asetage ilma kaaneta purgid jogurtimasinasse.
Sulgege jogurtimasina kaas ja iUhendage masin vooluvdrku.
Meeldetuletusskaala (1-12 on mdeldud eeldatava valmimisaja maaramiseks (tundides). Joondage kaane néidik
vastava skaala numbriga.
« T6O alustamiseks vajutage lUlitit. Sttib margutuli.
« Valmimisaeg soltub jogurti soovitud paksusastmest (5 kuni 8 tundi).
« Valmistamise ajal t66tab masin temperatuuril 38 kuni 40°C.
« Parast valmistusprotsessi I6ppu lilitage seade taas vélja.
JOGURTI JAHUTAMINE
« Eemaldage kaas ettevaatlikult, et valtida kondensaadi sattumist purkidesse.
« Pange purkidele kaaned peale. Markige seadmega kaasasolevate kleebiste abil iga kaane peale toote
aegumistahtaeg. Kilmikus séilitatava jogurti sailitusaeg on tavaliselt 8-10 péeva.
« Enne jogurti serveerimist asetage see killmikusse ja jahutage seda vahemalt tihe tunni jooksul.
KASULIKUD NIPID
PIIM
« Kasutage téisrasvast v0i poolrasvast piima, mis ei vaja keetmist (nt kuumtéddeldud vai piimapulbrist valmistatud).
« Kui kasutate toorest vbi pastoriseeritud piima, tuleb seda enne kasutamist keeta, jahutada ja seejarel vaht
eemaldada.
« Paksema jogurti saamiseks lisage kaks vdi kolm lusikatait kuiva piimapulbrit piimaliitri kohta.
« Kdige maitsvama ja maitserikkama jogurti saab taisrasvasest piimast.
« Eri maitsete jaoks lisage jogurtile moosi, Sokolaadi vdi mahla.
PARM
« Parmina voite kasutada jargnevaid kaubandustooteid:
- Pika sailitusajaga maitsestamata poejogurt.
- Ukskaik millised kuivatatud dehiidreeritud ensiiiimid, mis on miitgil apteekides v6i toidupoodides. Sellise ensiitimi
esmakordsel kasutamisel lisage valmistusajale kaks tundi.
PUHASTAMINE JA HOOLDUS
« Eemaldage jogurtimasin vooluvérgust ja laske seadmel taielikult maha jahtuda.
« Votke purgid vélja. Pihkige masinat niiske lapiga.
« Peske ja kuivatage purke péhjalikult.
HOIULEPANEK
« Enne hoiulepanekut kontrollige, et seade oleks toiteallikast lahti ihendatud ja maha jahtunud.
« Viige labi kdik “PUHASTAMISE JA HOOLDUSE" sektsioonis kirjeldatud toimingud.
« Hoidke seadet jahedas ja kuivas kohas.
RETSEPTID
APELSINIJOGURT
o Apelsin - x1
o Suhkur - 5 supilusikatait
« Vesi - 3 supilusikatait
e Piim
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e Parm

« Peske ja koorige apelsin, eemaldage seemned ja sdogikdlbmatud osad, kui neid on. Pruunistage apelsinitukid viie
lusikatdie suhkru ja viie lusikatdie vee segus, jahutage ja asetage purkidesse (Uks tiukk iga purgi kohta). Kallake
parmiga segatud piim purkidesse. Pange purgid jogurtimasinasse 5 kuni 8ks tunniks.

KUIVATUD PLOOMIDEGA JOGURT

« Kuivatatud ploomid — 1 tk purgi kohta

o Suhkur - 3 supilusikatait

« Vesi 2 supilusikat

o Parm

« Piim

« Peske ja kuivatage kuivatatud ploomid, hakkige need vaikesteks tukkideks, lisage suhkur ja vesi. Keetke 1 kuni 2
minutit. Asetage ploomid purkidesse. Lisage piim ja parmiseen. Pange purgid jogurtimasinasse 5 kuni 8ks tunniks.

KAKAO JA KANEELI JOGURT

« Kakaopulber - 4 supilusikatait

o Suhkur - 3 supilusikatait

Kaneel - 1 teelusikatais

o Parm

« Piim

« Segage parmiseen kakao, suhkru ja kaneeliga (lisage maitse jargi). Kallake segu purkidesse ja asetage need
jogurtimasinasse 5 kuni 8ks tunniks.

VANILIJEJOGURT

« Vaniljesuhkur - 3 supilusikatait

« Vesi - 2 supilusikatait

e Parm

e Piim

« Segage vaniljesuhkur ja vesi. Lisage piim ja parm. Asetage segu purkidesse. Pange purgid jogurtimasinasse 5
kuni 8ks tunniks.

KEEFIR

o Keefir

« Piim

« Keefiri valmistamiseks kuumutage piim (soovitatavalt taisrasvane piim) temperatuurini 37-38°C. Lisage poekeefir.
Arge kasutage BIO-keefiri. Kasutage liihikese sailivusajaga keefiri — mitte liiga vedelat, tiikkidega. Asetage segu
purkidesse. Pange purgid jogurtimasinasse 7 kuni 8ks tunniks.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

¢ Pirms ierices ekspluatacijas uzmanigi izlasiet doto lietoSanas instrukciju, lai izvairitos no bojajumu radiSanas
lietoSanas laika.

¢ Pirms pirmas ieslégSanas parbaudiet, vai tehniskie parametri, kas noraditi uz izstradajuma, atbilst elektrotikla

parametriem

Nepareiza ierices lietoSana var radtt tas bojajumus, materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.

Izmantot tikai sadzives vajadzibam. lerice nav paredzéta rupnieciskai izmantoSanai.

Vienmeér atslédziet ierici no elektrotikla, ja JUs to neizmantojat.

Nepielaujiet Gdens nok|iSanu uz baroSanas pamatnes.

Neizvietojiet ierici vai elektrovadu ddenT vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atslédziet to no

elektrotikla un pirms turpinat ierices lietoSanu, parbaudiet tas darba spé&jas un drosibu pie kvalificétiem

specialistiem.

e lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam vai

intelektualam spé&jam vai personam bez dzives pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué ierices

lietoSana persona, kas atbild par vinu drosibu.

Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu spéléSanos ar ierici.

Sekojiet I1dzi, lai elektrovads nepieskartos klat asam malam un karstdm virsmam.

Lai atslégtu ierici no elektrotikla, velciet aiz kontaktdakSas, nevis aiz vada aiz vada.

lericei stabili jaatrodas uz sausas lldzenas virsmas. Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam, ka arT siltuma avotu

(piem. elektrisko plitinu), aizkaru tuvuma un zem piekaramiem plauktiem.

Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

¢ Nelieciet ierici ledusskapl.

¢ Neizmantojiet ierici un burcinas mikrovilnu krasnr.

Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatiira zem 0°C, pirms ieslégSanas tas ir japatur istabas apstak|os ne

mazak ka 2 stundas.

o Razotajs patur sev tiesibas bez papildu bridindjuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas butiski
neietekmé ta droSibu, darbspéju un funkcionalitati.

JOGURTA PAGATAVOSANA

e Pirms pirmreizéjas ieslégSanas ripigi izmazgajiet burcinas un nonemamas dalas ar siltu Gdeni un mazgasanas
lTdzekli, noslaukiet sausas.
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Izslaukiet korpusa iekSpusi ar mitru lupatinu.

Novietojiet jogurta pagatavoSanas ierici uz stabilas horizontalas virsmas. lerice ir gatava darbam.

Lai pagatavotu jogurtu visas septinas burcinas, ir nepiecieSams 1 litrs piena un 1 g ierauga.

lelieciet trauka ar pienu ieraugu un rdpigi samaisiet.

Salejiet sagatavoto Skidrumu burcinas.

Burcinas bez vaciniem ievietojiet jogurta pagatavoSanas iericé.

Aizveriet ierices vaku un pievienojiet ierici elektrotiklam.

Uz korpusa ieziméta atgadinajuma skala (no 1 lldz 12) lauj atzimét jogurta gatavibas laiku. Savietojiet raditaju uz

vaka ar vajadzigo skalas ciparu.

Piespiediet slédzi, lai saktu pagatavoSanas procesu. ledegsies gaismas indikators.

Pagatavo3anas laiks ir atkarigs no ta, cik biezu jogurtu jus vélaties iegat (5-8 stundas).

Pagatavosanas laika tiek uzturéta temperatiira 38-40 °C.

* Beidzoties pagatavo$anas procesam, vélreiz piespiediet slédzi, lai izslégtu ierici.

JOGURTA ATDZESESANA

o Piesardzigi nonemiet vaku, lai izveidojies kondensats neieklatu burcinas.

o Aizveriet burcinas ar vaciniem. Ar stikeriem (ietilpst komplekta) uz katra vaka pa8i atziméjiet produkta deriguma
terminu. Jogurta uzglabasanas laiks ledusskapt ir 8-10 dienas.

¢ Pirms jogurta pasnieg3anas paturiet to vismaz stundu ledusskapr.

IETEIKUMI

PIENS

e Labak izmantot treknu vai vidéja treknuma pienu, kas neprasa uzvariSanu (pienu, kas iz izgajis termisko apstradi,
vai sauso pienu).

e Svaigs vai pasterizéts piens vispirms ir jauzvara, tad jaatdzesé un jaizkas, lai atbrivotu no putam.

¢ No trekna pilnpiena iznak visgarsigakais un smarzigakais jogurts

¢ Lai iegltu biezaku jogurtu, pievienojiet uz litru piena 2-3 édamkarotes sausa piena pulvera.

¢ Lai pieskirtu produktam garSu, var pievienot dZzemu, Sokoladi vai sulu.

IERAUGS

e FermentéSanai var izmantot:

-pirkto jogurtu (bez aromatiskajam piedevam) ar lielu glabasanas terminu.

-sausu attddenotu fermentu, kur$ nopérkams aptieka vai diétisko produktu veikala. Izmantojot $adu fermentu pirmo

reizi, pagatavosanas laiks ir japalielina par 2 stundam.

TIRISANA UN APKOPE

¢ Atvienojiet jogurta pagatavoSanas ierici no elektrotikla un |aujiet tai pilniba atdzist.

¢ |znemiet burcinas. Noslaukiet ierici ar mitru lupatinu.

e Burcinas ripigi izmazgajiet un noslaukiet sausas.

GLABASANA

¢ Pirms glabasanas parliecinieties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.

e Izpildiet sadalas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

o Glabjjiet ierici sausa vésa vieta.

RECEPTES

JOGURTS AR APELSINIEM

Apelsins — 1 gab.

Cukurs — 5 éd. k.

Udens — 3 &d. k.

Piens

leraugs

Apelsinu nomazgat, nomizot, atbrivot no plevém un séklam, ja tas ir. Karamelizét ar 5 &d. k. cukura un 3 &d. k.

Gdens. Atdzesét. lelikt burcinu dibena pa 1 daivinai katrd burcina. Apliet ar pienu, kuram pievienots ieraugs.

levietot burcinas jogurta pagatavosanas iericé uz 5-8 stundam.

JOGURTS AR ZAVETAM PLUMEM

Zavétas melnas plimes — 1 gab. uz 1 burcinu

Cukurs — 3 éd. k.

Udens — 2 &d. k.

leraugs

Piens

Plomes nomazgat, nosusinat, sagriezt mazos gabalinos. Pievienot cukuru un Gdeni. Varit 1-2 mindtes. Salikt

burcinas. Apliet ar pienu, kuram pievienots ieraugs. levietot jogurta pagatavosanas iericé uz 5-6 stundam.

JOGURTS AR KAKAO UN KANELI

Kakao pulveris — 4 éd. k.

Cukurs — 3 é&d. k.

Kanélis - 1 tgjk.

leraugs

Piens

leraugu sajaukt ar kakao, cukuru, kanéli (péc garSas un véléSanas). Saliet burcinas un ievietot jogurta

pagatavosanas iericé uz 5-8 stundam.
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VANILAS JOGURTS

¢ Vanilas cukurs — 3 éd.k.

e Udens - 2 éd.k.

¢ leraugs

e Piens

e Samaistt vanilas cukuru ar Gdeni. Apliet ar pienu, kuram pievienots ieraugs. Saliet burcinas. levietot jogurta
pagatavos$anas iericé uz 5-8 stundam.

KEFIRS

o Kefirs

¢ Piens

o Keflra pagatavo$anai piens (vélams, lauku) jauzsilda I1dz 37-38 °C. Pievienot kefiru. Tas nedrikst bat BIO kefirs,
vélams ar minimalu deriguma terminu un ne parak skidrs, bet ar sabiezéjumiem. Saliet burcinas. levietot jogurta
pagatavoSanas iericé uz 7-9 stundam.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Prietaiso gedimams iSvengti prie$ pirmajj naudojima atidziai perskaitykite Sig instrukcijg.

¢ Prie$ jjungdami prietaisg pirmg kartg jsitikinkite, ar prietaiso etiketéje nurodytos techninés charakteristikos atitinka

tinklo parametrus.

Neteisingai naudodamiesi gaminiu, JUs galite jj sugadinti, patirti nuostoliy arba pakenkti savo sveikatai.

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj i$ elektros tinklo.

Neleiskite vandeniui patekti ant Sildymo pagrindo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido j vandenj bei kitus skyscius. Jvykus tokiai situacijai, nedelsdami igjunkite jj

i$ elektros tinklo ir kreipkités j kvalifikuotus specialistus prietaiso veikimui bei saugumui patikrinti.

¢ Prietaisas néra skirtas naudotis Zmonéms (jskaitant vaikus), turintiems sumazéjusias fizines, jausmines ar protines

galias; arba jie neturi patirties ar Ziniy, kai asmuo, atsakingas uz tokiy zmoniy sauguma, nekontroliuoja ar

neinstruktuoja jy, kaip naudotis Siuo prietaisu.

Vaikus batina kontroliuoti, kad jie nezaisty Siuo prietaisu.

Pasirdpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirSiy.

Traukdami kiStuka i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

Prietaisas turi tvirtai stovéti ant sauso lygaus pavirSiaus. Nestatykite virdulio ant karsty pavirSiy bei Salia Silumos

Saltiniy (pvz., elektriniy virykliy), uzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezilros.

Nedékite prietaiso j Saldytuva.

Nenaudokite prietaiso ir indeliy mikrobangy krosneléje.

Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zzemesnéje nei 0 °C temperatiroje, pries jjungdami prietaisg palaikykite

ji kambario temperatiroje ne maziau kaip 2 valandas.

e Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo sauguma,
funkcionalumg bei esmines savybes.

JOGURTO PARUOSIMAS

« Pirmajj kartg jjungiant prietaisa, Siltu vandeniu su muilu rapestingai iSplaukite indelius ir nuimamas detales, sausai
nuvalykite.

Drégnu skuduréliu i§ vidaus prasluostykite korpusa.

Jogurting padékite ant tvirto, horizontalaus pavirSiaus. Prietaisas paruosStas darbui.

Norint paruosti jogurto visuose septyneriuose indeliuose, Jums prireiks 1 litro pieno ir 1 gramo raugo.

Raugag jdékite j indg su pienu ir ripestingai iSmaiSykite.

Ruosinj iSpilstykite j indelius.

Indelius be dangteliy jdékite j jogurtine.

Uzdarykite jogurtine dangteliu ir j maitinimo tinklg jjunkite prietaisa.

Ant korpuso esanti priminimo skale (nuo 1 iki 12) leidzia pazyméti jogurto paruoSimo laikg. Dangtelio rodykle
nustatykite ties reikiamu skalés skaiCiumi.

Paspauskite jungiklj, kad pradétumeéte ruoSimo procesa. |siZiebs Sviesos indikatorius.

ParuoSimo trukme lemia jogurto tirStumas, kurio siekiate (5-8 val.).

Ruosiant jogurtg, palaikoma 38-40°C temperatara.

Baigus ruosti jogurta, dar kartg paspauskite jungiklj, kad iSjungtuméte prietaisa.

JOGURTO SALDYMAS

« Atsargiai nuimkite dangtelj, kad j indelius nepatekty susikaupusi drégmé.

o Uzdarykite indelius dangteliais. Komplekte pridétus lipdukus rankiniu bldu uzdékite ant kiekvieno dangtelio,

kuriuose blty nurodytas produkto vartojimo terminas. Jogurto Saldytuve saugojimo terminas - 8-10 dieny.

« Prie$ pateikiant jogurtg, jdékite jj j Saldytuvg ne trumpiau kaip 1 val.

REKOMENDACIJOS

PIENAS

« Geriau naudokite rieby ar pusiau rieby piena, kurio nereikia virinti (termiskai apdorotg ar sausg pieng).

« SvieZig ar pasterizuotg pieng i$ pradziy reikéty uzvirinti, véliau atsaldyti ir nukosti, kad baty pasalinta pata.

« IS nenugriebto riebaus pieno gauname patj skaniausig ir aromatingiausig jogurtg
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« Norédami gauti tirStesnj jogurta, j vieng litrg pieno jdékite 2-3 Saukstelius sausy pieno milteliy.

« Norédami suteikti produktui reikiamg skonj, galite jdéti dZemo, Sokolado arba sulCiy.

RAUGAS

« Fermentacijai galima naudoti:
- pirktinj jogurtag (be aromatiniy priedy), kuriam nustatytas ilgas galiojimo terminas.
- sausg dehidruotg fermentg, kurj galima jsigyti vaistinéje arba dietiniy produkty parduotuvéje. Naudojant §j
fermentg pirmajj karta, gamybos laikg padidinkite 2 valandomis.

VALYMAS IR PRIEZIURA

« ISjunkite jogurtine i§ maitinimo tinklo ir leiskite jai visiS8kai atvéso.

« ISimkite indelius. Prietaisg nusluostykite drégnu audiniu.

« Rupestingai iSplaukite indelius ir sausai nusluostykite.

SAUGOJIMAS

« Prie$ saugant, jsitikinkite, kad prietaisas iSjungtas i§ maitinimo tinklo ir visiSkai atvéso.

« Atlikite ,VALYMAS IR PRIEZIURA* skyriaus reikalavimus.

« Prietaisg saugokite vésioje vietoje.

RECEPTAI

JOGURTAS SU APELSINU

Apelsinas - 1 vnt.

Cukrus - 5 valgomieji §.

vanduo - 3 valg. S.

Pienas

Raugas

Nuplaukite apelsing, nulupkite, pasalinkite minkstajj sluoksnj ir séklas, jei yra. Pasaldinti 5 valg. S. cukraus ir 3 valg.
§. vandens. Atvésinti. Jdékite j indeliy dugna: po 1 skiltele 1 indeliui. Visg turinj uzliekite pienu, sumaisyty su
raugu. Jdékite indelj 5-8 val. j jogurtine.

JOGURTAS SU DZIOVINTOMIS SLYVOMIS

« Dziovinta slyva - 1 vnt. 1 indeliui

e Cukrus - 3 valg. S.

Vanduo - 2 valg. §.

Raugas

Pienas

DZiovintajg slyvg nuplaukite, nusausinkite ir smulkiai supjaustykite. |dékite cukraus ir vandens. 1-2 min. pavirkite.
|dékite j indelius. UZpilkite pienu su raugu. Jdékite 5-6 val. j jogurtine.

JOGURTAS SU KAKAVA IR CINAMONU

Kakavos milteliai - 4 valg. §.

Cukrus - 3 valg. S.

Cinamomas - 1 arbatinis 8.

Raugas

Pienas

Raugag sumaiSykite su kakava, cukrumi, cinamonu (pagal skonj ir norg). ISpilstykite j indelius ir jdékite 5-8 val. |
jogurtine.

VANILINIS JOGURTAS

« Vanilinis cukrus - 3 valg. §.

« Vanduo - 2 valg. S.

« Raugas

« Pienas

« Vanilinj cukry sumais$yti su vandeniu. UZpilkite pienu su raugu. ISpilstykite j indelius. Jdékite 5-8 val. j jogurtine.

KEFYRAS

« Kefyras

« Pienas

« Norint paruosti kefyra, reikia paSildyti pieng (pageidautina naminj) iki 37-38 °C. |pilkite kefyro. Jis neturi bati BIO,

pageidautina su minimaliu vartojimo terminu ir nelabai skystas, sutrauktas. 18pilstykite j indélius. |dékite 7-9 val. |
jogurtine.

HASZNALATI UTASITAS ]

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o A készlilék hasznalata el6tt, a készlilék karosodasa elkerilése érdekében figyelmesen olvassa el a Hasznalati
utasitast.

¢ Els6 hasznalat el6tt ellenérizze, megfelelnek-e a terméken feltlintetett miiszaki adatok a villamos halézat
adatainak.

¢ A helytelen kezelés a készilék karosodasahoz, anyagi karhoz, vagy a hasznalé egészségkarosodasahoz
vezethet.

e Csak otthoni hasznalatra, ne hasznalja nagylzemi célra.

e Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a késziléket.

¢ Viz ne kerlljon az dramforrast biztosit6 elemre!
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e Ne meritse a készliléket és a vezetéket vizbe vagy mas folyadékba. Hogyha ez megtértént, azonnal aramtalanitsa
a késziiléket és, miel6tt Ujra hasznalna azt, ellenérizze a készlilék munkaképességét és biztonsagat szakképzett
szerelb segitségével.

¢ Ne hasznaljak a késziiléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal, elegendd

tudassal nem rendelkezd személyek (beleértve a gyerekeket) felligyelet nélkil, vagy ha nem kaptak a késziilék

haszndlataval kapcsolatos instrukciét a biztonsagukért felelés személytél.

A készulékkel vald jatszas elkerlilése érdekében tartsa a gyermekeket felligyelet alatt.

Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, vagy forro fellilettel.

A késziilék aramtalanitasa kozben fogja a csatlakozédugét, ne hizza a vezetéket.

A késziiléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne alitsa fel a késziiléket forro felliletre, valamint

héforras (villamos tlzhely) fliggdny kozelében és fliggé polcok alatt.

Soha ne hagyja felligyelet nélkiil a bekapcsolt teafézét.

Ne helyezze a készlléket hiitészekrénybe.

Ne hasznélja a készlléket és az Uvegpoharakat mikrohullamu sutében.

Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa elétt legalabb 2 6ran bellll tartsa

szobahémeérsékleten.

¢ A gyarténak jogaban all értesités nélkll masodrendl modositasokat végezni a készlilék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljak a készllék biztonsagat, mikodokepesseget, funkcionalitasat.

JOGHURT ELKESZITESE

e Els6 hasznalat el6tt gondosan tisztitsa meg az Uvegpoharakat és a leszerelhetd részeket langyos szappanos
vizzel, t6rolje ket szarazra.

e Tordlje meg a készliléktestet bellilrél nedves térlékenddvel.

« Allitsa a joghurtkészit6 gépet szilard, vizszintes felilletre. A késziilék lizemkész.

e 7 Uvegpohar joghurt elkészitésére 1 liter tejre és 1 gramm joghurtporra lesz sziikség.

e Egy talba gondosan keverje el a tejet a joghurtporral.

¢ A kapott masszat 6ntse az lUvegpoharakba.

o Az Uivegpoharakat fedél nélkll helyezze a joghurtkészité gépbe.

o A joghurtkészit6 gépet fedje le és csatlakoztassa a hal6zathoz a készuléket.

o A késziléktesten feltiintetet emlékeztetd skala (1-t6l 12-ig) lehetéséget nyujt megjeldini az idét, amikor a joghurt
elkésziil. Igazitsa a fedélen lévé mutatdt a megfelelé skalaszamhoz.

¢ Nyomja meg a kapcsoldt, és inditsa el az elkészitési folyamatot. Ebben az esetben kigyul az égé.

o Az elkészitési idd attdl fuigg, hogy milyen slirliségl joghurtot kivan kapni (5-8 6ra).

o Az elkészités folyaman a hémérséklet tartja magéat 38-40°C.

* Az elkeszités végen ismét nyomja meg a kapcsoldt, hogy kikapcsolja a készuléket.

A JOGHURT HUTESE

« Ovatosan tavolitsa el a fedét, hogy a lecsapddé nedvesség ne jusson az livegpoharakba.

e Zarja le az livegpoharakat fedelekkel. Matricak segitségével (a készlet tartalmazza) minden fedélen kézileg allitsa
be a termék szavatossagi idejét. A joghurt szavatossagi ideje hitészekrényben: 8-10 nap.

* Talalas el6tt tegylk a joghurtot legalabb egy 6rara a hGtészekrénybe.

HASZNOS TANACSOK

TEJ

o A joghurt elkészitésére hasznaljon magas, vagy kbézepes zsirtartalmua tejet, amely nem igényel forralast (hékezelt
vagy szaraz tejet).

e A nyers- vagy pasztdrozott tejet el6szor forraljuk fel, majd hiitsik le, és szilrjuk le a hab eltavolitdsa érdekében.

e Magas zsirtartalmu teljes tejbdl sikertl a legizletesebb és zamatos joghurt.

¢ Ahhoz, hogy minél siirlibb joghurtot kapjunk, adjunk egy liter tejhez 2-3 ev6kanal szaraz tejport.

¢ Ahhoz, hogy a termék izletesebb legyen, adhatunk hozza lekvart, csokoladét, vagy gyiimolcslevet.

JOGHURTPOR

e Fermentaci6 érdekében hasznalhatunk:

- vasarolt (aromamentes) készjoghurtot hosszu szavatossagi id6vel,

- szaraz dehidratalt enzimet, amely gyogyszertarban vagy egészséguigyi élelmiszerboltban kaphaté. llyen enzim elsé

hasznalatakor az elkeszitési id6t ndvelje meg 2 draval.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Aramtalanitsa a joghurtkészité gépet, és hagyja teljesen kihdilni.

¢ Vegye ki az Uvegpoharakat. A készuléket tordlje meg nedves torl6kenddvel.

* Az Uvegpoharakat gondosan mossa at és torélje szarazra.

TAROLAS

e Tarolas el6tt ellenérizze, hogy a készlilék aramtalanitva van és teljesen lehdilt.

e Kovesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész Iépéseit.

e Tarolja hlivés, szaraz helyen.

RECEPTEK

NARANCSOS JOGHURT

e Narancs — 1 db.

e Cukor — 5 evbkanal

e Viz — 3 ev6kanal
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e Tej

e Joghurtpor

¢ A narancsot mossuk meg, tisztitsuk meg a héjatél és magvaitdl, ha van ilyen. Karamellizaljunk 5 ev6kanal cukrot 3
evBkandl vizzel. Hltslk le a masszat. Helyezzlnk minden tvegpohdr aljara 1 cikk narancsot. Tovabba, dntsink a
poharba joghurtporral elkevert tejet. Helyezzik az Gvegpoharakat a joghurtkészité gépbe 5-8 orara.

JOGHURT ASZALT SZILVAVAL

e Aszalt szilva — 1 db/lvegpohar

e Cukor — 3 ev6kanal

e Viz — 2 evékanal

¢ Joghurtpor

o Tej

e Az aszalt szilvat oblitsiik le, szaritsuk meg, vagjuk apréra. Adjunk hozzéa cukrot és a vizet. Fézzik 1-2 percig.
Rakjuk ki az tivegpoharakba. Ontsiik fel a joghurtporral elkevert tejjel. Tegyiik a joghurtkészité gépbe 5-6 6rara.

KAKAOS ES FAHEJAS JOGHURT

e Kakaopor — 4 evékanal

e Cukor — 3 ev6kanal

e Fahéj — 1 tedskanal

e Joghurtpor

o Tej

e Keverjik 6ssze a joghurtporral elkevert tejet a kakaoval, cukorral, fahéjjal (izlés szerint). Ontsiik a masszat
uvegpoharakba és tegylk a joghurtkészitd gépbe 5-8 drara.

VANILIAS JOGHURT

¢ Vaniliacukor - 3 ev6kanal

e Viz - 2 ev6kanal

e Joghurtpor

e Tej

e Keverjik 6ssze a vaniliacukrot és a vizet. Ontsiik fel tejjel és joghurtporral. Osszuk szét a masszat az
Uvegpoharakba. Helyezziik a poharakat a joghurtkészité gépbe 5-8 orara.

KEFIR

o Kefir

e Tej

o A kefir elkészitéséhez melegitsiik meg a tejet (lehetbleg hazi tejet) 37-38°C-ig. Adjuk hozza a kefirt, de ne
hasznéljunk BIO-kefirt. Hasznaljuk inkabb minimalis szavatossagi idével rendelkezd kefirt, ne legyen hig, inkabb
alvadt allagu. Ontsiik a masszat az livegpoharakba. Tegyiik a poharakat a joghurtkészité gépbe 7-9 6rara.

XAB[ObIK H¥CKAYbI

e KypmetTi catbin anywbl! SCARLETT cayaa TaHGaCkIHbIH, ©HIMIH caTbin anfaHblHbI3 YLLUIH XeHe 6i3aiH KomnaHusiFa
ceHiMm apTkaHbIHbI3 yWwiH Cisre anfbiC anTambl3. Icke NnavaanaHy HycKkaynblfbiHAA CypeTTenreH TeXHUKarnbIkK
TananTap opbliHAanfaH xarganga, SCARLETT koMnaHusICbl ©3iHiH eHIMAEPIHIH XOoFapbl canackl MEH CEHIMAj
XyYMbICbIHa keningik 6epegai.

e SCARLETT cayga TaHOacbIHbIH, OybIMbIH TYPMbICTbIK MYKTaXaap LweHbepiHae nanganaHraH xaHe icke
navganaHy HyckaynblfblHAA KENTIpiNreH nanganaHy epexenepiH ycTaHFaH ke3ae, OyMbIMHbIH KbI3MET Mep3iMi
OyMbIM TYTbIHYLIbIFA TabbIC eTinreH KyHHeH 6actan 2 (eki) xbingbl Kypanabl. ATanfaH wapTrap opblHAanfaH
Xarganaa, 6ynbIMHbIH KbI3MET Mep3iMi eHAIpYLUi KepCeTKeH MepP3iMHEH alTaprbiKTank acybl MyMKiH eKEHiHe
OHAIpYLWIi TYThIHYLWbINAPAbIH Ha3apbiH aygapanpl.

KAYINCI3AIK WWAPAJIAPDI

e [Manpanany kesiHae Oy3blnmaybl YLUiH Kypanabl KONAaHyablH anfbiHO4a OCbl HYCKayabl bIKbITACMNEH OKbIMN LUbIFbIHbI3.

e Anfaw peT icke Kocap angbiHaa bynbimaa KepceTinreH TEXHUKanbIK cunaTramanapablH 3NeKTp XeniciHiH
napameTpriepiHe COMKec KeneTiH-KenMenTiHIH TeKCepiHi3.

¢ [lypbicchbi3 konaay 6yrbIMHbIH, Gy 3blnybiHa aKenin Cofybl, 3aTTan 3UsH iN KENTIPIN XaHe nanaanaHyLblHbIH

AeHcaynblfblHa 3USH TUTi3Yi MYMKIH.

Tek kaHa TypMbICTapabl MakcaTTapaa kongaHoingansl. Kypan eHepkacinTik kongaHyFa apHanvaraH.

Erep KypblInfbl KongaHbliMaca, OHbl 3NeKTP XXyYWeCiHeH apkallaH CeHAipin TacTaHbI3.

KopekTeHy HerisiHe cy TurisgipMeHis.

Kypangbl He 6ayabl cyra Hemece backa cymblkTbikTapFa 6atbipmaHbI3. Erep 6yn xargan 6onca, KypbinfFbiHbl 3MEKTP

XYIMeciHeH aepey CeHAipin TacTaHbl3 XXoHe OHbl api kapan nanganaHbacTaH bypbiH, XXyMbicka KabineTTiniri MmeH

KypangpblH KayincisgiriH 6inikti MamaHgapra TEKCEpPTIHi3.

e [leHe, XyWke He GonmMaca akbln-oi KeMicTiri 6ap, Hemece ocbl KypbinFbIHbI KaYiNci3 nanganaHy yLwiH Taxipmubeci

MeH Binimi xeTkinikcia agamgapablH, (COHbIH iwiHge 6ananapablH) Kayincisairi ywiH xxayan 6epeTiH agam

Kagaranamaca Hemece KypbinfbiHbl NanganaHy 6onbiHwa Hyckay 6epmece, onapabiH, 6yn KypbinfbiHbl KONAaHyblHa

donmangpl.

Bananap kKypbinfeiIMeEH oMHamMaybl YLiH oriapabl YHeMi Kagaranan oTblpy Kepek.

KopekTeHy 6aybIHbIH ©TKIp XUEKTEp >aHe bICTbIK YCTiNnepre TMMeYiH KagaranaHbl3.

Kypangbl KOPEKTEHY >XYWECIHEH COHAIpreHae LWaHbIWKbIHbI YCTaHbI3, an KOpekTeHy 6aybiHaH TapTnaHbI3.

Kypblnfbl KypFak Teric 6eTTe TypakTbl Typybl Tvic. Kypangbl biCTbifbl 6ap 6eTke, coHgan-ak, biICTbIK LWbiFapy

KesaepiHe (Mbicanfa anekTpni nnuTanap), NepAaenepre xakplH XaHe iniHbeni cepenepaiH, acTbiHa KOMMaHbI3.
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o KochblinfFaH Kypangbl elyakbiTTa Kapaycbl3 kanablpMaHbI3.

e AcnanTbl TOHA3bITKbILUTbIH iLliHE KOWMaHbI3.

e Acnan neH KyTbinapabl MUKPOTONKbIHALI NELTiH iWiHAe nanganaHyra 6onvanapl.

e Erep bywnbim Bipwama yakelT 0°C-TaH ToMeH TeMmnepaTypaga Typca, icke Kocap angblHAa OHbl KeM gereHae 2
caraT OenmMe TemnepaTypacbiHOa yCTay Kepek.

e OHAipyLWwi OYMbIMHBIH, Kayinci3giriHe, >XyMbIC OHIMAINIr MeH XXyMbIC MyMKIHAIKTepiHe TyOerenni acep eTnenTiH

_ bonmalubl e3repictepai OHbIH KypbiniMachlHa KOCbIMLLIA €CKEPTNECTEH EHri3Y KYKbifbIH ©3iHAe Kanablpaabi.

MOIrYPT OAUBIHOAY

e BipiHwWi peT icke KocapaaH GypblH GapnblkK KyThinap MeH anmansl 6enikrepai Xbinbl cyFa cabblHaan XyblHbI3 A3,

KypFaTbIn CYPTiHi3.

KopnyCTblIH, iLLiH AbIMKbIN LIYOEepeKneH CypTiHi3.

WMorypT paiibiHaaiTbIH acnanTbl OPHbLIKTLI Kenbey 6eTki kabaTka OpHaTbIHbI3. Acnan KyMbICKa AaiibiH.

WorypTTbl Gaprbik XeTi KyTbiaa aaiibiHaay YiliH cisre 1 nuTp cyT neH 1 rpamm yiibiTKbl kepek 6onaapi.

CyT KyMbiNnfaH biabICKa YMbITKbIHbI KOCbIHBI3 A3, XXaKCblnan apanacTblpbiHbI3.

[anbiH 6onFaH KocnaHbl KyTbinapra 6enin KymbiHbI3.

KyTbinapablH, KaknafbiH xannactaH WorypT AanibiHOaNnTbIH acnanTbiH, ilWiHe KONbIHbI3.

MorypT aaiibiHOaNTbIH acnanTbiH KaknafbiH XabbliHbI3 Ja, acnanTbl SNeKTP XKeniCiHe XarFaHbl3.

Kopnycka >xancolpbiiiFaH ecke cany wakini (1-geH 12-re geniH) morypT davbiH GonaTblH caFaTTbl Genrineyre

MYMKiHZiK 6epefi. KaknakTarbl KepCeTKilTi LWaKinaeri KepekTi caHFa gangen KenTipiHia.

WMorypT paiibiHaayasl 6actay yiiH axbipaTna-KocKbIWTbl 6ackiHbi3. Con ke3ae )apblk MHAMKATOPbI XaHagb!.

[anbiHoay yakbITbl MOrYpTThiH, KOKIbIFbIHBIH, KaHAaw OonfaHblH KananTbiHbIHbI3fa GannaHbicTel Gonagbl (5-8

carar).

e [lanbiHgay kesiHae TemnepaTypa 38-40 °C 6onbin Typagbl.

o [lanbiHgay asikTanfaHHaH KewiH acnanTbl eLUipy YLiH aXXblpaTna-KOCKbILWThI KaTagaH 6acbiHpbI3.

MOrYPTTbI CYbITY

¢ KvHanfaH binFan KyTbinapAablH, iliHe Tycnec yLWiH KaknakTbl enneH anbiHbI3.

o KyTbinapablH KaknafbiH XabblHbI3. XKancbipManapablH (KMHaKka Kipedi) kemMeriMeH ap Kaknakra OarblH eHIMHIH
XapamabinbIK Mep3iMiH 6enrinenis. MorypTTbl TOHA3bITKbILITA cakTay Mep3imi 8-10 kyHAi Kypanabl.

e VorypTTbl JacTapkaHfa Komac 6ypbiH OHbl KeM Aerene 6ip caFaT TOHA3bITKbILLKA KOMbIHbI3.

¥CbIHbICTAMAIIAP

CYT.

e EH aypbiCbl — KanHaTyObl KaXeT eTnerTiH Mawnnbl HeMece XapTbilalm Mannbl CyTTi (KblyMEH eHOEenreH cyT
Hemece Kypfak CyT) nanganaHy.

e LLIuki HeMece nacTeprneHreH cyTTi ayeni nicipin any Kepek, coaaH KewiH CcybITbIN, KeBiriH any yLiH cy3y Kepek.

o Kanmarbl anbiHbaraH Mannbl CyTTEH eH A8MAi api XOLW MICTi OrypT WbiFabl

o Kotobipak norypT LWbIFybl YLUiH Gip NMTP cyTke 2-3 ac Kacblk KypFaK yHTaK CYTTEH KOCbIHbI3.

. u|7|0rypTTbIH, OOMiH KYLLENTY YLUiH OFaH KanHaTna, LWokonag HEMeCe LWbIPbIH KocyFa 6onagpl.

¥UbITKbI.

o OepmeHTTeY YLiH TeMeHAerinepai nanganadyra 6onagpl:

- caTbIN anblHFaH, Xxapamabifblk Mep3iMi yNIKeH NorypT (XoLw nicTeHAiprilw Kocnanapbl »OoK).

- Kypfak cycbl3gaHablpbliFaH hepMeHT, OHbl AdpixaHajaH HeMece AmeTara apHasnfaH asblK-TYNiK OYKEHIHEeH caTbin

anyra 6onagbl. OcbiHOan depMeHTTi BipiHWI peT nanganaHfaH kesge, AanbiHAay yakblTblH 2 caFaTka yIFanTy Kepek.

TA3AJAY XOHE KYTIIN ¥CTAY

e MorypT ganbiHAaiTLIH acnanTbl 3NEKTP XeniCiHEeH axblpaTbiHbi3 4a, 96eH CybiFaHLLIa KOst TYPbIHbI3.

o KyTbinapapl anbin WhifbiHbI3. AcnanTbl AbIMKbIN WYOepeKneH CypTiHi3.

o KyTbinapapl Xakcblnan xyblHbI3 Aa, KypFaTbin CYPTiHi3.

CAKTAIlYbI

o CakrayFra Kosip angblHaa acnanTblH SM1EKTP XeniCiHEH axblpaTbinbin, 904eH CybiFaHblHa KO3 XeTKi3iHi3.

o TABAJIAY XKOHE KYTIIN ¥CTAY TapaybiHaafbl Tanantapibl OpbiHOAHbIS.

e AcnanTbl Kyprak api cankblH XXepae cakTaHbI3.

PELEENTEP

ANENbCUH KOCbIJIFAH NOTYPT

e AnenbcuH — 1 gaHa

e KaHT — 5 ac kachblk

e Cy— 3 ac kachblk

o CyT

o YNbITKbI

o AnenbCuHAi XybIHbI3, KabbIfblH apLUbIHbI3 Aa, XKapfakTapbl MeH AdHi 6onca, anbin TactaHbl3. 5 ac KacblK KaHT neH
3 KachblK cy Kocbin, kapamenaeHi3. CybiTbiHbI3. KyTbinapablH TyOiHe canbiHpl3: 1 KyTbiFa 1 anenbcuH Oeniri kenegai.
OcblIHbIH, 69piHiH, YCTIHEH YMBITKbI apanacTbipbifiFaH CYTTEH KyMbiHbI3. KyTbinapabl NorypT AanbiHAAWTbLIH acnanka
5-8 caraTka KOMbIHbI3.

KENKEH KAPA ©PIK KOCbINFAH NOTYPT

o KenkeH kapa epik — 1 KyTbifa 1 gaHa

e KaHT — 3 ac kachblk

e Cy— 2 ac Kachblk

www.scarlett.ru 22 SC-141


http://www.scarlett.ru/

IMO11

o YNbITKbI

o Cyt

e Kapa epikTi XybIHbI3 Aa, KypFaTbin, ycakran TypaHpbl3. KaHT neH cy KOCbIHbI3. 1-2 MynHYT KarHaTbiHbI3. KyTbinapra
Benin canbiHbI3. YCTIHEH YMbITKbI apanacTbipbififaH CYTTEH KyMbiHbI3. NorypT ganbiHOAaWTbiH acnanka 5-6 caratka
KOMbIM, AanbIHOAHbI3.

KAKAO MEH 0OMKABbIK KOCbINFAH UOIYPT

e Kakao yHTafbl — 4 ac KachblK

e KaHT — 3 ac KacbIk

e [lomKabbIK - 1 WIan KacblK

o YNbITKbI

o CyT

e Y/bITKbIHbI KakaOMeH, KaHTNeH, AaMKabbikneH (TanfamblHbpl3 6eH KanaybiHbl3 OOWMbIHLIA) apanacTbipbiHbI3.
KyTbinapfa Kynbin, nOrypT AanbiHAAWTbIH KypbinfbiFa 5-8 cafaTka KONbIHbI3.

BAHUNbAOI NOrYPT

e BaHunbai kaHT — 3 ac KacbIK

e Cy— 2 ac Kacblk

o YNbITKbl

o CyT

e BaHunbai KaHT neH cygbl apanacTbipblHbl3. YCTIHEH YMbITKbl apanacTblpblfiifaH CYTTEH KyWblHbI3. BapnbifbiH
KyTbinapra 6enin canbiHbI3. MorypT AaibiHAaiTbIH acnanka 5-8 caratka Kombin, AanblHAaHbI3.

AUPAH

e AnpaH

o CyT

e AMpaH yhbITYy YLWiH cyTTi (KkonablH cyTi 6onFaHbl Xakcebl) 37-38 °C rpagycka AewiH biCcbITy KepeK. ANpaH KOCbIHbI3.
On BMO Gonmayra Tuic, xapamabinbik Mep3imMi GapbiHwia a3 GornfaHbl xeHe aca Cymblk GornmaraHbl, Kotonar
yWbIfaHbl Xakcbl. BapnbifbliH KyTbinaprFa 6enin KyMbiHbI3. MorypT OanbiHOAWTbIH KypbinfbliFa 7-9 cafaT KombIM,
JanbiHOAHbI3.

NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

e Pozorne precitajte tento navod na pouzivanie a uschovajte ho pre informaciu.

¢ Nespravne pouzivanie spotrebi¢a mdze spdsobit pokazenie vyrobku alebo Skodu na zdravi uZivatela.

e Pred prvym zapnutim sa presvedéte, Ze technicka charakteristika, uvedena na vyrobku, zodpovedéa prarametrom
elektirckej siete.

¢ Pouzivajte len v domacnosti v sllade s tymto navodom na pouzivanie. Spotrebi¢ nie je ur€eny na pouzivanie
v priemyselnej vyrobe alebo pre Zivnostenské ucely.

¢ NepouZivajte vonku.

Vzdy odpéjajte spotrebi¢ od elektrickej siete pred Cistenim alebo v pripade, Ze spotrebi¢ nepouzivate.

¢ Pre zamedzenie Urazov elektrickym pradom nepondrajte spotrebi€ ani privodny kdbel do vody alebo inych tekutin.
Ak sa to uz stalo, NESIAHAJTE na vyrobok, okamzite odpojte spotrebic¢ od elektrickej siete a pred dalSim
pouzivanim nechajte ho skontrolovat autorizovanym servisom.

¢ Nepouzivajte spotrebi¢ v kupelni alebo popri vode.

¢ Neumiestujte spotrebi¢ popri tepelnych zdrojoch.

¢ Spotrebi¢ nie je ur€eny na pouzivanie osobami (vratane deti) s fyzickym, psychickym alebo mentalnym

handikapom, pokial nemaju skusenosti alebo vedomosti, ak nie su kontrolované alebo neboli in§truované o

pouzivani spotrebi¢a osobou, ktora je zodpovedna za ich bezpeénost.

Dbajte na deti, aby sa nesmeli hrat so spotrebiCom.

Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je su€astou dodavky.

Zakaz pouzivania spotrebi¢e s poSkodenym privodnym kablom a/alebo zastrékou. Pre zamedzenie

nebezpecfenstva musite poskodeny kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

¢ Spotrebi¢ nedavajte do chladnicky

e Spotrebi¢ ani pohariky nie su vhodné na pouzitie v mikrovinnej rare.

e Ak vyrobok urcitu dobu bol pri teplotach pod 0 ° C, pred zapnutim je potrebné ho nechat pri izbovej teplote po
dobu najmenej 2 hodiny.

¢ Vyrobca si vyhradzuje pravo bez dodato€ného oznamenia vykonavat mensie zmeny na konstrukcii vyrobku, ktoré
znacne neovplyvnia bezpecnost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani funkcnost'.

PRIPRAVA JOGURTU

e Pred prvym pouZitim dokladne umyte pohariky a vyberatelné c¢asti jogurtovaca teplou vodou s Cistiacim
prostriedkom a utrite dosucha.

e Korpus pretrite zvnuatra vihkou tkaninou.

¢ Jogurtova¢ umiestnite na rovny a pevny povrch. Spotrebi€ je pripraveny k pouZitiu.

e Na pripravu jednej davky jogurtu ( vSetkych sedem poharikov) budete potrebovat 1 liter mlieka a 1g jogurtovej
kultary

e Do nadoby s mliekom pridajte jogurtovu kultaru a doékladne premieSajte.
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Zmes rozlejte do poharikov.

Nezakryté pohariky viozte do jogurtovaca

Jogurtovac prikrite vekom a pripojte k elektrickej sieti.

Stupnica pripomienok, znazornena na korpuse (od 1 do 12) umoZfuje zadat dizku doby pripravy jogurtu.

Ukazovatel nasmerujte na potrebné &islo stupnice.

Stlacte vypinac, zasvieti kontrloka a proces pripravy sa zacne.

Dizka doby pripravy zavisi od toho, akej hustoty jogurt chcete ziskat. (5 aZ 8 hodin).

Teplota v jogurtovaci po€as pripravy sa pohybuje medzi 38-40°C.

Po ukonéeni pripravy opat stlacte vypinac, aby sa spotrebi€ vypol.

CHLADENIE JOGURTU

Opatrne otvorte veko, aby kvapky zo spodnej ¢asti nepopadali do jogurtu.

e Pohariky pozakryvajte vekami. Nalepky (st sudastou balenia) prilepte na pohariky a na kazdy napiste dizku
spotreby. V chladni¢ke vydrzi pripraveny jogurt 8-10 dni.

e Pred podavanim nechajte jogurt hodinu postat v chladnicke.

RADY

MLIEKO.

¢ NajvhodnejSie na pripravu jogurtu je plno alebo polotu¢né mlieko, ktoré je uz tepelne spracované a netreba ho
prevarat, prip. Susené mlieko.

e Surové &i pasterizované mlieko treba najskér prevarit, precedit vzniknutd penu a nechat vychladnut.

¢ NajkvalitnejSi a chutovo najlepsi jogurt je mozné pripravit len z kvalitného plnotuéného mlieka.

¢ Ak chcete dosiahnut husty jogurt, pridajte 2 az 3 lyzi€ky suSeného mlieka.

» Na pripravu jogurtu s prichutou, mozete pridat dzem, cokoladu alebo ovocnu Stavu.

JOGURTOVA KULTURA.

¢ Na fermentaciu mbzete pouzit:

e Kupeny trvanlivy jogurt (bez aromatickych prisad)

-suchd jogurtova kultura, ktori modzete zohnat v lekarni alebo v obchode s diétnymi potravinami. Pri pouZiti takého

pripravku prvy krat, zvyste dizku doby pripravy o 2 hodiny.

CISTENIE A UDRZBA

¢ Odpojte jogurtovac od elektriny a pockajte, kym vychladne.

¢ Vyberte pohariky. Spotrebi¢ pretrite vihkou tkaninou.

e Pohariky dékladne umyte a utrite dosucha.

SKLADOVANIE

¢ Pred tym, ako spotrebi¢ odlozite, presveddte sa, Ze je odpojeny od elektriny a Uplne chladny.

« Vyplite pokyny uvedené v bode CISTENIE A UDRZBA

¢ Spotrebi¢ skladujte na suchom a chladnom mieste.

RECEPTY

POMARANcCOVy JOGURT

e 1 pomaranc¢

e 5lyzic cukru

o 3 lyZice vody

e Mlieko

e Jogurtova kultdra

e Z umytého a ocCisteného pomaranc¢a odstrarite jadierka a blany. Cukor skaramelizujte s vodou. Nechajte ochladit.
Skaramelizovany cukor spravodlivo rozdelte do poharikov a zalejte mliekom s pridanou jogurtovou kultdrou.
Pohariky vloZte do jogurtovaca na 5-8 hodin.

JOGURT SO SUSENYMI SLIVKAMI

e SuSené slivky (1kus na jeden poharik)

e 3lyZice cukru

e 2 lyZice vody

e Jogurtova kultdra

e mlieko

¢ slivky premyte vodou, osuste a nakrajajte na drobné kusky. Pridajte cukor a vodu. Povarte 1-2 minaty a rozdelte
do pohéarikov. Slivky zalejte mliekom s pridanou jogurtovou kultdrou a viozte do jogurtovaca na 5-6 hodin.

e JOGURT S KAKAOM A SKORICOU

e 4 lyZice kakaa

e 3lyZice cukru

o 1 lyZi¢ka Skorice

e Jogurtova kultdra

o Mlieko

¢ Jogurtovu kultdru zmieSajte s mliekom, kakaom, cukrom a $koricou (podla chuti). Rozdelte do poharikov a vloZte
do jogurtovaca na 5 az 8 hodin.

VANILKOVY JOGURT

o 3 lyzi¢ky vanilinového cukru

e 2 lyZice vody

e Jogurtova kultdra
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e Mlieko

e Vanilinovy cukor zmieSajte s vodou a zalejte mliekom s jogurtovou kultdrou. Rozdelte do poharikov a vlozte do
jogurtovaca na 5-8 hodin.

KEFIR

e Husty kefir

e Mlieko

e Zohrejte mlieko (ak je mozné domace) do 37-38°C, pridajte kefir, netrvanlivy a ¢o najhustejsi, nemal by byt BIO.
Rozdelte masu do poharikov a vilozte do jogurtovaca na 7-9 hodin.
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