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Technische Informationen zu den Betriebszusténden gemaf
Okodesign-Anforderungen (EU-Verordnung 2023/826) kdnnen
mit dem QR-code oder unter dem Link ‘https://severin.com/de-de/
oekodesign-richtlinie/’ abgerufen werden.

Technical information on the operating states in accordance

with ecodesign requirements (EU Regulation 2023/826) can be
accessed using the QR code or at the link ‘https://severin.com/de-de/
oekodesign-richtlinie’.

Les informations techniques sur les états de fonctionnement
conformément aux exigences d'écoconception (réglement européen
2023/826) peuvent étre consultées avec le code QR ou sous le lien
« https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ ».

Technische informatie over de bedrijfstoestanden volgens de eisen

in overeenstemming met de vereisten voor ecologische ontwerpen
(EU-verordening 2023/826) kan worden opgevraagd met de QR-code
of via de link ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/.

Puede acceder a la informacion técnica relativa a los estados de
funcionamiento, conforme a los requisitos de disefio ecologico
(Reglamento de la UE 2023/826) con el codigo QR o en el enlace
« https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ ».

Le informazioni tecniche sulle condizioni di funzionamento

in conformita con i requisiti di progettazione ecocompatibile
(Regolamento UE 2023/826) sono disponibili scansionando il codice
QR o al link ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/.

Tekniske oplysninger om driftsbetingelserne i henhold til krav til
miljgvenligt design (EU-forordning 2023/826) kan hentes med QR-
koden eller via linket ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/".

Teknisk information om driftsforhallandena enligt de ekologiska
designkraven (EU-férordning 2023/826) kan hamtas med QR-koden
eller under lanken ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/ .
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Ekosuunnitteluvaatimusten (EU:n asetus 2023/826) mukaiset tekniset
tiedot kayttoolosuhteista voidaan hakea QR-koodilla tai linkista ‘https://
severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/".

As informagdes técnicas sobre os estados de funcionamento de
acordo com os requisitos de concegao ecolégica (regulamento UE
2023/826) podem ser acedidas utilizando o codigo QR ou através da
ligagéo ‘https://severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/.

Informacje techniczne dotyczace warunkéw pracy zgodnie z
wymogami ekoprojektu (rozporzadzenie UE 2023/826) mozna
uzyskac za pomocg kodu QR lub pod linkiem ‘https://severin.com/
de-de/oekodesign-richtlinie/’.

O1 TexvIKéG TTAnpoOpieS yia TIG GUVOKeg AgiToupyiag alpguwva pe
TIG amaiToelg oikohoyikoU oyediaapou (Kavoviouog EE 2023/826)
pmopolv va avaktnBolv pe Tov Kwdikd QR 1y oTn alvdean ‘hitps://
severin.com/de-de/oekodesign-richtlinie/’.
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Joghurtbereiter

Liebe Kundin, lieber Kunde,

die Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor
der Benutzung des Gerétes durchlesen
und fiir den weiteren Gebrauch
aufbewahren. Das Gerat darf nur von
Personen benutzt werden, die mit den
Sicherheitsanweisungen vertraut sind.

Anschluss

Das Gerat nur an eine vorschriftsmaRig
installierte Schutzkontaktsteckdose
anschlieRen.

Die Netzspannung muss der auf dem
Typenschild des Gerates angegebenen
Spannung entsprechen.

Das Gerét entspricht den Richtlinien, die fir

die CE-Kennzeichnung verbindlich sind.

Aufbau

Geratedeckel

Glaser (7 Stiick)

Ein-/Aus-Schalter mit Kontrollleuchte
Typenschild (Gerateunterseite)
Geratebasis

Anschlussleitung mit Netzstecker

IR

Sicherheitshinweise

* Um Gefahrdungen zu

vermeiden und um
Sicherheitsbestimmungen
einzuhalten, dirfen
Reparaturen am Gerat und
an der Anschlussleitung
nur durch unseren
Kundendienst durchgeftihrt
werden. Daher im
Reparaturfall unseren
Kundendienst telefonisch
oder per Mail kontaktieren
(siehe separate
Garantieerklarung).

+ Vor jeder Reinigung den

Netzstecker ziehen und das
Gerat abkuhlen lassen.

+ Die Geratebasis darf aus

Griinden der elektrischen
Sicherheit nicht mit
FlUssigkeiten behandelt
oder gar darin eingetaucht
werden.

+ Die Glaser und die Deckel

nach jedem Gebrauch im



Spiilwasser oder in der

Spulmaschine reinigen.

- WARNUNG! Eine
Fehlanwendung des
Gerates kann zu
Verletzungen fuhren.

- ACHTUNG! Das Gerat ist
wahrend und nach dem
Betrieb warm!

- Das Gerat ist dazu
bestimmt, im Haushalt und
ahnlichen Anwendungen
verwendet zu werden, wie
zB.

- in Kuichen fur
Mitarbeiter in Laden,
Blros und ahnlichen
Arbeitsumgebungen,

- in landwirtschaftlichen
Betrieben,

- von Kunden in
Hotels, Motels und
weiteren typischen
Wohnumgebungen,

- in Friihstlckspensionen.

- Das Geréat kann von
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Kindern ab 3 Jahren
sowie von Personen mit
reduzierten physischen,
sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder
beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden
Gefahren verstanden
haben.

+ Kinder dirfen nicht mit dem

Gerét spielen.

* Reinigung und Benutzer-

Wartung dtirfen nicht
durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie
sind 8 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

+ Kinder junger als 3 Jahre

sind vom Geréat und
der Anschlussleitung



fernzuhalten.

- Verpackungsmaterial von Kindern

fernhalten. Es besteht unter anderem
Erstickungsgefahr!

- Vor der Inbetriebnahme das komplette

Gerat inkl. Anschlussleitung und
eventueller Zubehdrteile auf Méngel
und Beschadigungen (berpriifen, die
die Funktionssicherheit des Gerates
beeintrachtigen kénnten. Falls das
Gerét z.B. zu Boden gefallen ist oder an
der Anschlussleitung gezogen wurde,
kénnen von aulen nicht erkennbare
Schéden vorliegen. In diesen Féllen das
Gerét nicht in Betrieb nehmen.

Das Gerét auf eine ebene rutschfeste
und wasserunempfindliche Flache
stellen.

- Weder das Gehause noch die

Anschlussleitung diirfen einer heillen

Kochplatte oder offenem Feuer zu nahe

kommen.

Den Netzstecker ziehen,

- bei Storungen wéhrend des
Betriebes,

- nach jedem Gebrauch,

- vor jeder Reinigung.

Den Netzstecker nicht an der

Anschlussleitung aus der Steckdose

ziehen. Die Anschlussleitung nicht

herunterhdngen lassen.

- Wird das Gerét falsch bedient, oder

zweckentfremdet verwendet, kann keine
Haftung fiir evtl. auftretende Schaden
(ibernommen werden.

Vor der ersten Inbetriebnahme

Die Einzelteile vor der ersten

Inbetriebnahme wie unter Reinigung und

Pflege angegeben reinigen.

Zutaten vorbereiten

Fir die Joghurt-Zubereitung sind Milch
und zum Auslésen des Fermentierungs-
Vorgangs ein frischer Naturjoghurt (nicht
wérmebehandelt und ohne Zusatz von
Obst oder Fruchtsaft) erforderlich.

- Anstelle des frischen Joghurts kann

auch Joghurt-Pulver verwendet werden.
Grundsétzlich lasst sich jede Art von
Kuhmilch verwenden. Am besten eignet
sich ultrahocherhitzte, homogenisierte
Milch (H-Milch). Jede andere Milch
sollte kurzzeitig auf ca. 90 °C (kurz vor
dem Kochen) erhitzt und wieder auf
unter 40 °C abgekiihlt werden. Hohere
Temperaturen konnten die Joghurt-
Kulturen zerstoren.

- Veganer Joghurt kann aus Soja- oder

Kokosmilch hergestellt werden. Hafer-
und Mandelmilch eignen sich nicht.

TIPP'
Joghurt aus Pflanzenmilch wird eher
cremig und nicht stichfest. Falls
gewtinscht, empfehlen wir daher
den Zusatz von Stérke (1-2 Essloffel
pro 1| Milch). Die Starke in einer
geringen Menge Milch einriihren. Die
restliche Milch aufkochen lassen, die
Starke einriihren und bei schwacher
Hitze ca. 2 Minuten kocheln lassen,
um einen mehligen Geschmack zu
vermeiden. Danach die Milch auf
unter 40 °C abkiihlen lassen.

- Je nach persénlichem Geschmack
kann die bendtigte Menge an Starke
variieren.



Portlonsglaser vorbereiten
Die Portionsglaser missen sauber und
trocken sein.
Pro Portionsglas werden 1 bis 2
Teeléffel Naturjoghurt bendtigt.
Bei der Verwendung von Joghurt-Pulver
das Pulver nach den Angaben des
Herstellers verwenden.
Die Fullmenge der Portionsgléser
betragt ca. 150 ml.

- Tipp!
Die Milch und die Startkultur aus
Joghurt bzw. Pulver sollten etwa
die gleiche Temperatur haben. Wir
empfehlen Zimmertemperatur.

Gegebenenfalls die Milch kurzzeitig auf
90 °C erhitzen und wieder auf unter

40 °C abkiihlen lassen.

Die Zutaten in ein GefalR fiillen und
griindlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung gleichmaRig auf die
Portionsglaser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben

Zubereltungszelt
Warme Milch (37-40°C) :5-6h
Milch bei Zimmertemperatur : 8-9 h
Bei Joghurt aus Pflanzenmilch erhdht
sich die Zubereitungszeit um ca. 2
Stunden.

Zubereltung
Den Joghurtbereiter in einem normal
temperierten Raum aufstellen.
Die vorbereiteten Portionsglaser
in die Heizschale stellen und den
Geratedeckel aufsetzen.
Die Netzanschlussleitung anschliefen
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und den Joghurtbereiter am Schalter
einschalten. Die Kontrollleuchte
leuchtet.

- Wahrend der Zubereitung den

Joghurtbereiter ruhig stehen lassen.
Dabei kalte Zugluft, Erschiitterungen
und Bewegungen vermeiden.

Der Joghurt ist nach Ablauf der oben
angegebenen Zubereitungszeit fertig.
Gerét ausschalten.

Den Netzstecker ziehen.

Die Portionsglaser warm aus dem
Joghurtbereiter entnehmen und im
Kiihlschrank einige Stunden nachreifen
lassen.

Bei Zubereitung von Fruchtjoghurt die
Friichte gleich dem warmen Joghurt
beifiigen und erst dann kalt stellen.

+ Von dem fertigen Joghurt kann eine

entsprechende Portion fiir die nachste
Zubereitung aufgehoben werden.
Hinweis: Wird nach mehreren
Zubereitungen aus der Kultur der
Joghurt zu diinnflissig, sollte fiir den
nachsten Ansatz ein neuer Frischjoghurt
oder ein neues frisches Joghurt-Pulver
verwendet werden.

Relnlgung und Pflege

Vor der Reinigung den Netzstecker
ziehen und das Gerat abkiihlen lassen.
Die Geréatebasis darf aus Griinden

der elektrischen Sicherheit nicht mit
Fliissigkeiten behandelt oder gar darin
eingetaucht werden.

Die Geréatebasis und den Geratedeckel
nur mit einem trockenen oder leicht
angefeuchteten Tuch abwischen.

Die Glaser und Deckel im Spiilwasser



oder in der Spiilmaschine reinigen.

Rezepte

Bei der Joghurt Zubereitung die Tipps und
Hinweise aus den vorherigen Kapiteln
beachten!

Joghurt Natur
900 ml Milch 3,5 %
140 g Naturjoghurt 3,8 %

Die Zutaten in ein GefaB fiillen und
grundlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung gleichméaRig auf die
Portionsgléser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben.

Die Glaser in das Gerat stellen und den
Geréatedeckel aufsetzen.

Das Gerat einschalten.

Nach der Zubereitung die Glaser
entnehmen und im Kihlschrank
nachreifen lassen.

Joghurt ,Griechischer Art’

800 ml Milch 3,5 %

100 ml Sahne 30 %

140 g Naturjoghurt 3,8 % oder Joghurt
,Griechischer Art' 10 %

Die Zutaten in einen Topf fiillen und
grundlich, aber vorsichtig verriihren.
Die Mischung auf 37 °C erwérmen.
Die Temperatur darf nicht tiberschritten
werden.

Die Mischung gleichméaRig auf die
Portionsglaser verteilen.

Die Deckel aufsetzen und zuschrauben.

Die Glaser in das Gerat stellen und den
Geréatedeckel aufsetzen.

Das Gerét einschalten.

Nach der Zubereitung die Glaser
entnehmen und im Kihlschrank
nachreifen lassen.

Fur den typischen Joghurtgenuss
nach griechischer Art kann die Molke
abgeseiht werden. Dazu ein Sieb
mit einem Baumwolltuch auslegen,
den fertigen Joghurt sofort in das
Tuch geben und im Kihlschrank
einige Stunden (je nach gewiinschter
Konsistenz) abtropfen lassen.

Ersatzteile und Zubehor

Ersatzteile oder Zubehdr kénnen bequem
im Internet auf unserer Homepage
www.severin.com unter dem Unterpunkt
,Service Center/Ersatzteilshop” bestellt
werden.

Entsorgung

Gerate, die mit diesem Symbol
ﬁ gekennzeichnet sind, missen

getrennt vom Hausmiill entsorgt
mmmm werden. Diese Gerate enthalten
wertvolle Rohstoffe, die wiederverwertet
werden kdnnen. Eine ordnungsgemalie
Entsorgung schiitzt die Umwelt und die
Gesundheit Ihrer Mitmenschen. lhre
Gemeindeverwaltung bzw. |lhr Fachhéndler
gibt Auskunft Giber die ordnungsgemaie
Entsorgung.
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Yoghurt maker

Dear Customer,

Before using the appliance, read the
following instructions carefully and keep
this manual for future reference. The
appliance must only be used by persons
familiar with these instructions.

Connection to the mains supply

The appliance should only be connected to
an earthed socket installed in accordance
with the regulations.

Make sure that the supply voltage
corresponds with the voltage marked on
the rating label.

This product complies with all binding CE
labelling directives.

Familiarisation

Appliance lid

Jars (7 pieces)

On/off switch with indicator light
Nameplate (appliance underside)
Base unit

Power cord with plug

DR =
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Important safety instructions

+ |n order to avoid hazards,

and to comply with safety
requirements, repairs to
this electrical appliance
or its power cord must be
carried out by our customer
service. If repairs are
needed, please contact
our customer service
department by phone

or email (see separate
warranty declaration).

- Before cleaning the

appliance, ensure it is
disconnected from the
power supply and has
cooled down completely.

+ To avoid the risk of electric

shock, do not clean the
base unit with liquids or
immerse it.

- The glass jars and lids

must be thoroughly cleaned
after each cycle of use in
warm soapy water or in a



dishwasher.

- WARNING! Any misuse

can cause severe personal
injury.

- CAUTION! The appliance

heats up during operation
and will remain warm for
some time afterwards.

+ This appliance is intended

for domestic or similar

applications, such as the

- staff kitchens in shops,
offices and other similar
working environments,

- agricultural working
environments,

- by customers in hotels,
motels etc. and similar
accommodation,

- in bed-and breakfast type
environments.

+ This appliance may be

used by children (at least

3 years of age) and by
persons with reduced
physical, sensory or mental

capabilities, or lacking
experience and knowledge,
provided they have been
given supervision or
instruction concerning the
use of the appliance and
fully understand all dangers
and safety precautions
involved.

+ Children must not be

permitted to play with the
appliance.

+ Children must not be

permitted to carry out any
cleaning or maintenance
work on the appliance
unless they are supervised
and at least 8 years of age.

+ The appliance and its

power cord must be kept
well away from children
under 3 at all times.



Caution: Keep any packaging materials
well away from children — such materials
are a potential source of danger, e.g. of
suffocation.

Every time the appliance is used, the
main body including the power cord as
well as any attachment fitted should

be checked thoroughly for any defects.
Should the appliance, for instance, have
been dropped onto a hard surface, or if
excessive force has been used to pull
the power cord, it must no longer be
used: even invisible damage may have
adverse effects on the operational safety
of the appliance.

During operation, the appliance must

be placed on a level, non-slip surface,
impervious to splashes and stains.

Do not allow the appliance or its power
cord to touch hot surfaces or to come
into contact with any heat sources.

- Always remove the plug from the wall

socket

- in case of any malfunction,

- after use, and also

- before cleaning the appliance.
When removing the plug from the wall
socket, never pull on the power cord;
always grip the plug itself. Do not let the
power cord hang free.

No responsibility will be accepted if
damage results from improper use, or if
these instructions are not complied with.

Before using for the first time

Before the appliance is used for the
first time, all parts must be cleaned as
described in Cleaning and care.
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Preparlng the ingredients

To make yoghurt you will need the
specified amount of milk and, to start
the fermentation process, natural fresh
yoghurt (not heat-treated and without
sugar, fruit or fruit juice).

Dry culture (yoghurt powder) can be
used instead of fresh yoghurt.
Generally, any sort of cow’s milk can
be used. Sterilised or U. H. T. milk will
give the best results. Any other sort of
milk should be heated up to 90 °C for a
short time before use. Allow the milk to
cool down to approx. 40 °C afterwards.
Higher temperatures could destroy
the yoghurt cultures.

- Vegan yoghurt can be made of soy or

coconut milk. Oat or almond milk are not
suitable.

Hmt
- Yoghurt made from plant-based milk
turns our rather creamy and less
solid. If desired, we recommend to
add starch (1-2 table spoons per 1 L
milk). Stir the starch into a small
amount of milk. Let the remaining
milk reach boiling point, stir in the
starch and let it simmer at low heat
for around 2 minutes; this will help
to prevent any ‘floury’ flavour. Let
the milk cool down to below 40 °C
afterwards.

- The amount of starch may be varied
according to taste.



Prepanng the glass jars

Ensure the glass jars are clean and dry.
1 to 2 teaspoons of natural yoghurt are
needed per glass jar.

- When using of yoghurt powder, follow
the manufacturer’s instructions.

Each glass jar has a capacity of about
150 ml.

Hint:

The milk and the starter culture from
yoghurt or powder should be of the
same temperature. We recommend
room temperature.

If required, briefly heat up the milk to

90 °C and then allow it to cool to below
40 °C.

- Put the ingredients into a suitable

bowl and mix the contents gently but

thoroughly.

Divide the mixture equally into the glass

jars.

Put on the lids and screw them tight.

Preparatlon time:

Warm milk (37-40°C) :5-6h

Milk at room temperature : 8-9 h

For yoghurt made from plant-based milk,
the processing time increases by around
2 hours.

Operatlon
Set up the yoghurt maker in a room at
normal room temperature.

Place the prepared portion glasses in
the heating bowl and cover the yoghurt
maker with the top lid

Connect the power cord to the mains
supply and switch on the yoghurt maker
using the on/off switch. The indicator
light comes on.

- The yoghurt maker should then be left
undisturbed until the yoghurt has set.
Avoid cold draught, shocks and
movement.

- The yoghurt will be ready once the
required processing time has elapsed.

- Turn the appliance off.

Remove the plug from the wall socket.

- Transfer the warm jars to the
refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a few hours.

If you wish to make fruit yoghurt, add
the fruit to the warm yoghurt before you
transfer the jars to the refrigerator to
cool.

Once you have made your first batch of
yoghurt, reserve the required amount of
the yoghurt for your next batch.
Remark: After several cycles the
yoghurt may become watery, and it is
then time to restart the process with
fresh natural yoghurt or fresh yoghurt
powder.



Cleanlng and care
Before cleaning the appliance, ensure it
is disconnected from the power supply
and has cooled down completely.
To avoid the risk of electric shock, do
not clean the base unit with liquids or
immerse it.
Use only a clean, dry or slightly damp
cloth to wipe the base unit and top lid.
The glass jars and top lid may be
cleaned in warm soapy water or in the
dishwasher.

Recipes

Note: When preparing yoghurt, observe
the hints and instructions from the previous
chapters.

Natural yoghurt
900 mI milk 3.5 %
140 g natural yoghurt 3.8 %

Put the ingredients into a suitable
bowl and mix the contents gently but
thoroughly.
Divide the mixture equally into the glass
jars.
Put on the lids and screw them tight.
Place the glass jars into the appliance
and put on the top lid.
Switch the appliance on.

- After processing, transfer the jars to
the refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a while.
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Greek-style yogurt

800 ml milk 3.5 %

100 ml cream 30 %

140 g natural yoghurt 3.8 or Greek-style
yogurt 10 %

Put the ingredients into a suitable
bowl and mix the contents gently but
thoroughly.
Heat the mixture to 37 °C, but do not
exceed this temperature.
Divide the mixture equally into the glass
jars.
Put on the lids and screw them tight.

- Place the glass jars into the appliance
and put on the top lid.

- Switch the appliance on.

- After processing, transfer the jars to
the refrigerator and allow the yoghurt to
develop further for a while.
For the typical ‘Greek-style’ yoghurt
enjoyment, the whey can be strained
off. Place a cotton cloth inside a suitable
strainer, pour the ready-processed
yoghurt into the cloth and allow it to
drain inside a refrigerator for a few hours
(depending on the desired consistency).

Disposal
Devices marked with this symbol
ﬁ must be disposed of separately
from your household waste, as
= they contain valuable materials
which can be recycled. Proper disposal
protects the environment and human

health. Your local authority or retailer can
provide information on the matter.
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Yaourtiére

Chere cliente, Cher client,

Avant d'utiliser cet appareil, veuillez lire
soigneusement les instructions suivantes et
conserver ce manuel pour future référence.
L'appareil doit étre utilisé exclusivement
par des personnes familiarisées avec les
présentes instructions.

Branchement au secteur

Cet appareil ne doit étre branché que sur
une prise de courant avec terre installée
selon les normes en vigueur.
Assurez-vous que la tension d'alimentation
correspond a la tension indiquée sur la
fiche signalétique de I'appareil.

Ce produit est conforme a toutes les
directives relatives au marquage “CE”.

Familiarisez-vous avec votre appareil

1. Couvercle de I'appareil

2. Pots (7 pieces)

3. Commutateur Marche/Arrét avec
voyant lumineux

4. Plaque signalétique (a la base)

5. Socle de I'appareil

6. Cordon d'alimentation avec fiche

secteur

Consignes de sécurité importantes

- Afin d'éviter tout risque de
blessures, et pour rester
en conformité avec les
exigences de sécurité,
les réparations de cet
appareil électrique ou de
son cordon d'alimentation
doivent étre effectuées par
notre service clientéle. Pour
toute réparation, veuillez
contacter notre Service
Clientéle par téléphone ou
courriel (voir la déclaration
de garantie séparée).

- Débranchez toujours la
fiche de la prise murale et
laissez refroidir 'appareil
avant de le nettoyer.

- Pour éviter le risque de
chocs électriques, ne
pas nettoyer la base
avec du liquide et ne pas
l'immerger.

- Les pots en verre et les
couvercles doivent étre



soigneusement nettoyés

apres chaque utilisation a

I'eau chaude savonneuse

ou au lave-vaisselle.

- AVERTISSEMENT ! Une

mauvaise utilisation peut

provoquer des blessures

corporelles graves.

- ATTENTION ! L'appareil

chauffe pendant le

fonctionnement et reste

ensuite chaud pendant

quelques temps.

- Cet appareil est destiné a

une utilisation domestique

ou similaire, telle que

- dans les cuisines pour
personnel, dans des
bureaux et autres locaux
commerciaux,

- dans des organisations
agricoles,

- par la clientéle dans
les hotels, motels et
hébergements similaires,

- et dans des maisons
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d’hotes.

- Cet appareil peut étre

utilisé par des enfants (a
partir de 3 ans) et par des
personnes souffrant de
déficiences physiques,
sensorielles ou mentales,
ou manquant d'expérience
ou de connaissances, s'ils
ont été formés a ['utilisation
de l'appareil et ont été
supervisés, et s'ils en
comprennent les dangers
et les précautions de
sécurité a prendre.

- Les enfants ne sont pas

autorisés a jouer avec
I'appareil.

- Les enfants ne doivent pas

étre autorisés a nettoyer ou
entretenir 'appareil a moins
d'étre supervises et d'avoir
plus de 8 ans.

+ L'appareil et son cordon

d’alimentation doivent étre,
a tout moment, tenus hors
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de portée des enfants de
moins de 3 ans.

Attention : Tenez les enfants a 'écart

des emballages, qui représentent

un risque potentiel, par exemple, de

suffocation.

Avant toute utilisation, vérifiez

soigneusement que I'appareil,

son cordon d’alimentation et ses

accessoires ne présentent aucun

signe de détérioration qui pourrait

avoir un effet néfaste sur la sécurité de

fonctionnement de I'appareil. Au cas ou

I'appareil, par exemple, serait tombé

sur une surface dure, ou si une force

excessive aurait été employée pour tirer

sur le cordon d’alimentation, il ne doit

plus étre utilisé.

Pendant I'utilisation, I'appareil

doit étre placé sur une surface

plane antidérapante résistant aux

éclaboussures et aux taches.

Ne laissez jamais I'appareil ou le cordon

d'alimentation toucher une surface

chaude ou entrer en contact avec une

source de chaleur.

Débranchez toujours la fiche de la

prise murale

- en cas de fonctionnement
défectueux,

- aprés I'emploi,

- avant de nettoyer I'appareil.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant

sur le cordon ; tirez toujours sur la fiche.

Ne laissez pas pendre le cordon.

Nous déclinons toute responsabilité

pour les dommages éventuels subis par

cet appareil, résultant d’une utilisation

incorrecte ou du non-respect de ce
mode d’emploi.

Avant la premiére utilisation

Avant la premiere utilisation de
I'appareil, toutes les parties doivent
étre nettoyées tel que décrit au chapitre
Entretien et nettoyage.

Preparatlon des ingrédients

Pour préparer des yaourts, vous avez
besoin d’'une quantité spécifique de

|ait, et pour démarrer le processus de
fermentation, de yaourt frais nature (non
traité thermiquement, et sans sucre, ni
fruit, ni jus de fruit).

Au lieu d’un yaourt naturel vous pouvez
utiliser du yaourt en poudre en vente
dans le commerce.

En général, vous pouvez utiliser
n'importe quel type de lait de vache.
Toutefois, vous obtiendrez les meilleurs
résultats avec du lait homogénéisé.

Si vous utilisez un autre type de lait,

il est conseillé de préchauffer le lait
jusqu'a 90 °C (ne pas bouillir) et de le
laisser refroidir jusqu’a 40 °C environ
avant l'utilisation. Des températures
plus élevées pourraient détruire les
cultures du yaourt.

Du yaourt végétal peut étre préparé

a partir de lait de coco ou de jus de
soja. Les jus d'avoine ou d’amande ne
conviennent pas.



Consell
Le yaourt fait a partir de lait végétal
est plutot crémeux et moins
ferme. Si vous le souhaitez, nous
recommandons d'ajouter de la fécule
(1 a2 cuilleres a soupe pour 1 L de
liquide). Mélangez la fécule a une
petite quantité de liquide. Laissez le
reste du liquide arriver a ébullition,
incorporez la fécule et laissez frémir &
feu doux pendant environ 2 minutes ;
cela permet d’éviter tout goit
“farineux”. Laissez ensuite refroidir le
liquide & moins de 40 °C.
La quantité de fécule peut étre
adaptée selon les godts.

Preparatlon des pots en verre
Assurez-vous que les pots en verre sont
propres et secs.
1a2 cuilleres a café de yaourt nature
sont nécessaires par pot en verre.

En cas d'utilisation de yaourt en poudre,
suivez les indications du fabricant.
Chaque pot en verre a une contenance
d’environ 150 ml.

Conseils :

Le lait et la culture de départ a partir
de yaourt ou de poudre doivent

étre a la méme température. Nous
recommandons la température
ambiante.

Si nécessaire, faites rapidement
chauffer le lait jusqu'a 90 °C puis
laissez-le refroidir & moins de 40 °C.
Mettez les ingrédients dans un bol
approprié et mélangez-les délicatement
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mais soigneusement.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Temps de préparation :

Lait chaud (37- 40 °C) :5-6h

Lait & température ambiante : 8-9 h
Pour le yaourt fait a base de lait végétal,
le temps de préparation augmente
d’environ 2 heures.

Mlse en marche

Positionnez la yaourtiére dans un
endroit a température normale.

Mettez les couvercles fournis sur les
pots et positionnez les pots dans la
yaourtiere. Puis fermer le couvercle de
I'appareil.

Brancher le cordon d’alimentation

et allumer la yaourtiere a l'aide de
linterrupteur. Le voyant s'allume.

Ne pas bouger I'appareil pendant le
processus de fermentation. Evitez les
courants d’air froids, les chocs et les
mouvements.

Le yaourt est prét une fois que le temps
de préparation est écoulé.

- Arrétez I'appareil.

Débranchez la fiche de la prise murale.
Transférez les pots chauds au
réfrigérateur et laissez les yaourts
fermenter encore quelques heures.
Pour obtenir du yaourt aux parfums ou
aux fruits, ajoutez-les au yaourt chaud
(avant de le mettre au réfrigérateur).
Réservez une certaine quantité du
yaourt pour la prochaine préparation.



Remarque : Aprés plusieurs cycles, le
yaourt peut devenir trop liquide et il est
alors temps d'utiliser un yaourt nature
frais ou de la poudre de yaourt fraiche
pour préparer d'autres yaourts.

Entretlen et nettoyage

Avant de nettoyer 'appareil, débranchez
toujours la fiche de la prise de courant et
laissez refroidir I'appareil.

Pour éviter le risque de chocs
électriques, ne pas nettoyer la base
avec du liquide et ne pas immerger.
Utilisez uniquement un chiffon propre et
sec ou légerement humide pour essuyer
la base et le couvercle de I'appareil.

Les pots en verre et le couvercle
peuvent étre nettoyés a 'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle.

Recettes

Remarque : Lors de la préparation

du yaourt, respectez les conseils et
instructions des chapitres précédents.

Yaourt nature
900 ml de lait 3,5 %
140 g de yaourt nature 3,8 %
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Mettez les ingrédients dans un bol
approprié et mélangez-les délicatement
mais soigneusement.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Placez les pots en verre dans la
yaourtiere et fermez le couvercle de
I'appareil.

Allumez 'appareil.

Apres le processus de préparation,
transférez les pots au réfrigérateur et
laissez les yaourts fermenter encore un
certain temps.

Yaourt a la grecque

800 ml de lait 3,5 %

100 ml de créme 30 %

140 g de yaourt nature 3,8 ou de yaourt a
la grecque 10 %

Mettez les ingrédients dans un bol
approprié et mélangez-les délicatement
mais soigneusement.

Faites chauffer le mélange jusqu’a

37 °C mais ne dépassez pas cette
température.

Répartissez le mélange a parts égales
dans les pots en verre.

Mettez les couvercles et vissez-les
fermement.

Placez les pots en verre dans la
yaourtiere et fermez le couvercle de
I'appareil.

Allumez I'appareil.

Apres le processus de préparation,
transférez les pots au réfrigérateur et
laissez les yaourts fermenter encore un
certain temps.

Pour le plaisir typique d’un yaourt “a la
grecque”, vous pouvez filtrer le petit-lait.
Placez un linge en coton dans une
passoire appropriée, versez le yaourt
déja préparé sur le linge et laissez-le
s'égoutter au réfrigérateur pendant
quelques heures (en fonction de la
consistance souhaitée).
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Mise au rebut

Les appareils qui portent ce
E symbole doivent étre collectés et

traités séparément de vos
EEEE  déchets ménagers, car ils
contiennent des matériaux précieux qui
peuvent étre recyclés. En vous
débarrassant correctement de ces
appareils, vous contribuez a la prévention
de potentiels effets négatifs sur la santé
humaine et I'environnement. Votre mairie
ou le magasin aupres duquel vous avez
acquis I'appareil peuvent vous donner des
informations a ce sujet.
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Yoghurtmaker

Geachte klant,

Voordat het apparaat gebruikt wordt,

de volgende instructies goed doorlezen

en deze handleiding bewaren voor
toekomstige raadpleging. Dit apparaat mag
alleen gebruikt worden door personen die
bekend zijn met de gebruiksaanwijzing.

Aansluiting

Dit apparaat mag alleen aangesloten
worden op een geaard stopcontact wat op
de juiste wijze geinstaleerd is.

Zorg ervoor dat de op het typeplaatje
aangegeven spanning overeenkomt met de
netspanning.

Dit product komt overeen met de richtlijnen
aangegeven op het CE-label.

Beschrijving

Deksel van het apparaat

Glazen (7 stuks)

Aan-/Uitschakelaar met controlelampje
Typeplaatje (aan de onderzijde)
Apparaatbasis

Snoer met stekker

SN =
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Belangrijke veiligheidsinstructies

- Om risico te voorkomen,
en te voldoen aan de
veiligheidseisen, mogen
reparaties aan dit
elektrische apparaat of
het power snoer slechts
uitgevoerd worden door
onze klantenservice. Voor
reparatie, graag contact
opnemen met onze
afdeling klantenservice via
telefoon of email (zie aparte
garantieverklaring).

+ Haal altijd de stekker uit
het stopcontact en laat het
apparaat helemaal afkoelen
voordat het schoonmaakt
wordt.

- Om elektrische schokken
te voorkomen, de basisunit
nooit met vioeistoffen
schoonmaken of
onderdompelen.

* De glazen potten en
deksels moeten na



elk gebruik grondig
worden gereinigd in
een warm sopje of in de
afwasmachine.
- WAARSCHUWING!
Verkeerd gebruik van dit
apparaat kan persoonlijk
letsel veroorzaken.
- WAARSCHUWING! Het
apparaat warmt op tijdens
werking en blijft daarna nog
enige tijd warm.
- Dit apparaat is bestemd
voor huishoudelijk of
gelijkwaardig gebruik, zoals
- in bedrijfskeukens, in
winkels, kantoren of
andere bedrijfsruimtes,
- in agrarische instellingen,
- door klanten in
hotels, motels enz.
en gelijkwaardige
accommodaties,
- in bed and breakfast
gasthuizen.
- Dit apparaat mag gebruikt
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worden door kinderen
(tenminste 3 jaar oud)
en door personen met
verminderde fysische,
zintuiglijke of mentale
bekwaamheden, of met
gebrek aan ervaring

en kennis, indien zij
onder begeleiding zijn
of instructies ontvangen
hebben over het
gebruik van dit apparaat
en de gevaren en
veiligheidsvoorschriften
volledig begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met

het apparaat spelen.

+ Kinderen mogen in

geen geval dit apparaat
schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden
uitvoeren behalve wanneer
onder toezicht van

een volwassene en ze
tenminste 8 jaar oud zijn.

- Het apparaat en het
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netsnoer moeten altijd goed
weggehouden worden van
kinderen die jonger zijn dan
3 jaar.

- Waarschuwing: Houd kinderen uit de

nabijheid van inpakmateriaal, omdat
dit een bron van gevaar kan zijn, bijv.
verstikking.

- Voordat het apparaat wordt gebruikt

moet zowel de hoofdeenheid inclusief
het netsnoer, evenals elk hulpstuk dat
wordt aangebracht, eerst zorgvuldig
op eventuele defecten gecontroleerd
worden. In geval het apparaat,
bijvoorbeeld, op een hard opperviak

is gevallen, of wanneer men met
overdadige kracht aan het netsnoer
getrokken heeft, mag men het niet
meer gebruiken: zelfs een onzichtbare
beschadiging kan ongewenste effecten
hebben op de gebruiksveiligheid van het
apparaat.

- Tijdens gebruik, moet men het apparaat

op een horizontaal, non-slip opperviak
plaatsen, beschermt tegen spetteren en
vlekken.

- Zorg ervoor dat het apparaat en het

snoer niet in aanraking komen met een
hete ondergrond of andere hittebronnen.

- Verwijder altijd de stekker uit het

stopcontact:

- wanneer het apparaat niet werkt,

- na gebruik,

- wanneer men het apparaat
schoonmaakt.

- Trek de stekker niet aan het snoer uit

24

het stopcontact, trek aan de stekker zelf.

Laat het snoer nooit los hangen.

- Wordt dit apparaat op een verkeerde

manier gebruikt of worden de
veiligheidsregels niet gevolgd, dan kan
de fabrikant niet aansprakelijk worden
gesteld voor eventuele schades.

Eerste ingebruikname

Voordat het apparaat voor het eerst in
gebruik wordt genomen, moeten alle
onderdelen worden gereinigd zoals
beschreven in het hoofdstuk Onderhoud
en schoonmaken.

De ingrediénten voorbereiden

Om yoghurt te kunnen maken is een
specifieke hoeveelheid melk en, om het
fermentatie proces te starten, natuurlijke
verse yoghurt (niet met hitte bewerkt en
zonder suiker, fruit of fruitsap) nodig.

In plaats van de verse yoghurt kan ook
een yoghurtpoeder gebruikt worden.

In principe kan elk soort koemelk
worden gebruikt. Het liefst
gepasteuriseerde melk. ledere andere
melk moet kort voor het gebruik op ca.
90 °C verhit worden en weer afgekoeld
tot ca. 40 °C. Hogere temperaturen
kunnen de yoghurtculturen
beschadigen.

U kunt veganistische yoghurt maken
van soja- of kokosmelk. Haver- of
amandelmelk zijn niet geschikt.



Tlp
Yoghurt gemaakt van plantaardige
melk wordt vrij romig en minder
stevig. Indien gewenst, raden wij
aan om zetmeel toe te voegen (1-2
eetlepels per liter melk). Roer het
zetmeel door een kleine hoeveelheid
melk. Breng de overgebleven melk
aan de kook, roer het zetmeel erdoor
en laat de melk ongeveer twee
minuten op een laag vuur sudderen;
hierdoor voorkomt u dat de yoghurt
een ‘zetmeelachtige’ smaak krijgt.
Laat de melk vervolgens afkoelen tot
onder de 40 °C.
De hoeveelheid zetmeel kan naar
smaak worden gevarieerd.

Voorberelden van de glazen potten
Zorg ervoor dat de glazen potten schoon
en droog zijn.
U heeft 1 a 2 theelepels naturel yoghurt
nodig per glazen pot.
Wanneer u gebruikmaakt van
yoghurtpoeder, dient u de instructies van
de fabrikant te volgen.
Elke glazen pot kan ongeveer 150 ml
yoghurt bevatten.
- Tip:
De melk en de startcultuur van
de yoghurt of het poeder moeten
dezelfde temperatuur hebben.

Wij raden u aan om alles op
kamertemperatuur te brengen.

Indien noodzakelijk, dient u de melk kort
te verhitten tot 90 °C en daarna af te
laten koelen tot onder de 40 °C.
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Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de

glazen potten.
Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.

Bereldlngstud

Warme melk (37-40 °C) :5-6 uur
Melk op kamertemperatuur : 8-9 uur

- Yoghurt gemaakt van plantaardige melk

heeft een ongeveer twee uur langere
bereidingstijd.

Ingebrwkname

De yoghurtmaker in een ruimte met een
normale temperatuur zetten.

De klaargemaakte glazen in de
verwarmingsschaal zetten en de deksel
erop doen.

Sluit de netsnoer aan en zet de
yoghurtmaker aan met de schakelaar.
Het verklikkerlampje zal gaan branden.

- Tijdens het gebruik de yoghurtmaker

laten staan. Koude tocht, schokken en
bewegingen vermijden.

De yoghurt zal klaar zijn zodra de
aangegeven procestijd verstreken is.

- Apparaat uitschakelen.

Neem de stekker uit het stopcontact.

- Zet de warme potten in de koelkast en

laat de yoghurt gedurende enkele uren
uitwerken.

Bij bereiding van vruchtenyoghurt moet
U vruchten tegelijk bij de warme yoghurt
voegen en dan pas laten afkoelen.

- Van de yoghurt moet meteen een

overeenkomende portie voor de
25



volgende bereiding gereserveerd
worden.

- Tip: Na een aantal cycli kan de yoghurt
waterig worden, dan is het tijd om het
proces opnieuw te starten met verse
yoghurt of yoghurt poeder.

Onderhoud en schoonmaken
- Verwijder altijd de stekker uit het
stopcontact en laat het apparaat
voldoende afkoelen voordat men het
schoonmaakt.
Om elektrische schokken te voorkomen,
de basisunit nooit met vloeistoffen
schoonmaken of onderdompelen.
Gebruik alleen een schone, droge of
lichtvochtige doek om de basisunit en de
grote deksel te reinigen.
De glazen potten en deksels kunnen
schoongemaakt worden in warm water
met zeep of in de vaatwasser.

Recepten

Opmerking: wanneer u yoghurt maakt, lees
dan eerst de tips en instructies uit de vorige
hoofdstukken.

Naturel yoghurt
900 ml melk 3.5 %
140 g naturel yoghurt 3.8 %

Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de
glazen potten.

- Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.
Plaats de glazen potten in het apparaat
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en doe de grote deksel erop.

- Zet het apparaat aan.

- Zet de potten na de bereiding in de
koelkast en laat de yoghurt zich nog een
tijdje verder ontwikkelen.

Griekse yoghurt

800 ml melk 3.5 %

100 ml room 30 %

140 g naturel yoghurt 3.8 of Griekse
yoghurt 10 %

Doe de ingrediénten in een geschikte
kom en meng de inhoud goed, maar
voorzichtig door elkaar.

- Verwarm het mengsel tot 37 °C, maar
niet warmer dan deze temperatuur.

- Verdeel het mengsel gelijkmatig over de
glazen potten.

Doe de deksels erop en draai ze stevig
dicht.

Plaats de glazen potten in het apparaat
en doe de grote deksel erop.

- Zet het apparaat aan.

- Zet de potten na de bereiding in de
koelkast en laat de yoghurt zich nog een
tijdje verder ontwikkelen.

Om te genieten van een yoghurt
‘Griekse stijl', dient u de wei af te gieten.
Plaats een katoenen doek in een
geschikt vergiet, giet de bereide yoghurt
in de doek en laat deze een paar uur
uitlekken in de koelkast (afhankelijk van
de gewenste dikte).
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Afval weggooien

Instrumenten gemerkt met dit
ﬁ symbool moeten apart

weggegooid worden van het
mmmm  huishoudelijke afval, daar deze
waardevolle materialen bevatten welke
men kan recyclen. Juist wegdoen zal het
milieu en de menselijke gezondheid
beschermen. De plaatselijke autoriteit of
handelaar kan daar informatie over geven.
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Yogurtera

Estimado Cliente,

Antes de utilizar el aparato, lea
atentamente estas instrucciones y
conserve este manual para cualquier
consulta posterior. El aparato sélo debe
ser usado por personas que se han
familiarizado con estas instrucciones.

Conexion a la red

Debe conectar este aparato solamente

a una toma de tierra instalada segun las
normas en vigor.

Asegurese de que la tensién de la red
coincide con la tensién indicada en la placa
de caracteristicas.

Este producto cumple con las directivas
obligatorias que acompafian el etiquetado
de la CEE.

Descripcion

1. Tapa

2. Tarros de vidrio (7 unidades)

3. Interruptor de encendido y apagado
con luz indicadora

4. Placa de caracteristicas (parte inferior
de la unidad)

5. Base del aparato

6. Cable eléctrico con clavija
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Importantes instrucciones sobre
seguridad

+ Para evitar cualquier
peligro, y cumplir con las
normas de seguridad, la
reparacion del aparato
eléctrico o del cable de
alimentacion deben ser
realizadas por técnicos
cualificados. En caso
de reparacion, debe
ponerse en contacto con el
departamento de atencion
al cliente por teléfono o
email (véase la declaracion
de garantia en documento
independiente).

* Antes de limpiar el aparato,
asegurarse de que esté
desconectado de la red
eléctrica y se haya enfriado
por completo.

- Para evitar el riesgo de
una descarga eléctrica,
no limpie la base con
sustancias liquidas y no la
sumerja.



+ Los tarros de cristal y las

tapas se deben limpiar

minuciosamente después

de cada ciclo de uso, en

agua templada con jabon o

en el lavavajillas.

- jADVERTENCIA! El uso

incorrecto puede provocar

lesiones personales

graves.

- jATENCION! El aparato

se calienta durante su

funcionamiento y se

mantendra caliente durante

cierto tiempo después.

- Este aparato ha sido

disefiado para el uso

doméstico u otra aplicacion

similar, por ejemplo

- en cocinas de personal,
en oficinas y otros puntos
comerciales,

- en empresas agricolas,

- por los clientes de
hoteles, pensiones, efc. y
alojamientos similares,

SEVERIN

- €n casas rurales.

- Este aparato podra

ser utilizado por nifios
(mayores de 3 afios) y
personas con reducidas
facultades fisicas,
sensoriales 0 mentales,

0 sin experiencia ni
conocimiento del producto,
siempre que hayan
recibido la supervision o
instrucciones referentes
al uso del aparato y
entiendan por completo el
peligro y las precauciones
de seguridad.

+ Los nifios no deben jugar

con el aparato.

* No se debe permitir que

los nifios realicen ningln
trabajo de limpieza o
mantenimiento del aparato
a menos que esté bajo
vigilancia y tengan mas de
8 afios.

- El aparato y su cable
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eléctrico siempre se deben
mantener fuera del alcance
de nifios menores de 3
afnos.

Precaucion: Mantenga a los nifios
alejados del material de embalaje,
porque podria ser peligroso, existe el
peligro de asfixia.

Antes de utilizar el aparato, siempre se
debe comprobar que tanto la unidad
principal, el cable de alimentacion
como cualquier accesorio no estan
defectuosos. En caso de que el aparato
haya caido sobre una superficie dura,
0 se haya tirado en exceso del cable
de alimentacion, no se debera utilizar
de nuevo: incluso los desperfectos no
visibles pueden tener efectos adversos
sobre la seguridad en el uso del
aparato.

Durante su funcionamiento, el aparato
debe estar colocado sobre una
superficie nivelada, antideslizante,
resistente a salpicaduras y manchas.
Evite que la unidad o el cable de
alimentacion entren en contacto con
superficies calientes o fuentes de calor.
Desenchufe siempre el aparato

- si hay una averia,

- después del uso, y

- antes de limpiarlo.

Cuando se desenchufa la clavija de

la pared, nunca tirar del cable de

alimentacion; sino asir siempre la clavija

misma. No deje el cable colgando.
No se acepta responsabilidad alguna
si hay averias a consecuencia del
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uso incorrecto del aparato o si estas
instrucciones no han sido observadas
debidamente.

Antes del primer uso

Antes de utilizar el aparato por primera
vez, se deberan limpiar todas las piezas
tal y como se indica en el apartado
Limpieza y mantenimiento.

Preparar los ingredientes

Para preparar yogur es necesario
utilizar leche y, para iniciar el proceso
de fermentacion, un yogur fresco natural
(sin haberlo sometido a calor y sin
azucar, fruta ni zumo de fruta).

En vez de yogur se puede usar también
yogur en polvo.

En general, se puede utilizar todo

tipo de leche de vaca. La mejor es la
homogeneizada (UHT), cualquier otra
leche se debera calentar previamente

a aprox. 90 °C (justo antes de hervir)

y dejar enfriar a 40 °C. Temperaturas
mas elevadas podrian destruir el
cultivo de bacterias de yogur.

Se puede preparar yogur vegano con
leche de soja o de coco. La leche de
avena y de almendra no son adecuadas.



Consejo
El yogur elaborado con leche vegetal
queda mas cremoso y menos slido.
Si se desea, recomendamos afiadir
almidon (1-2 cucharadas soperas
por 1 1. de leche). Disolver el almidén
en una pequefa cantidad de leche.
Deje que la leche restante alcance el
punto de ebullicion, afiada el almidén
revolviendo y déjelo reposar a fuego
lento durante 2 minutos; de este
modo se evitara el sabor ‘harinoso’.
Después espere a que la leche se
enfrie por debajo de 40 °C.
La cantidad de almidon puede variar
segun sus preferencias.

Preparacwn de los recipientes de cristal
Asegurarse de que los recipientes de
cristal estan limpios y secos.

En cada tarro de cristal deben ponerse
2 cucharillas de yogur natural.

Si utiliza yogur en polvo, debera seguir
las instrucciones del fabricante.

Cada tarro de cristal tiene una
capacidad aproximada de 150 ml.

Consejo:

La leche y el fermento iniciador de
yogur o el polvo debe estar a la
misma temperatura. Recomendamos
que esté a temperatura ambiente.

Si fuera necesario, caliente brevemente
la leche a 90 °C y déjela enftiar por
debajo de 40 °C.

Afiada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido con
cuidado, pero por completo.

SEVERIN

Divida la mezcla homogéneamente en
los tarros de cristal.
Cologue las tapas y ajustelas.

Tlempo de preparacion:

Leche templada (37-40 °C) :5-6h
Leche a temperatura ambiente : 8-9 h
Para yogur elaborado con leche vegetal,
el tiempo de elaboracion incrementara
en unas 2 horas.

Comlenzo del proceso

Colocar la yogurtera en una habitacién a
temperatura ambiente.

Colocar los recipientes en la yogurtera y
cubrir con la tapa principal.

Conecte el cable de alimentacion y
encienda la yogurtera con el interruptor.
La luz indicadora se enciende.La luz
indicadora seenciende.

Durante el proceso no mover la
yogurtera. Evitar las corrientes de aire
frio, golpes y movimientos.

El yogur estaré listo cuando el tiempo
de preparacion correspondiente haya
transcurrido.

Apagar el aparato.

Extraiga el enchufe de la toma de
alimentacion eléctrica.

Introducir los recipientes de cristal
calientes en el frigorifico y permitir que
el yogur siga reposando durante unas
horas més.

Si desea hacer yogur de fruta afiada la
fruta al yogur templado antes de poner
los recipientes en el frigorifico.

Una vez que haya hecho el primer
grupo de yogures, guarde la cantidad
de yogur necesaria para el siguiente
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proceso.

Advertencias: Después de varios ciclos
el yogur elaborado esta demasiado
liquido, y en este momento sera
necesario reiniciar el proceso con yogur
fresco natural o yogur fresco en polvo.

Mantenlmlento y limpieza
Antes de limpiar el aparto debera
desconectarlo de la red y permitir que
se enfrie.
Para evitar el riesgo de una descarga
eléctrica, no limpie la base con
sustancias liquidas y no la sumerja.
Utilizar solo un pafio limpio, seco o
ligeramente himedo para limpiar la
base de la unidad y la tapa principal.
Los recipientes de cristal y la tapa
superior se pueden limpiar en agua
templada con jabon o en el lavavajillas.

Recetas

Nota: Para preparar yogur, siga los
consejos e instrucciones de los apartados
anteriores.

Yogur natural
900 ml leche 3,5 %
140 g yogur natural 3,8 %

Afiada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido
suavemente, pero por completo.
Distribuya la mezcla equitativamente en
los tarros de cristal.

Coloque las tapas y ajustelas.
Introduzca los tarros de cristal en el
aparato y coloque la tapa principal.
Encienda el aparato.
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Una vez finalizado el proceso, transfiera
los tarros al frigorifico y espere a que

el yogur siga desarrollandose durante
cierto tiempo.

Yogur estilo griego

800 ml leche 3,5 %

100 ml nata 30 %

140 g yogur natural 3,8 o yogur griego
1

0

Afada los ingredientes en un recipiente
adecuado y mezcle el contenido
suavemente, pero por completo.
Caliente la mezcla a 37 °C, pero no
debe exceder esta temperatura.
Distribuya la mezcla equitativamente en
los tarros de cristal.

Coloque las tapas y ajustelas.
Introduzca los tarros de cristal en el
aparato y coloque la tapa principal.
Encienda el aparato.

Una vez finalizado el proceso, transfiera
los tarros al frigorifico y espere a que

el yogur siga desarrollandose durante
cierto tiempo.

Para disfrutar del tipico yogur ‘estilo
griego’, se puede escurrir el suero.
Coloque un pafio de algodén dentro

de un colador adecuado, vierta el
yogur preparado sobre el pafio y déjelo
escurrido en el frigorifico durante unas
horas (segun la consistencia deseada).
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Eliminacion

Los dispositivos en los que figura
ﬁ este simbolo deben ser

eliminados por separado de la
EEEE basura doméstica, porque
contienen componentes valiosos que
pueden ser reciclados. La eliminacion
correcta ayuda a proteger el medio
ambiente y la salud de las personas.
Consulte a las autoridades municipales o el
establecimiento de venta donde podran
facilitarle la informacion relevante. Los
aparatos eléctricos que ya no son
utilizables se pueden entregar
gratuitamente en el establecimiento de
venta.

33



IT

Yogurtiera

Gentile Cliente,

Prima di utilizzare I'apparecchio, vi
raccomandiamo di leggere attentamente le
seguenti istruzioni e di conservarle per farvi
riferimento anche in futuro. L'apparecchio
deve essere utilizzato solo da persone che
hanno preso familiarita con le seguenti
istruzioni.

Collegamento alla rete

L'apparecchio deve essere collegato
esclusivamente a una presa di corrente
con messa a terra, installata a norma di
legge.

Assicuratevi che la tensione di
alimentazione corrisponda a quella indicata
sulla targhetta portadati.

Questo prodotto & conforme alle direttive
vincolanti per I'etichettatura CE.

Descrizione dell’apparecchio

1. Coperchio

2. Vasettiin vetro (7 pezzi)

3. Interruttore accensione/spegnimento
con spia luminosa

4. Targhetta identificativa (sotto
I'apparecchio)

5. Base dellunita

6. Cavo di alimentazione con spina
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Importanti norme di sicurezza

+ Per evitare ogni rischio, e
nel rispetto delle norme di
sicurezza, le riparazioni
a questo apparecchio
elettrico o al cavo di
alimentazione devono
essere effettuate dal nostro
servizio di assistenza
tecnica. Se si rendesse
necessaria una riparazione,
vi preghiamo di contattare
il nostro servizio clienti
per telefono o per email
(fare riferimento alla
dichiarazione di garanzia
separata).

+ Assicuratevi che
I'apparecchio sia disinserito
dalla presa di corrente
e si sia raffreddato
completamente prima di
pulirlo.

+ Per evitare rischi di scosse
elettriche, non immergete
e non pulite la base



dell'apparecchio con liquidi.

- | vasetti di vetro e i
coperchi devono essere
puliti accuratamente con
acqua calda e detersivo
per piatti o in lavastoviglie,
dopo ogni ciclo di utilizzo.
- AVVERTENZA! Il cattivo
Uso pud essere causa di
gravi lesioni alla persona.
- AVVERTENZA!
L"apparecchio si riscalda
durante il funzionamento
e rimane caldo anche un
certo tempo dopo I'utilizzo.
* Questo apparecchio &
studiato per il solo uso
domestico o per impieghi
simili, come per esempio
- in cucine per il personale,
negozi, uffici e altri
ambienti simili di lavoro,
- in aziende agricole,
- da clienti di alberghi,
motel e sistemazioni
simili,
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- da clienti di pensioni “bed-
and-breakfast” (letto &
colazione).

+ |l presente apparecchio pud

essere usato da bambini
(di almeno 3 anni di eta)

e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali
0 mentali, o persone senza
particolari esperienze 0
conoscenze, purché siano
sotto sorveglianza o siano
state date loro istruzioni
sull'uso dell'apparecchio e
comprendano pienamente
i rischi e le precauzioni di
sicurezza che I'apparecchio
comporta.

+Ai bambini non deve essere

consentito di giocare con
I'apparecchio.

+Ai bambini non deve

essere consentito di
effettuare operazioni di
pulizia o di manutenzione
sull'apparecchio a
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meno che non siano
supervisionati da un adulto
e siano comunque pil
grandi di 8 anni di eta.
L'apparecchio e il cavo

di alimentazione devono
essere tenuti sempre fuori
della portata di bambini di
eta inferiore ai 3 anni.

Avvertenza: Tutto il materiale di
imballaggio deve essere tenuto fuori
della portata dei bambini a causa

del rischio potenziale esistente, per
esempio di soffocamento.

Prima di ogni utilizzo dell’apparecchio,
controllate attentamente che
I'apparecchio e gli accessori inseriti non
presentino tracce di deterioramento.

Se per esempio fosse caduto battendo
su una superficie dura, o se & stata
usata una forza eccessiva nel tirare il
cavo di alimentazione, 'apparecchio
non va piu usato: danni anche invisibili
ad occhio nudo potrebbero comportare
conseguenze negative sulla sicurezza
nel funzionamento dell'apparecchio.
Per utilizzare 'apparecchio, sistematelo
su di una superficie piana, antiscivolo,
impermeabile agli spruzzi e resistente
alle macchie.

Evitate che 'apparecchio o il cavo di
alimentazione tocchino superfici calde
0 si trovino a contatto con una qualsiasi
fonte di calore.

Disinserite sempre la spina dalla
presa

- in caso di cattivo funzionamento,

- dopo l'uso,

- prima di pulire 'apparecchio.

Per disinserire la spina dalla presa

di corrente, non tirate mai il cavo di
alimentazione ma afferrate direttamente
la spina.

Nessuna responsabilita verra assunta in
caso di danni risultanti da un uso errato
o dalla non conformita alle istruzioni.

Primo utilizzo

Al momento del primo utilizzo, tutti

gli elementi devono essere lavati
secondo quanto descritto nella sezione
Manutenzione e pulizia.

Preparazwne degli ingredienti

Per preparare lo yogurt servira la
quantita specificata di latte e per dare
inizio al processo di fermentazione ci
sara bisogno di yogurt fresco naturale
(non trattato a caldo e senza zucchero,
frutta o succo di frutta).

Potete utilizzare anche coltura secca al
posto dello yogurt fresco.

In generale, & possible usare ogni

tipo di latte vaccino. Se utilizzate latte
sterilizzato o latte UHT otterrete risultati
migliori. Ogni altro tipo di latte deve
essere riscaldato sino a 90° C per un
breve lasso di tempo prima di essere
utilizzato. Lasciate poi che il latte si
raffreddi sino alla temperatura di 40 °C
circa. Temperature piu alte potrebbero
distruggere le colture.



Si puo ottenere yogurt vegano con
latte di soia o latte di cocco. Non sono
adatti né il latte di avena né il latte di
mandorla.

Suggenmento
Lo yogurt ottenuto da latte vegetale
diventa piuttosto cremoso e meno
solido. Se lo desiderate, consigliamo
di aggiungere dell'amido (1 0 2
cucchiai da tavola per 1 L di latte).
Mescolate I'amido in una piccola
quantita di latte. Fate raggiungere
il punto di ebolizione per il latte
restante, mescolate I'amido e lasciate
cuocere a fuoco lento per circa 2
minuti; questo accorgimento serve
a evitare il sapore farinoso. Dopo,
lasciate raffreddare il latte sino a una
temperatura inferiore ai 40 °C.
La quantita di amido puo essere
variata in base ai gusti.

Preparazwne dei vasetti di vetro
Controllate che i vasetti di vetro siano
puliti e ben asciutti.

Serviranno 1-2 cucchiaini da caffé di
yogurt naturale per ogni vasetto di vetro.
Se utilizzate yogurt in polvere, seguite le
istruzioni del produttore.

Ogni vasetto di vetro ha una capienza di
circa 150 ml.

Suggerimento:

Il latte e la coltura starter di yogurt
o di polvere di yogurt devono
essere alla stessa temperatura. Noi
consigliamo che sia la temperatura
ambiente.
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Se necessario, riscaldate brevemente
il latte sino a 90 °C e poi lasciatelo
raffreddare sino a una temperatura
inferiore ai 40 °C.

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.

Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.

Temp| di preparazione:

Latte caldo (37- 40 °C) :5-6h
Latte a temperatura ambiente : 8-9 h
Per lo yogurt ottenuto da latte vegetale, i
tempi di lavorazione aumentano di circa
2 ore.

Funzmnamento

Sistemate la yogurtiera in un luogo a
normale temperatura ambiente.

Ora, richiudete i vasetti con i coperchi e
inserite i vasetti nella yogurtiera. Coprite
la yogurtiera con il coperchio.

Collegare il cavo di alimentazione

e accendere la yogurtiera tramite
linterruttore. La spia luminosa si
accende.

Quindi lasciate riposare la yogurtiera
sino a quando lo yogurt non sara pronto.
Evitate che subisca scossoni, colpi e
movimenti vari.

Lo yogurt sara pronto quando sara
trascorso il tempo necessario per
completare il processo.

Spegnete I'apparecchio.

Disinserite la spina dalla presa di
corrente elettrica.
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Spostate i vasetti caldi nel frigorifero e

lasciate fermentare lo yogurt ancora per

alcune ore.
Se volete preparare dello yogurt alla
frutta, aggiungete la frutta allo yogurt

ancora caldo prima di mettere i vasetti in

frigorifero per farli raffreddare.

Dopo aver ottenuto la prima riserva

di yogurt, conservatene la quantita
necessaria per preparare una nuova
dose.

Nota: Dopo diversi cicli, lo yogurt pud
diventare acquoso, a questo punto sara
necessario ricominciare il processo con
yogurt naturale fresco o con yogurt in
polvere fresco.

Manutenzwne e pulizia
Prima di pu||re I'apparecchio, disinserite
sempre la spina dalla presa di corrente
e lasciate all'apparecchio il tempo di
raffreddarsi sufficientemente.
Per evitare rischi di scosse elettriche,
non immergete e non pulite la base
dell'apparecchio con liquidi.
Usate solo un panno pulito, asciutto
o0 leggermente umido, per pulire la
base dell'apparecchio e il coperchio
superiore.
| vasetti di vetro e i suoi coperchi
possono essere lavati con acqua
calda e detersivo per i piatti 0 anche in
lavastoviglie.

Ricette

N.B.: Nel preparare lo yogurt, seguite i
suggerimenti e le istruzioni indicate nei
paragrafi precedenti.
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Yogurt naturale

900 ml di latte 3,5 %
140 g yogurt naturale 3,8 %

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.

Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.

Mettete i vasetti di vetro nell'apparecchio
e inserite il coperchio superiore.
Accendete I'apparecchio.

Dopo il processo di lavorazione,
spostate i vasetti nel frigorifero e
lasciate che lo yogurt continui a
fermentare ancora per un certo tempo.

Yogurt alla greca

800 ml di latte 3,5 %

100 ml di panna 30 %

140 g yogurt naturale 3,8 o yogurt Greco
yogurt 10 %

Mettete gli ingredienti in una coppa
adatta e mescolate il contenuto con
delicatezza ma scrupolosamente.
Riscaldate 'amalgama sino a 37 °C, ma
non superate questa temperatura.
Dividete 'amalgama in parti uguali nei
vasetti di vetro.

Mettete i coperchi sui vasetti e avvitateli
bene.

Mettete i vasetti di vetro nell'apparecchio
e inserite il coperchio superiore.
Accendete I'apparecchio.

Dopo il processo di lavorazione,
spostate i vasetti nel frigorifero e
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lasciate che lo yogurt continui a
fermentare ancora per un certo tempo.
Per ottenere il piacere del tipico yogurt
“alla greca”, potete far sgocciolare il
siero. Sistemate un panno di cotone

in un colino adatto, versateci lo yogurt
appena lavorato e lasciatelo sgocciolare
in frigorifero per qualche ora (secondo la
consistenza desiderata).

Smaltimento
Gli apparecchi contrassegnati con
E questo simbolo devono essere
smaltiti separatamente dai
Emm normali rifiuti domestici perché
contengono materiali di valore che possono
essere riciclati. Lo smaltimento adeguato
protegge I'ambiente e la salute umana. Le
autorita locali o il negoziante di riferimento
possono fornire ulteriori informazioni in
materia.
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Yoghurtmaskine

Kaere kunde,

Inden apparatet tages i brug ber denne
brugsanvisning leeses omhyggeligt, og
derefter gemmes til senere reference.
Apparatet bgr kun benyttes af personer der
er bekendt med denne brugsanvisning.

El-tilslutning

Apparatet ber kun tilsluttes til en stikkontakt
med jordforbindelse, der er installeret i
overensstemmelse med el-regulativet.

Veer opmeerksom pa, om lysnettets
speending svarer til speendingen angivet pa
typeskiltet.

Dette produkt overholder direktiverne som
geelder for CE-maerkning.

Apparatets dele

Apparatets lag

Glas (7 stk.)

Teend-/sluk-knap med indikatorlys
Typeskilt (pa undersiden)
Apparatets base

Ledning med stik

SR wWN =
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Vigtige sikkerhedsforskrifter

+ For at undga farer,
og overholde
sikkerhedsbestemmelserne,
skal reparation af dette
elektriske apparat eller
dets ledning, altid udfgres
af vores kundeservice.
Hvis reparation bliver
ngdvendig, kontakt vores
kundeservice afdeling per
telefon eller e-mail (se
separat garantibeskrivelse).

+ Serg for at stikket er
taget ud af stikkontakten
0g at apparatet er kglet
fuldsteendigt af inden
rengering.

+ For at undga risiko
for elektrisk sted ma
apparatets base ikke
renggres med nogen
former for veeske eller
nedsankes i vaeske.

+ Glassene skal gares
grundigt rene i varmt



saebevand eller

opvaskemaskine, hver

gang de har veeret i brug.

- ADVARSEL! Misbrug

kan forarsage alvorlig

personskade.

- ADVARSEL! Apparatet

bliver varmt under brugen

og vil forblive varmt i et

godt stykke tid bagefter.

+ Dette apparat er beregnet

til privat brug eller i

tilsvarende omgivelser,

sasom

- i tekakkener, kontorer
eller andre mindre
virksomheder,

- landbrugsvirksomheder,

- af kunder pa hoteller,
moteller m.m. og
tilsvarende foretagender,

- B&B pensionater.

+ Dette apparat kan benyttes

af barn (som er mindst

3 ar) og af personer

med reducerede fysiske,

SEVERIN

sensoriske eller mentale
evner, eller mangel pa
erfaring eller viden, safremt
de har faet vejledning og
instruktion i brugen af dette
apparat og fuldt ud forstar
alle farer og forholdsregler
vedrarende sikkerheden
som brug af apparatet
medfarer.

+ Barn ma aldrig fa lov til at

lege med apparatet.

- Bgn ma aldrig fa lov til at

udfare rengerings- eller
vedligeholdelsesarbejde pa
dette apparat, medmindre
de er under opsyn og
mindst 8 ar gamle.

- Apparatet og dets ledning

ma altid holdes veek fra
barn som er yngre en 3 ar.
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- Advarsel: Hold barn veek fra

emballeringen, da denne udger en
mulig risiko for tilskadekomst, ved f.eks.
kveelning.

Inden apparatet benyttes ma bade
apparatet og dets tilbehgr ses grundigt
efter for fejl. Hvis apparatet for eksempel
har vaeret tabt pa en hard overflade eller
der er blevet trukket i ledningen med
stor kraft, ma det ikke leengere benyttes:
Selv skader der ikke er synlige kan have
ugunstig indvirkning pa sikkerheden ved
brug af apparatet.

Under brug ma apparatet placeres

pa en jeevn skridsikker flade, der taler
vandsprgijt og steenk.

Lad aldrig apparatet eller dets ledning
bergre eller komme i kontakt med varme
overflader eller andre varmekilder.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten

- itilfeelde af fejlfunktion,
- efter brug,
- inden rengering af apparatet.

- Treek aldrig i selve ledningen, nar

ledningen tages ud af stikkontakten; tag
altid fat i selve stikket.

- Vi patager os intet ansvar for skader,

der skyldes misbrug eller manglende
overholdelse af denne brugsanvisning.

Inden forste brug
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Inden apparatet tages i brug forste
gang, skal alle dele renggres som
beskrevet i Rengaring og vedligehold.

Forberedelse af ingredienser

For at lave sin egen yoghurt har man
brug for den angivne maengde maelk
og, til at starte geeringsprocessen, frisk
yoghurt naturel (ikke varmebehandlet og
uden sukker, frugt eller frugtjuice).

Man kan ogsa benytte trret
yoghurtkultur i stedet for frisk yoghurt.
Generelt kan enhver slags komaelk
bruges. Steriliseret eller langtidsholdbar
(UHT) maelk vil give det bedste resultat.
Andre former for meelk ma varmes

op til 90 ° C i kort tid fer brug. Lad
melken kele af til ca. 40 °C bagefter.
Hojere temperaturer kan gdelaegge
yoghurtkulturerne.

- Vegansk yoghurt kan laves af soja- eller

kokosmeelk. Havre- eller mandelmaelk er
ikke egnet.

Tip:
* Yoghurt lavet af plantebaseret maelk

bliver temmelig cremet og mindre
solid. Hvis gnsket, anbefaler vi at
tilseette stivelse (1-2 spiseskeer pr.
1 liter meelk). Rer stivelsen i en lille
maengde meelk. Lad den resterende
meelk na kogepunktet, rer stivelsen
i, og lad den simre ved svag varme i
ca. 2 minutter; dette vil hjeelpe med
at forhindre en 'melet’ smag. Lad
maelken kele ned til under 40 ° C
bagefter.

Maengden af stivelse kan varieres
efter smag.



Klargarlng af glassene
Serg for at glassene er helt rene og
tarre.
Der skal bruges 1 til 2 teskefulde
yoghurt naturel pr. glas.
Hvis du bruger yoghurtpulver, skal du
falge producentens instruktioner.
Hver glas har en kapacitet pa cirka 150
ml.

- Tip:
Meelken og startkulturen fra enten
yoghurt eller pulver skal have
samme temperatur. Vi anbefaler
stuetemperatur.

Om ngdvendigt, opvarm meelken kort
til 90 ° C og lad den derefter afkale til
under 40 ° C.

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.

Tllberedelsestld
Varm maelk (37- 40 °C) : 5-6 timer
Meelk ved stuetemperatur : 8-9 timer
For yoghurt fremstillet af plantebaseret
meelk gges tilberedelsestiden med ca. 2
timer

Betjemng
Placer yoghurtmaskinen i et rum med
normal stuetemperatur.
Seet til sidst lagene pa glassene og
placer glassene i yoghurtmaskinen. Luk
yoghurtmaskinen med laget.
Tilslut netledningen, og taend for
yoghurtmaskinen pa kontakten.
Indikatorlyset teender.
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- Yoghurtmaskinen ber herefter

sta uforstyrret indtil yoghurten er
feerdig. Undga koldt treek, sted og
bevagelse.

* Yoghurt vil veere klar nar den

nadvendige tilberedningstid er gaet.

+ Sluk for apparatet.
- Tag stikket ud af stikkontakten.
- Seet de varme glas i kaleskabet og lad

yoghurten udvikle sig yderligere et par
timer.

Hvis man vil lave frugtyoghurt, tilsaettes
frugten til den varme yoghurt inden
glassene seettes til afkaling i keleskabet.
Nar man har lavet den ferste omgang
yoghurt bgr man gemme en passende
maengde af yoghurten il at starte den
naeste omgang.

Bemaerk: Efter en del omgange kan
yoghurten blive mere vandet, og da er
det pa tide at starte processen forfra
med ny frisk yoghurt naturel eller tarret
yoghurtkultur.

Rengarlng og vedligehold

Tag altid stikket ud af stikkontakten og
lad apparatet kele fuldsteendigt af inden
rengering.

For at undga risiko for elektrisk sted
ma apparatets base ikke rengeres
med nogen former for vaeske eller
nedsaenkes i vaeske.

Benyt udelukkende en ren, tor eller
letfugtig klud til at aftgrre apparatets
base og det ydre lag.

Glas og lag kan renggres med varmt
seebevand eller i opvaskemaskine.
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Opskrifter

Bemaerk: Nar du tilbereder yoghurt, skal
du overholde tip og instruktioner fra de
foregaende afsnit.

Yoghurt naturel
900 ml meelk 3,5 %
140 g yoghurt naturel 3,8 %

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.

- Anbring glassene i apparatet, og saet det

ydre lag pa.

- Teend for apparatet.

Efter tilberedningen, sat glassene i
keleskabet og lad yoghurten udvikle sig
yderligere et stykke tid.

Graesk yoghurt

800 ml meelk 3,5 %

100 ml flede 30 %

140 g yoghurt naturel 3,8 eller graesk
yoghurt 10 %

Kom ingredienserne i en egnet skal og
bland indholdet forsigtigt, men grundigt.

- Varm blandingen op til 37 °C, men

overskride ikke denne temperatur.
Opdel blandingen ligeligt i glassene.
Seet lagene pa og skru dem fast.

- Anbring glassene i apparatet, og seet det

ydre lag pa.

- Teend for apparatet.
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Efter tilberedningen, seet glassene i
koleskabet og lad yoghurten udvikle sig
yderligere et stykke tid.

For at nyde den typiske 'graesk-stil’

yoghurt kan vallen sigtes fra. Leeg et
stykke bomuldsstof inden i en passende
si, heeld den feerdigtilberedte yoghurt i
sien og lad den Igbe af i kaleskabet i et
par timer (alt afhaengigt af den enskede
konsistens).

Bortskaffelse

Apparater meerket med dette

ﬁ symbol ma ikke smides ud
sammen med

EE husholdningsaffaldet, da de

indeholder veerdifulde materialer som kan

genbruges. Korrekt bortskaffelse beskytter

bade miljget og menneskers helbred. Din

kommune eller forhandleren kan give dig
yderligere information om dette.
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Yoghurtmaskin

Basta kund:

Innan du anvander apparaten bér du lasa
denna bruksanvisning noga och spara den
for framtida referens. Apparaten bér endast
anvandas av personer som bekantat sig
med dessa instruktioner.

Anslutning till vagguttaget

Apparaten bor endast kopplas till ett

jordat uttag som installerats i enlighet med
gallande elféreskrifter.

Se till att natspanningen i vagguttaget
motsvarar den som ar markt pa apparatens
skylt.

Denna produkt uppfyller de krav som ar
gallande for CE-markning.

Delar

Apparatlock

Glasburkar (7 stycken)
Pa-/avknapp med kontrollampa
Typskylt (apparatundersida)
Enhetsbas

Elsladd med stickpropp

Il
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Viktiga sékerhetsinstruktioner

- For att undvika risker
och for att uppfylla
sakerhetskraven, far
reparationer av denna
elektriska apparat eller
dess elsladd endast utforas
av var kundservice. Om
reparation skulle behovas,
vanligen kontakta var
kundservice via telefon
eller email (se separat
garantiforklaring).

- Dra alltid stickproppen ur
vagguttaget och se till att
apparaten ar avstangd
innan rengdring paborjas.

- Unavik risken for elektrisk
stot genom att inte rengora
eller doppa basenheten i
vatskor.

- Glasburkarna och deras
lock bor diskas noga
efter varje anvandning i
varmt diskvatten eller i
diskmaskin.
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- VARNING! Felaktig

anvandning kan orsaka
svara personskador.

- VARNING! Apparaten blir

het under anvandningen
och forblir het en tid efterat.

* Apparaten ar avsedd for

hemmabruk eller liknande

anvandning, sasom

- i personalkok, kontor
och andra kommersiella
miljGer,

- i foretag inom
jordbrukssektorn,

- for gaster i hotell,
motell och liknande
inkvarteringsstallen,

- for gaster i bed-and-
breakfast hus.

- Denna apparat kan
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anvandas av barn (minst 3
ar gamla) och av personer
som har minskad fysisk
rorelseférmaga, reducerat
sinnes- eller mentaltillstand,
eller som har bristfallig

erfarenhet och kunskap,
forutsatt att dessa
personer ar under uppsyn
eller har fatt tillrackliga
instruktioner betraffande
apparatens anvandning
och vet vilka risker och
sakerhetsatgarder som
anvandningen innefattar.

+ Barn bor inte tillatas leka

med apparaten.

+ Barn bor inte tillatas

rengora eller gora service
pa apparaten ifall de inte ar
Overvakade och minst 8 ar
gamla.

* Apparaten och dess elsladd

bor hallas utom rackhall for
barn 3 ar.

- Varning: Hall barn pa avstand fran

apparatens forpackningsmaterial
eftersom fara eventuellt kan uppsta. Det
finns t.ex. risk for kvavning.

- Innan varje anvandning bor apparaten

samt dess elsladd och monterade
tillbehdr inspekteras noga sa att de
inte har nagra skador. Om apparaten

t ex har tappats pa en hard yta, eller
om elsladden har utsatts for alltfor hard
kraft, bor den inte langre anvéndas:



Aven osynliga skador kan forsémra
apparatens driftsakerhet.

Under anvandningen bér apparaten vara
placerad pa en jamn och halkfri yta som
tal stank och flackar.

Lat inte apparaten eller elsladden
komma i kontakt med heta ytor eller
heta kéllor.

Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
- ifall apparaten skulle krangla,

- efter anvandning, samt

- innan apparaten rengors.

Ta stickproppen ur vagguttaget genom
att dra i stickproppen, aldrig i sladden.
Inget ansvar godtas om skada
uppkommer till foljd av felaktig
anvandning, eller om dessa instruktioner
inte foljts.

Innan forsta anvandningen

Innan du anvénder apparaten for forsta
gangen bor du rengdra alla delar enligt
beskrivningen i avsnittet Skétsel och
rengéring.

Yoghurt ingredienser

Fér att géra yoghurt behdver du

mj6lk och naturell yoghurt (inte
vérmebehandlad och utan socker, frukt
eller fruktjuice) for att starta jasningen.
Torr yoghurtkultur kan anvéndas i stéllet
for naturell yoghurt.

Pa det hela taget kan du anvanda alla
sorters komjolk. Steriliserad eller UHT
mjolk ger det bésta resultatet. Annan
typ av mjolk bor hettas upp till 90 °C
under en kort tid innan anvandningen.
Lat mjdlken svalna till ca 40 °C efter
upphettningen. Hogre temperaturer
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kan forstora yoghurtkulturerna.

- Vegan yoghurt kan géras av soja- eller

kokosmjolk. Havre- eller mandelmjélk ar
inte lampliga.

Tlps
Yoghurt som gors pa vaxtbaserad
mjolk ar ganska graddig och mindre
fast. Vi rekommenderar att du
tillsatter starkelse (1-2 msk per liter
mj6lk). Ror ut starkelsen i en liten
mangd mjolk. Hetta upp resten
av mjolken till kokpunkten, ror i
stérkelsen och lat blandningen sjuda
vid svag varme i ca 2 minuter; pa
detta satt undviker du eventuell mjdlig
smak. Lat mjolken svalna till en
temperatur under 40 °C efterat.
Mangden starkelse kan varieras
enligt tycke och smak.

Forbered glasburkarna

Kontrollera att glasburkarna ar rena och
torra.

1 - 2 teskedar naturell yoghurt kravs per
glasburk.

Né&r du anvénder yoghurtpulver bér du
folja tillverkarens instruktioner.

- Varje glasburk har en kapacitet pa ca

150 ml.

- Tips:
Mijélken och startkulturen av
yoghurt eller pulver bor ha samma
temperatur. Vi rekommenderar
rumstemperatur.

- Vid behov man du kort vérma upp

mijélken till 90 °C och darefter lat det
svalna till under 40 °C.
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Sétt ingredienserna i en lamplig skal och
blanda dem férsiktigt men noga.

Fordela blandningen jamnt i
glasburkarna.

Satt pa locken och skruva fast dem.

Tillagningstid:

-+ Varm mj6lk (37-40°C) :56h
Mjélk vid rumstemperatur : 8-9 h
For yoghurt av véxtbaserad mj6lk okar
tillagningstiden med ca 2 timmar.

Anvandnlng

Stall yoghurtmaskinen i ett rum med
normal rumstemperatur.

Satt lock pa burkarna och rada burkarna
i yoghurtmaskinen. Placera huvudlocket
pa yoghurtmaskinen.

+ Anslut strdmkabeln och sla pa
yoghurtberedaren med strémbrytaren.
Indikationslampan ténds.

- Yoghurtmaskinen bér dérefter [amnas
ostord tills yoghurten &r helt fardig.
Undvik drag, stotar och rorelse.

+ Yoghurten ar fardig nar tiden som krévs
for tillredningsprocessen har gatt ut.
Stang av maskinen.

Dra stickproppen ur vagguttaget.

Sétt de varma burkarna i kylskapet och
lat yoghurten utvecklas nagra timmar.
Om du vill gra fruktyoghurt, tillsétter du
frukten i den varma yoghurten innan du
lagger burkarna i kylskapet.

Nar du har gjort den forsta satsen med
yoghurt, sparar du den mangd yoghurt
som behdvs till féljande sats.

- Anmarkning: Efter att du har gjort flera
satser med yoghurt kan den bli vattnig;
det ar da dags att starta processen pa

nytt med farsk naturell yoghurt eller
yoghurtpulver.

Skotsel och rengoring
Dra alltid stickproppen ur vagguttaget
och lat apparaten svalna tillrackligt innan
rengdring pabdrjas.
Undvik risken for elektrisk stot genom
att inte rengdra eller doppa basenheten i
vatskor.

- Anvand en ren, torr eller latt fuktad
duk for att torka av basenheten och
huvudlocket.
Diska glasburkarna och apparatens
lock i varmt vatten med en liten méngd
diskmedel eller i diskmaskin.

Recept

Notera: Nér du tillreder yoghurt bér du
kénna till tipsen och instruktionera i
foregaende kapitel.

Naturell yoghurt
900 ml mjdlk 3,5 %
140 g naturell yoghurt 3,8 %

L&gg ingredienserna i en skal och
blanda innehallet forsiktigt och noga.
Férdela blandningen jamnt i
glasburkarna.

Légg locken pa plats och skruva at dem.
Placera glasburkarna i apparaten och
sétt pa huvudlocket.

Koppla pa apparaten.

Nér processen &r klar, lagger du
burkarna i kylskapet och Iater yoghurten
utvecklas ytterligare en tid.
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Yoghurt i grekisk stil

800 ml mj6lk 3,5 %

100 ml gradde 30 %

140 g naturell yoghurt 3,8 eller grekisk
yoghurt 10 %

L&gg ingredienserna i en skal och
blanda innehallet forsiktigt och noga.

+ Varm upp blandningen till 37 °C, men
dverskrid inte denna temperatur.
Férdela blandningen jamnt i
glasburkarna.

L&gg locken pa plats och skruva at dem.
Placera glasburkarna i apparaten och
sétt pa huvudlocket.

Koppla pa apparaten.

Né&r processen &r klar, lagger du
burkarna i kylskapet och later yoghurten
utvecklas ytterligare en tid.

Fér den typiska yoghurten i grekisk

stil silar du bort vasslan. Placera en
bomullsduk i en 1&mplig sil, hall den
fardiga yoghurten i duken och den rinna
av i kylskapet nagra timmar (beroende
pa onskad konsistens).

Avfallshantering
Enheter markta med denna
E symbol maste kasseras separat
fran hushallsavfallet, eftersom de
mmmm innehaller vardefulla material som
kan atervinnas. Korrekt avfallshantering
skyddar miljén och ménniskors hélsa. Din

lokala myndighet eller aterforsaljare kan ge
information i &rendet.
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Jogurttikone

Hyva Asiakas,

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa ja sailyta tdma opas
tulevaa tarvetta varten. Laitetta saavat
kayttaa vain henkildt, jotka ovat tutustuneet
naihin ohjeisiin.

Verkkoliitanta

Laite tulee liittdd maaraysten mukaisesti
asennettuun pistorasiaan.

Varmista, ettd verkkojannite vastaa laitteen
arvokilpeen merkittya jannitetta.

Téama tuote on kaikkien voimassa olevien
CE-merkintja koskevien direktiivien
mukainen.

Osat

Laitteen kansi

Lasit (7 kpl)

Virtakytkin ja merkkivalo
Tyyppikilpi (laitteen pohjassa)
Laitteen pohja

Liitantajohto pistotulpalla

SN =
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Tarkeita turvaohjeita

- Vaarojen valttamiseksi ja
turvallisuusvaatimusten
noudattamiseksi
ainoastaan valmistajan
huoltopalvelu saa korjata
tdman sahkolaitteen
ja uusia liitantajohdon.
Jos vaakaa joudutaan
korjaamaan, ota yhteytta
asiakaspalveluosastoomme
puhelimitse tai
sahkopostitse (katso
erillinen takuutodistus).

+ Varmista, etta
lammittimesta on
katkaistu virta ja etta se
on jaahtynyt taysin ennen
puhdistamista.

- Sahkoiskun vaaran
valttamiseksi ala puhdista
jalustaa nesteilla alaka
upota sita nesteisiin.

+ Lasipurkit ja kannet taytyy
puhdistaa perusteellisesti
jokaisen valmistusjakson



jalkeen lampimassa

saippuavedessa tai pesta

astianpesukoneessa.

- VAROITUS! Vaérinkaytosta

saattaa seurata vakavia

henkilovammoja.

- HUOMIO! Laite kuumenee

kayton aikana ja pysyy

jonkin aikaa kuumana

kayton jalkeen.

- Tama laite on tarkoitettu

kotitalouskayttoon tai

vastaavaan, kuten

- ruokalat, toimistot ja muut
kaupalliset ymparistot

- maatalousyritykset

- hotellien, motellien jne.
ja vastaavien yritysten
asiakkaat

- aamiaisen ja majoituksen
tarjoavat majatalot.

- Tata laitetta saavat

kayttaa lapset (vahintaan

3-vuotiaat) seka henkilot,

joilla on fyysisesti,

aistillisesti tai henkisesti
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rajoittunut toimintakyky
tai joilla on puuttuvat tai
vajavaiset tiedot laitteen
toiminnasta, mikali heita
valvotaan tai ohjataan
laitteen kaytdssa ja he
ymmartavat taysin kaikki
kayttoon liittyvat vaarat ja
turvatoimenpiteet.

+ Lasten ei saa antaa leikkia

laitteella.

+ Lasten ei saa antaa tehda

laitteen puhdistus- tai
huoltotoimenpiteita,

elleivat he ole aikuisen
valvonnassa seka
vahintaan 3 vuotta vanhoja.

- Laite ja sen liitantajohto

taytyy aina pitaa
alle 3-vuotiaiden
ulottumattomissa.
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Varoitus: Pid4 lapset poissa
pakkausmateriaalien luota potentiaalisen
vaaratilanteen esim. tukehtumisvaaran
VUOKSi.

Tarkasta aina ennen laitteen kéyttoa
huolellisesti laitteen runko, liitantajohto
ja mahdolliset asennetut lisdosat
vaurioiden varalta. Jos laite on
esimerkiksi pudonnut kovalle pinnalle
tai liitantajohdon vetamiseen on
kéytetty likaa voimaa, laitetta ei saa
enaa kayttaa: nakymattématkin vauriot
voivat aiheuttaa laitetta kéytettaessa
vaaratilanteita.

Kayton aikana laitteen tulee olla
sijoitettuna tasaisella, liukumattomalla
alustalla, roisketahrojen
ulottumattomissa.

Ala anna laitteen tai liitdnt&johdon
koskettaa kuumia pintoja tai joutua
kosketuksiin I&mmonlahteiden kanssa.
Irrota pistotulppa pistorasiasta aina
- jos laitteessa on kéyttohairio

- kayton jalkeen

- ennen laitteen puhdistamista.

Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta, ala
veda liitdntdjohdosta vaan tartu aina
pistotulppaan.

Jos laite vahingoittuu vaarink&yton
seurauksena tai siksi, ettd annettuja
ohjeita ei ole noudatettu, valmistaja ei
vastaa aiheutuneista vahingoista.

Ennen ensimmaista kayttoa

Laite on puhdistettava ennen sen
ensimmaista kayttdkertaa osiossa
Puhdistus ja huolto olevan kuvauksen
mukaisesti.

Ainesten valmistelu

Tarvitset jogurtin valmistukseen tietyn
mé&aran maitoa ja kdymisprosessin
kéynnistykseen tuoretta, maustamatonta
jogurttia (ei lampokasiteltya ja ilman
sokeria, hedelmia ja hedelmémehua).
Tuoreen jogurtin sijasta voidaan kayttda
kuivaa jogurttijauhetta.

Yleisesti kaikenlaista lehmé&nmaitoa
voidaan kayttaa. Sterilisoidulla tai
iskukuumennetulla maidolla saadaan
parhaat tulokset. Kaikki muun

tyyppiset maidot on kuumennettava
hetkeksi 90 °C Iampdtilaan ennen
niiden kéyttda. Anna maidon jaahtya
sen jalkeen noin 40 °C lampétilaan.
Korkeammat lampoétilat voivat tuhota
jogurttikulttuurin.

Vegaanijogurttia voidaan tehda

soijasta tai kookosmaidosta. Kaura- ja
mantelimaito eivét sovellu siihen.

Vinkki:

Kasvipohjaisesta maidosta tehdysta
jogurtista tulee melko kermaista

ja vahemman kiinteda. Voit lisata
siihen halutessasi tarkkelysta (1-2
ruokalusikallista 1 | maitoa kohti).
Sekoita tarkkelys pieneen maaraan
maitoa. Anna jaljell4 olevan maidon
saavuttaa kishumispiste, sekoita
tarkkelys joukkoon ja anna sen
kiehua alhaisella Iammélla noin 2
minuutin ajan; tdmén avulla valtetdan
“jauhomainen” maku. Anna maidon
jaahtya sen jalkeen alle 40 °C:een.
Téarkkelyksen maaraé voi vaihdella
mau mukaan.



LaS|purkk|en valmistelu
Varmista, etta lasipurkit ovat puhtaita ja
kuivia.
Yhta lasipurkillista kohti tarvitaan 1-2
teelusikallista luonnonjogurttia.
Jos kaytat jogurttijauhetta, noudata
valmistajan ohjeita.
Kunkin lasipurkin tilavuus on noin
150 ml.

Vinkki:

Maito ja jogurtti- tai jauhemaisen
kéynnistyskulttuurin tulisi

olla samassa lampdtilassa.
Suosittelemme huonelampétilaa.

Lammita maito tarvittaessa lyhyesti
90 °C:een ja anna sen jadhtya alle
40 °C:een.

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita siséltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.
Laita kannet niiden paélle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Valmlstusalka
L&mmin maito (37- 40 °C) : 56 h
Maito huonelampdtilassa : 8-9 h
Kasvipohjaista jogurttia kaytettdessa
késittelyaika lisdantyy noin 2 tunnilla.
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Kiyttd

Sijoita jogurttikone huoneeseen, joka on
lampdtilaltaan normaali.

Laita sitten kannet purkkien paélle ja
sijoita purkit jogurttikoneeseen. Peita
jogurttikone kuvulla.

Liita verkkoliitantjohto ja kytke
jogurttikone paalle kytkimesta.
Merkkivalo syttyy.

Jogurttikone on sen jalkeen jatettava
rauhaan, kunnes jogurtti on valmista.
Vilta vetoa, iskuja ja liiketta.

Jogurtti on valmista, kun tarvittava
valmistusaika on kulunut.

Katkaise laitteesta virta.

Irrota pistoke seinapistorasiasta.

Siirré lampimat purkit jadkaappiin ja
anna jogurtin valmistua lisdd@ muutaman
tunnin ajan.

Jos haluat tehda hedelmajogurttia,
lisda hedelmia l&mpiméaan jogurttiin
ennen kuin siirrat purkit jaakaappiin
jaéhtymaan.

Kun olet valmistanut ensimmaisen

eran jogurttia, varaa siita riittdva osa
seuraavaa valmistettavaa jogurttieraa
varten.

Huomautus: Jogurtista saattaa tulla
useamman valmistusjakson jalkeen
vetista. Silloin on aika aloittaa valmistus
tuoreella maustamattomalla jogurtilla tai
tuoreella jogurttijauheella.
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Puhdlstus ja huolto

Irrota aina pistotulppa pistorasiasta ja
anna laitteen jaahty4 kunnolla ennen
sen puhdistamista.

Sahkdiskun vaaran valttamiseksi &la
puhdista jalustaa nesteill4 &laké upota
sitd nesteisiin.

Kéyta jalustan ja padkannen
pyyhkimiseen vain puhdasta, kuivaa tai
hieman kosteaa riepua.

Lasipurkit ja padkansi voidaan

pesta Idampimalld saippuavedelld tai
astianpesukoneessa.

Kreikkalaistyylinen jogurtti
800 ml maitoa 3,5 %

100 ml kermaa 30 %

140 g luonnonjogurttia 3,8 tai
kreikkalaistyylisté jogurttia 10 %

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita sisaltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Lammita seos 37 °C:een, mutta ala ylita
tata lampatilaa.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.

Laita kannet niiden paélle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Resepteja
Huomaa: Noudata edellisten lukujen
vinkkejé ja ohjeita, kun valmistat jogurttia.

Luonnonjogurtti
900 ml maitoa 3,5 %
140 g luonnonjogurttia 3,8 %

Laita lasipurkit laitteeseen ja sulje
paakansi.

Kytke laite paélle.

Siirra purkit kasittelyn jalkeen
ja&kaappiin ja anna jogurtin kehittya
viela jonkin aikaa.

Hera voidaan siivildid4 pois tyypillista

Laita ainekset sopivaan kulhoon

ja sekoita sisaltd kevyesti mutta
perusteellisesti.

Jaa seos tasaisesti lasipurkkeihin.
Laita kannet niiden paalle ja ruuvaa
tiukasti kiinni.

Laita lasipurkit laitteeseen ja sulje
paakansi.

Kytke laite paélle.

Siirra purkit kasittelyn jalkeen
jaakaappiin ja anna jogurtin kehittya
vield jonkin aikaa.

“kreikkalaisjogurtin” nautintoa

varten. Laita sopivaan siivilaan
puuvillakangasta, kaada valmiiksi
késitelty jogurtti kankaan I&pi ja anna
sen valua jadkaapissa muutaman
tunnin ajan (halutusta koostumuksesta
riippuen).

Jitehuolto
Télla symbolilla merkityt laitteet
ﬁ taytyy havittaa kotitalousjatteesta
erill&an, silld ne siséltavét
B arvokkaita kierratyskelpoisia
materiaaleja. Asianmukaisella
havittdmisella suojellaan ymparistda ja
ihmisterveytta. Saat aiheesta lisétietoa
paikallisilta viranomaisilta tai jalleenmyyjilta.



PT

logurteira

Estimadol/a cliente,

Por favor, leia atentamente as instrugdes
antes de usar o aparelho e guarde-as para
referéncia futura. Aquele s6 deve ser usado
por pessoas que estao familiarizadas com
as instrugdes de seguranca.

Ligagao

Conecte o aparelho apenas a uma tomada
de seguranca devidamente instalada.

A voltagem deve corresponder aquela
indicada na placa de classificagéo.

Este dispositivo cumpre as normas
vinculativas da marcagéo CE.

Familiarizagao

1. Tampa do aparelho

2. Frascos (7 unidades)

3. Interruptor de ligar/desligar com
indicador luminoso

4. Placa de identificagdo (parte inferior

do aparelho)

Base do dispositivo

Cabo elétrico com ficha de

alimentagéo

5.
6.

Recomendagdes de seguranga

- Para evitar riscos e cumprir
com os regulamentos de
seguranga, as reparagoes
no aparelho ou no seu
cabo de eletricidade s6
devem ser levadas a
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cabo pelo nosso servico
ao cliente. Caso 0 seu
aparelho necessite de
reparagao, entre em
contacto connosco por
telefone ou por e-mail (ver
declaracdo de garantia
separada).

* Antes de cada limpeza,

desligue a ficha do cabo
de energia elétrica da
tomada e deixe 0 aparelho
arrefecer.

+ Para evitar o risco de

choque elétrico, ndo limpe
a unidade da base com
liquidos nem a mergulhe
em liquidos.

+ Os boides de vidro e

as tampas tém de ser
meticulosamente limpos
apds cada ciclo de
utilizacdo em agua morna
com detergente ou na
maquina de lavar.

- AVISO! O uso inadequado
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do aparelho pode resultar
em ferimentos.

+ ATENGAQ! O aparelho

ficara quente durante e
apds o uso.

- O aparelho destina-se a

ser utilizado em situagdes

domésticas e semelhantes,

por exemplo,

- staff em cozinhas para
funcionarios em lojas,
escritorios e ambientes de
trabalho semelhantes;

- staff em empresas
agricolas;

- staff por hospedes em
hotéis, motéis e outros
ambientes residenciais;

- staff em alojamentos
B&B.

- O aparelho pode ser
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utilizado por criangas
com mais de 3 anos de
idade ou por pessoas
com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais

reduzidas ou experiéncia
elou conhecimentos
insuficientes, caso sejam
supervisionadas ou caso
tenham recebido instrugdes
adequadas em relagdo ao
uso seguro do aparelho,
compreendendo 0s perigos
associados.

+ Criangas ndo devem

brincar com o aparelho.

+ Alimpeza e a manutengéo

nao devem ser efetuadas
por criangas, a menos
que estas tenham 8 anos
de idade ou mais e sejam
supervisionadas.

+ Criangas menores de 3

anos de idade devem ser
mantidas longe do aparelho
e do cabo elétrico.

- Embalagens nao sao brinquedos para

criangas. Entre outros, ha risco de
asfixia.

- Antes de iniciar o aparelho, verifique

se falta algo no seu corpo ou algum
acessorio que possa comprometer a
seguranga do mesmo. Por exemplo,



se 0 aparelho sofreu 0 impacto de uma

queda, pode haver danos que ndo

consiga ver a partir do exterior. Se este

for o caso, ndo utilize o aparelho.

Coloque-o0 sobre uma superficie plana,

antiderrapante e resistente a agua.

Né&o aproxime o aparelho nem o seu

cabo elétrico de fogdes quentes ou de

chamas de gas.

Desligue o cabo de alimentagao:

- staff em caso de falhas durante o
funcionamento;

- staff depois de cada uso;

- staff antes de cada limpeza do
aparelho.

Nao desligue a ficha da tomada

puxando o cabo elétrico, mas sim

segurando a propria ficha. N&o deixe o

cabo elétrico pendurado.

Se o aparelho for operado

incorretamente ou para um fim que

ndo o recomendado, nenhuma

responsabilidade sera assumida por

qualquer dano que possa ocorrer.

Antes de utilizar pela primeira vez

- Antes de utilizar o aparelho pela
primeira vez, todas as pegas tém de ser
limpas conforme descrito em Limpeza e
manutengéo.

Ingredlentes

Para a preparagao de iogurtes

sera necessaria uma quantidade
correspondente de leite. Para iniciar
0 processo de fermentagao, sera
necessario iogurte natural (sem
tratamento térmico e sem adicdo de
agucar, frutas ou sumo destas).
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Ao invés do iogurte natural, pode usar
um agente de fermentacdo em forma de
iogurte em pé.

No geral, pode utilizar qualquer tipo

de leite de vaca. O mais adequado

¢ o leite pasteurizado (leite-UHT).
Todos os outros tipos de leite devem
ser brevemente aquecidos até
aproximadamente 90 °C (até quase
ferverem) e arrefecidos, de seguida, até
aproximadamente 40 °C. Temperaturas
mais elevadas podem destruir as
culturas de iogurte.

Pode fazer iogurte vegan a partir de
leites de soja ou coco. Os leites de
aveia ou améndoa ndo sdo adequados.

Conselho
O iogurte feito a partir de leites
de origem vegetal fica bastante
cremoso e menos solido. Se quiser,
recomendamos que acrescente
amido (1-2 colheres de sopa por
litro de leite). Mexa o amido com
uma pequena quantidade de leite.
Deixe o leite restante atingir o ponto
de ebuligo, adicione o amido
mexendo e deixe em lume brando
durante cerca de 2 minutos; desta
forma, ajudara a evitar qualquer
sabor a farinha. Depois, deixe o leite
arrefecer até menos de 40 °C.

- Aquantidade de amido pode ser
alterada em fung&o do gosto pessoal.
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Preparagao de recipientes de vidro

Os recipientes de vidro devem estar
limpos e secos.

Séo necessarias 1 a 2 colheres de cha
de iogurte natural por boido de vidro.
Se usar iogurte em po, siga as
instrucdes do fabricante.

Cada boido de vidro tem uma
capacidade aproximada de 150 ml.

Conselho:

O leite e a cultura de inéculo do
iogurte ou do p6 devem estar a
mesma temperatura. Recomendamos
a temperatura ambiente.

Se necessario, aquega brevemente

o leite até 90 °C e depois deixe-0
arrefecer até menos de 40 °C.

Ponha os ingredientes numa taga
adequada e misture o contetdo de
modo suave, mas meticuloso.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boides de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Tempo de preparagéo:

Leite morno (37- 40 °C) : 5-6 horas
Leite & temperatura ambiente: 8-9 horas
Para iogurte feito a partir de leite

de origem vegetal, o tempo de
processamento aumenta cerca de 2
horas.

Utilizagao
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Coloque a iogurteira a temperatura
ambiente.

Disponha os recipientes na iogurteira e
cubra-os com a tampa.

Ligue o cabo de alimentag&o e ligue
aiogurteira através do interruptor. A
ldmpada de controlo acende.

Deixe-a parada durante a preparagao.
Evite correntes de ar frio, impactos e
movimento.

O iogurte estara pronto ap6s o decorrer
do tempo supracitado.

Desligue o aparelho.

Desligue o cabo de alimentagéo.
Retire os recipientes mornos da
iogurteira e deixe-0s repousar algumas
horas no frigorifico.

Para preparar iogurte de frutas, deve
acrescentar as frutas ao iogurte ainda
morno e, entdo, pd-lo no frigorifico.
Deve guardar parte do iogurte
preparado ja pronto para a proxima
preparag&o.

Recomendagéo: Se, ao longo de
diversas preparagdes, a cultura de
iogurte ficar demasiado liquida, &
melhor utilizar um novo iogurte natural
fresco ou iogurte em p6 para a proxima
preparag&o.

Limpeza e manutengao

Antes de cada limpeza, desligue a ficha
do cabo de energia elétrica da tomada e
deixe o aparelho arrefecer.

Para evitar o risco de choque elétrico,
n&o limpe a unidade da base com
liquidos nem a mergulhe em liquidos.
Use apenas um pano limpo, seco ou
ligeiramente humedecido, para limpar a
unidade da base e a tampa superior.
Limpe os recipientes de vidro e as
tampas em agua corrente ou na
maquina lava-loica.



Receitas

Nota: ao preparar iogurte, siga 0s
conselhos e instrugdes dos capitulos
anteriores.

logurte natural
900 ml de leite 3,5 %
140 g de iogurte natural 3,8 %

Ponha os ingredientes numa taga
adequada e misture o conteido de
modo suave, mas meticuloso.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boides de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Ponha os boi6es de vidro no aparelho e
coloque a tampa superior.

Ligue o aparelho.

Depois do processamento, transfira

os boides para o frigorifico e deixe o
iogurte desenvolver-se mais um pouco.

logurte grego

800 ml de leite 3,5 %

100 ml de natas 30 %

140 g de iogurte natural 3,8% ou de iogurte
grego 10 %

Ponha os ingredientes numa taga
adequada e misture o conteido de
modo suave, mas meticuloso.

Aquega a mistura até 37 °C, mas nao
exceda esta temperatura.

Divida a mistura proporcionalmente
pelos boides de vidro.

Ponha as tampas nos boides e aperte-
as bem.

Ponha os boides de vidro no aparelho e
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coloque a tampa superior.

Ligue o aparelho.

Depois do processamento, transfira
os boides para o frigorifico e deixe o
iogurte desenvolver-se mais um pouco.
Para desfrutar de um iogurte grego
tradicional, pode coar o soro. Ponha
um pano de algodéo no interior de
um coador adequado, verta o iogurte
ja processado para o pano e deixe-0
escorrer dentro do frigorifico durante
algumas horas (dependendo da
consisténcia pretendida).

Eliminagao

Os aparelhos marcados com este
ﬁ simbolo devem ser eliminados

separadamente dos residuos
EEE  domésticos, ja que contém
materiais valiosos que podem ser
reciclados. A eliminacéo adequada protege
o0 ambiente e a salde humana. As suas
autoridades locais ou o revendedor podem
facultar-lhe informagdes sobre o assunto.
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Jogurtownica

Szanowni Klienci:

Przed uzyciem urzadzenia prosze
doktadnie zapoznac sie z ponizszg
instrukcja, ktdrg nalezy zachowa¢ do
pozniejszego wgladu. Urzadzenie moze
by¢ obstugiwane wytacznie przez osoby,
ktore zapoznaty sie z niniejszg instrukcja.

Podtaczenie do sieci zasilajacej
Urzadzenie nalezy podigcza¢ do sieci
elektrycznej wylacznie do prawidtowo

zainstalowanego gniazdka z uziemieniem.

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe
zgadza sie z napieciem podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.
Niniejszy wyréb zgodny jest z
obowigzujacymi w UE przepisami
dotyczacymi oznakowania produktu.

Zestaw

1. Pokrywa urzadzenia

2. Stoiki (7 szt.)

3. Wiacznik/wytacznik z lampka,
kontrolng

4. Tabliczka znamionowa (dolna strona
urzadzenia)

5. Podstawa urzadzenia

6. Przewdd zasilajacy z wtyczka
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Instrukcja bezpieczeristwa

+ Aby zachowac

bezpieczenstwo,
wszelkie naprawy tego
elektrycznego urzadzenia
oraz przewodu zasilajacego
musza by¢ wykonywane
przez nasz serwis. W
przypadku koniecznosci
wykonania naprawy,
nalezy skontaktowac

sie telefonicznie lub
elektronicznie (patrz
oddzielna deklaracja
gwarancyjna) z dziatem
obstugi klienta.

* Przed przystapieniem

do czyszczenia, nalezy
sprawdzi¢, czy urzadzenie
zupetnie ostygto i jest
wylaczone z sieci
elektryczne).

+ Aby nie dopusci¢ do

porazenia pradem,
nie czy$ci¢ podstawy
urzadzenia cieczami ani nie



zanurzac jej.
- Szklane stoiki nalezy po
kazdym uzyciu doktadnie
umyC w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia
albo w zmywarce.
+ OSTRZEZENIE!
Nieprawidtowe uzytkowanie
urzadzenia moze
doprowadzi¢ do powaznych
obrazen ciata.
- UWAGA! Urzadzenie
rozgrzewa sie do wysokiej
temperatury w trakcie
pracy i pozostaje ciepte
przez jaki$ czas po jej
zakoniczeniu.
+ Urzadzenie przeznaczone
jest do zastosowan
domowych lub podobnych,
jak np. w
- kuchniach biurowych lub
innych miejscach pracy;
- agroturystyce;
- hotelach, motelach itp.
oraz innych podobnych
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lokalach (przez klientow);
- pensjonatach.

- Osoby 0 ograniczonych

zdolnosciach fizycznych,
czuciowych lub
psychicznych albo
nieposiadajace stosownego
doswiadczenia lub wiedzy,
a takze dzieci (w wieku

co najmniej 3 lat), mogq
korzystac z urzadzenia,
pod warunkiem Ze znajdujq
sie pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane, jak
uzywac urzadzenia i sq w
petni Swiadome wszelkich
zagrozen i wymaganych
Srodkow ostroznosSci.

- Nie dopuszczaé¢ do

uzywania urzadzenia jako
zabawki przez dzieci.

* Nie wolno pozwala¢

dzieciom na wykonywanie
jakichkolwiek prac
zwigzanych bezposrednio
z konserwacja lub
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czyszczeniem urzadzenia,

a jezeli juz, to dziecko musi
mie¢ co najmniej 8 lat i by¢
nadzorowane przez osobe

dorosta.

+ Nie dopuszczac do
urzadzenia i jego przewodu
zasilajgcego dzieci ponizej
3 lat.

Ostrzezenie: Nie pozwalag, aby dzieci

mialy dostep do elementéw opakowania,

poniewaz mogg one spowodowac
zagrozenie, np. uduszenia.
Przed uzyciem nalezy doktadnie
sprawdzic, czy gtowny korpus
urzadzenia i wszystkie elementy
czynno$ciowe sg sprawne i nie noszq
$ladéw uszkodzenia. JeZeli urzadzenie
np. spadio na twardg powierzchnie albo
przewdd zasilajacy zostat narazony
na zbyt silne szarpniecie, nie nadaje
sig ono do dalszego uzytku: nawet
najmniejsza, niewidoczna usterka
powstata z tego powodu, moze mie¢
ujemny wptyw na dziatanie urzadzenia i
bezpieczenstwo uzytkownika.

- W czasie pracy urzadzenie musi
by¢ ustawione na réwnej, nie $liskiej
i odpornej na plamy oraz ciecz
powierzchni.
Urzadzenie oraz przewdd zasilajacy
nie powinny stykac sie z goracymi
powierzchniami, ani by¢ poddawane
dziataniu wysokich temperatur.
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- Wtyczke nalezy wyjac z gniazda
elektrycznego:

- w przypadku stwierdzenia usterki
urzadzenia;

- po zakonczeniu pracy;

- i przed przystapieniem do
czyszczenia.

Nigdy nie nalezy ciagna¢ za przewdd

przy wyjmowaniu wtyczki z gniazdka.

Nie nalezy pozostawia¢ przewodu

zasilajacego swobodnie zwisajacego

bez nadzoru.

- Za szkody wynikle z nieprawidtowego
uzywania sprzetu lub uzytkowania
niezgodnego z instrukcjg obstugi wine
ponosi wytacznie uzytkownik.

Przed pierwszym uzyciem
Przed plerwszym uzyciem urzadzenia
nalezy wyczysci¢ wszystkie jego
elementy zgodnie z instrukcjami w
rozdziale pt. Czyszczenie i konserwacja.

Przygotowanle sktadnikow
Aby zrobi€ wiasny jogurt potrzebna
jest odpowiednia ilo$¢ mleka i —w celu
zainicjowania procesu fermentacji —
$wiezego jogurtu naturalnego (ktory
nie byt poddawany obrobce ciepinej
i jest bez cukru, owocow czy soku
owocowego).

- Zamiast $wiezego jogurtu mozna uzy¢
suchej kultury bakterii.

- Zasadniczo mozna uzy¢ kazdego
typu mleka krowiego. Najlepszy
rezultat otrzymamy stosujac mleko
sterylizowane lub U.H.T. Korzystajac z
innego typu mleka, najpierw nalezy je na
krétko rozgrzac do temperatury 90 °C.



Nastepnie pozostawi¢ mleko do
ostygniecia do temperatury ok. 40 °C.
Wyzsza temperatura moze zabi¢
kultury bakterii jogurtowych.
Weganiski jogurt mozna zrobi¢ z mleka
sojowego albo kokosowego. Mleko
owsiane i migdatowe nie nadaje sie na
jogurt.

Porada
- Jogurt z mleka roslinnego ma
bardziej kremowa konsystencje i jest
mniej staty. W razie potrzeby mozna
dodac skrobi (1-2 tyzki stofowe na 1
litr mleka). Najpierw rozrobi¢ skrobie
w mniejszej ilosci mleka. Poczekac
az pozostata cze$¢ mleka osiggnie
punkt wrzenia, wiac rozrobiong
skrobig i zostawi¢ na wolnym ogniu
na okoto 2 minuty, aby usunaé
maczny posmak. Nastepnie zostawi¢
mleko do ostygniecia do temperatury
40 °C.
llo$¢ skrobi mozna dostosowac do
wiasnych preferencji smakowych.

Przygotowanle szklanych stoikow
Stoiki powinny by¢ czyste i suche.
Na kazdy stoik potrzeba 1 lub 2 tyzeczek
naturalnego jogurtu.
Uzywajac kultury bakterii w proszku,
nalezy postepowac wedtug instrukcji
producenta.
Kazdy stoik ma pojemno$¢ okoto
150 ml.
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Porada:

Mleko oraz poczatkowa kultura
bakterii z jogurtu lub proszku powinny
mie¢ te sama temperature. Zaleca sie
temperature pokojowa.

- W razie potrzeby podgrza¢ na chwile

mleko do 90 °C, po czym odstawi¢, by

ostygto do ponizej 40 °C.

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale

doktadnie.

Podzieli¢ mieszanke rowno na wszystkie
stoiki.

- Zatozy¢ pokrywki stoikow i szczelnie je

przykrecic.

Czas przygotowywania:

Podgrzewanie mleka (37- 40 °C) :5-6 h
Mieko w temperaturze pokojowej : 8-9 h

- W przypadku jogurtu z mleka ro$linnego

czas przygotowywania przedtuza sie o 2
godziny.

Obsluga

Ustawi¢ jogurtownice w pokojowej
temperaturze.

Natozy¢ pokrywki na stoiki i ustawi¢
stoiki w jogurtownicy. Przykry¢

jogurtownice pokrywka.

Podtacz przewdd zasilajacy i wiacz
jogurtownice przetacznikiem. Swiatetko
na wtaczniku zapali sie.

Po wiaczeniu zostawi¢ jogurtownice,
aby mogta pracowac bez zaktdcen, az
utworzy sie jogurt. Nie naraza¢ na
przeciagi, wstrzasy ani nie ruszac¢
urzadzenia.
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Po uptynieciu wymaganego czasu
obrébki jogurt bedzie gotowy.

- Wylaczy¢ urzadzenie.

- Wyja¢ wtyczke z kontaktu.

- Wstawi¢ ciepte stoiki do lodowki i
zostawi¢ jogurt na kilka godzin, aby
zgestniat.

Chcac przygotowac jogurt owocowy,
przed wtozeniem stoikéw do loddwki
nalezy doda¢ do cieptego jogurtu
owoce.

Po przygotowaniu pierwszej partii
jogurtu mozna odfozy¢ cze$¢ na
przygotowanie nastepnej partii.

- Wskazéwka: Po kilku cyklach jogurt
moze nie osigga¢ odpowiedniej
gestosci — wéwczas nalezy ponownie
uzy¢ $wiezego jogurtu naturalnego lub
$wiezego jogurtu w proszku.

Czyszczenle i konserwacja
Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze poczekac az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

- Aby nie dopusci¢ do porazenia pradem,
nie czysci¢ podstawy urzadzenia
cieczami ani nie zanurzac jej.
Podstawe urzadzenia i gtdwna pokrywe
nalezy jedynie przetrze¢ czysta, suchg
lub lekko wilgotng, Sciereczka,

Szklane stoiki i pokrywke mozna my¢
w cieptej wodzie z ptynem albo w
zmywarce.

Przepisy

Wskazowka: Przygotowujac jogurt, nalezy
stosowac sie do porad i instrukcji powyzej.
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Jogurt naturalny
900 ml mleka 3,5 %
140 g naturalnego jogurtu 3,8%

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale
doktadnie.

Podzielic mieszanke rowno na wszystkie
stoiki.

- Zalozy¢ pokrywki stoikéw i szczelnie je

przykrecic.
Umiesci¢ stoiki w urzadzeniu i zatozy¢
gtéwng pokrywe.

-+ Wiaczy¢ urzadzenie.

Po przyrzadzeniu jogurtu wstawic stoiki
do lodéwki i zostawi€ je na jaki$ czas,
aby jogurt stezat.

Jogurt grecki

800 ml mleka 3,5 %

100 ml $mietany 30 %

140 g naturalnego jogurtu 3,8 albo jogurt
grecki 10 %

Umiesci¢ sktadniki w odpowiednim
naczyniu i wymieszac je delikatnie ale
doktadnie.

Podgrza¢ mieszanke do temperatury

37 °C, ktorej nie nalezy przekraczac.
Podzielic mieszanke rowno na wszystkie
stoiki.

- Zalozy¢ pokrywki stoikéw i szczelnie je

przykrecic.
Umiesci¢ stoiki w urzadzeniu i zatozy¢
gtéwng pokrywe.

-+ Wiaczy¢ urzadzenie.

Po przyrzadzeniu jogurtu wstawic stoiki
do lodéwki i zostawi€ je na jaki$ czas,
aby jogurt stezat.



SEVERIN

- Aby uzyska¢ typowy jogurt grecki,
mozna odsaczy¢ serwatke. Wytozy¢
cedzak bawetniang tkaning, wla¢
przygotowany jogurt na tkaning i
pozostawi¢ do odcedzenia w lodéwce
na kilka godzin (w zaleznosci od
zadanej konsystencji).

Utylizacja

Urzadzenia oznaczone
E powyzszym symbolem nalezy

utylizowa¢ osobno, a nie wraz ze
. 7wyklymi odpadkami z
gospodarstwa domowego. Urzadzenia
takie zawierajg bowiem cenne materiaty,
ktére mozna poddac recyklingowi.
Odpowiednia utylizacja takich urzadzen
pomaga w ochronie $rodowiska i zdrowia
cztowieka. Szczegdtowych informacji na
ten temat udzielajg lokalne wtadze lub
sklepy prowadzace sprzedaz detaliczna.
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MNapaokeuaaTAg yiaoupTioU

0Bnyieg xpnong

MpIv XpNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUN,
di1aBaoTe TPOTEKTIKA TIG akOAouBeg
odnyieg xpiang kai QUAGETe To TTapoV
eyxelpidio yia peMovrikA xpAon. H
OUOKEUR TTPETTEI Va XpNOIWoTIOIETal aTTO
GTopa TTOU YVwpifouv UTEG TIG 0BNYiEg.

Zivdeon pe TNV Tapoxi NAEKTPIKOU
pedparog

H ouokeun auth Tpémel va guvdéeTal
u6vo pe yelwpévn Tpida, eykareoTnuévn
oUQWVA e TIG I0XU0UTES DIOTACEIS.
BeBaiwoeite 611 n TAGN TOU NAEKTPIKOU
PEUUATOG TTOU XPNCIUOTIOIEITE TUMBADICE!
UE QUTH TTOU avaypaPETal 0T GUOKEUN.
To TTpoidv auTO GUPLOPQWVETAI E OAEG TIG
10%0ouoeg 0dnyieg TG EE oxeTIKG pe TV
avaypagr aToIxEiwy.

Ta pépn TG GUOKEUNG

1. Kamaki ouoKeung

2. TotApia (7 Tepdyia)

3. AIoKOTITNG AciToupyiag pe EVOEIKTIKA
Auyvia

4. Tvakida KataokeuaaoTh (KaTw
TIAEUPA OUCKEUNG)

5. Bdon ouokeuig

6.  HAekTpikd kaAwdio pe QIg
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Inpavrikoi Kavoveg ag@aAeiag

+ Tava amogeUyeTe
KIVOUVOUG, Kall val
OUHMOPQWVEDTE LE TIG
amaIToeIg aopaieiag,

0l ETMIOKEVEG OE QUTH TNV
NAEKTPIKT) GUOKEUN 1 OTO
NAEKTPIKG KaAWdIO TG
TpEmel va dIE¢ayovTal amod
MV eEutpéTnon TeAatwv
HOG. 2€ TIEPITITWAN TTOU
araitnBei emokeun,
ETMIKOIVWVACTE e TO TAKA
eCUTINPETNONG TTEAATWOV
AEQWVIKWG 1 uéow email
(BA. EexwpioT drAwaon
gyyunong).

- Mpiv kaBapioete T
ouokeun, Pepaiweite O
gival amoouvdedeEvn amod
T0 NAEKTPIKO pEUUa Kal OTI
Exel YuyBei evieAwg.

- Mo va amogeuyBei o
Kivduvog nAektpotrAngiac,
unv kaBapicete ™ povada

BGong e uypa Kal unv Tn



Bubidete o€ uypa.

+ Merd amd kabe kukho

XpAong, TRETE va

KaBapideTe oxoAaOTIKA

Ta yudAiva Balakia Kai

Ta KOTTAKIQ g (E0TO

OQTTOUVOVEPO [ OTO

TAUVTAPIO TIATWV.

» MPOEIAOIMOIHZH!H

KOKr Xpfion pmmopei va

TTPoKaAETEl copapd

TIPOCWTTIKO TPAUUATITUO.

- NMPOZOXH! H guokeun

Beppaiverar kara

dIAPKEI TNG AeIToupyiag

Kal Ba rapapével (eoTr yia

KATT010 XpOVOo WETETEITA

* H ouokeur auth

TTPOOPICETal YIa OIKIOKN

Xpnon A mapopoleg

XPAOEIC, OTTWG yIa

TTOPAdEIyuQ:

- 0¢€ KOUCiVeg ETaIPEIY,
o€ ypageia kal GAa
epyaoiakd mepIBarovra,

- O¢€ YEWPYIKES ETAIPEIEC,

SEVERIN

- a6 TeAdTEC OF
gevodoyeia, mavdoyeia
KTA. KQIl TIAPOLOIEG
EYKATAOTATEIC,

- O {EVWVES TTOU
oeppipouv TpwIvo.

* H ouokeur autn pmopei

va xpnaiyotoinBei amo
Taidid (TouhdyioTov 3
ETWV) Kal a6 Aropa

HE PEIWMEVES QUOIKEC,
aioBntApIEC ) diavonTikéS
IKQVOTNTEG 1) XWPIg

TIEIpa KAl YVWOEIG, e

v mpoUmoBean 6T
EMTNPOUVTAI f} TOUG EXOUV
d0B¢i 0dnyieC OXETIKA e
N XpAon TG GUOKEURg
Kol karavooUv TTARPWS
0MOUG TOUG EUTTAEKOPEVOUS
Kivduvoug Kal TpOQUAACEIC
ylo TV acQaAeia.

+ Ta maudia dev Tpémel va

EMITPETIETAN VA TIAICOUV LE
N OUOKEUN.

« Aev TpéTEl va emTpETIETAN
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010 TTQIdIA va EKTEAOUV
OTTOIANTTOTE EQYATia
kaBapiopou 1 ouvtipnang
OTn OUOKEUN €KTOC £Qv
EMTNPEOUVTAI Kal Eival
TOUNayI0TOV 8 €TWV.

- Kpatote mavra n

OUOKEUN Kal TO NAEKTPIKO
KaAWdIO TG MaKPIA aTTo

TaI0IA KATW TWV 3 ETWV.
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Npoooxn: Ta maudid mpémel va
TIAPAPEVOUV POKPIA aTT6 T UAIKG
OUOKEUATiag, ETTEIdN ival SuvnTIKWG
emikivduva, T.X. Kivduvog ao@ugiag.
Kabe @opdi ToU XpNnOIHOTIOIEITE TN
ouokeur, Ba TTPETTE! va EAEyXETE
TIPOCEKTIKA TV KUpIa Wovada, T0
NAEKTPIKG KaAwdI0, kaBwG kal KaBe
€¢ApTNUa yia Tux6v eAatTpara. Av n
ouokeun, yio Tapddelyua, Exel TEOEI
o€ okAnpn em@aveia r éxel aoknoei
utiepBoAik} duvan yia 1o TpaBnyua
TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou dev Ba Tpéel
va xpnaipotoinBei {avd, akoun ki av
N {nu1é dev paivetal 6TI uTTOPE Vol
TIpOKaAETE! TIpOBAAUATA OTNV A0QaAr
AeIToupyia NG CUGKEURG.

Kard t Aeitoupyia, n ouckeun Ba
TIpETEI va BPioKeTal TOTTOBETNWEVN OE
€miTedn, avtioNabnTikn em@aveia TTou
Oev Ba kataaTpagei amd Aekédeg.

Mnv a@rveTe Tn povada i 10 NAEKTPIKO
KOAWBIO v EPXETAI OE ETTAPH HE
Beppég EMIPAVEIEG ) WE EOTIEG/TTNYES

BeppoTTag.

- Byéadgere mévrote TO KOAWSI0 OO TNV
mpila
- g mepimTwon BAGRNG,

- peTa T Xphon,

- TIPIV KOBAPIOETE TN OUGKEUN.
Mnv Tpapdre oté To KaAwdio dtav
BéAeTe va ByaAeTe TN guokeun amo
TV TPICa. Mnv agriveTe 10 NAEKTPIKG
KaAwdIo va kpépetal eAelBepo.

- Aev pépoupe Kapia eubivn yia {nuiég
Trou TrpokaAolvTal Adyw AavBaopévng
xenong i emeidr dev €xouv TnpnBei ol
Trapodaeg odnyieg.

rlpIV Q1o TNV TPWTN XPRoN
MpIv XpnoILOTIOINGETE TN GUOKEUN YIa
TIPWTN POPA, TPETEI va kabapioeTe
o6Aa Ta egaptApaTa 6Twg TeplypdgeTal
oTnv Trapdypago «Kabapiopogs kai
@povriday.

I'IposTomuolu TWV UAIKWV
I va TapaoKEUAaETE yiaoupT Ba
XPEIOoTeiTe TNV kaBopigpévn ToadTNTa
YAAQKTOG Kall, YIa va SEKIVATETE T
dladikaaia {Uuwong, YUAIKG PPETKO
yIaoUpTI (Ox1 ETTECEPYATUEVO [E
BeppoTnTa KaI XWPig axapn, epouTta f
XUHO @poUTwv).
Mmopei va xpnaipotoinBei {npr
KaAAIEpyela avTi yia @pETKO yIaoUpTI.
levikd, utmopei va xpnaoiyotoinBei
otolodrToTe €i6og ayeAadivol
yahakTog. To amoaTeIpwévo
y&ha i 1o yéAa pakpdg S1apkeiag
divouv Ta kaAUTEPQ amoTeEAéTpaTa.
Omolodnote Ao €i60G YaAaKTOG
mpémel va Beppavei atoug 90 °C



yia gUvTOopn Xpovikn Trepiodo TpIv
amoé ) xpnon. Metd, apriaTe 1o yaAa
va yuyBei aToug 40 °C mepitou. O
uynAoTEPES BEpOKPOTiEG PTTOPET
VO KATOOTPEWOUV TIG KOAAIEPYEIEG
ylaoupTiou.

Mmopeite va @TIGEETE yio0UPTI Brykav
amé yaha ooyiag 1 kapudag. To yaha
Bpwung kai apuydaAou Bev gival
kardMnAa.

Y1'ro6s|§r|
To yi000pTI TTOU TTAPACKEUALETal
amoé GuUTIKG YaAa eival TepIoadTEPO
KPEMWAES Kal AiyoTEPO OTEPED. EAV
€mIBUpEiTE, GUVIGTATAI N TIPOGBAKN
Guuhou (1-2 kouTaAigG TG gouTIag
ava 1 Nitpo yaAaktog). Avapeitre
T0 GUUAO O€ pIa WIKPH TTOaGTNTA
yaAakTog. AQroTE T0 UTTOAOITTO
y@Aa va e1d0el 10 onueio Bpacuou,
pi€re T0 GuuAo kal agrAaTe TO va
olyoBpdaael ae xaunAr BepudtnTa yia
Tiepitrou 2 Aemrtd. Auté Ba BonBroel
WaTe va amogeuydei ommoIadnoTe
yeuon «aAeupouy. Karomiv, agnoTe
10 y@Aa va kpuwael Katw amd 40 °C.
MTopeite va xpnaigoToInaeTe
dIaQOPETIKEG TTOTTNTEG GUUAOU,
avaloya pe n yelon TTou eMBULEITE.

SEVERIN

I'Ipos'romuclu Twv yudAivwv Badakiwv

BeBaiwBeite 611 Ta yudAiva Balakia
eival kaBapd kal aTeyvd.

- Amaimouvtal 1 éwg 2 koutaAdkia Tou

yAukoU amé @uaiké yiaolpTi ava
yudAivo Bagaxi.

‘Otav xpnaoiuotoleite akdvn yiaoupTiol,
aKoAouBAaTE TIG 0dnyieg Tou
KOTAOKEUAOTA.

Kabe yuahivo Bagaki £xel xwpnTikéTnta
mepitou 150 ml.

- Ymodegn:

To yaha kai n KaAAigpyeia ekkivnong
amé yiaoUpTI ) gKOVN TIPETTEI VAl
Bpiokovral atnv idia Bepuokpaacia.
TuvioTaral n Beppokpacia dwyariou.

Edav amaiteital, Beppavete Aiyo 1o yaAa
péxpr 90 °C kal yeté agnoTe 10 va
KPUWOEI PéXP! Katw amod 40 °C.

- TomoBeTAOTE T0 GUCTATIKA OF€ éval

KaT@AANAO TTOA Kall avapeicte T
TiepIexOpEVO aTraAd aAAd KaAd.

-+ XwpioTe TO Yeiypa o€ ioeg TOo6TNTES

péoa ata yuahiva Badxia.

- TomoBeTAOTE Ta KATTAKIA KAl BISWATE Ta

aQIXTA.

Xpovog TIPOETOIHOTIAG:

ZeaT6 yaha (37- 40 °C):

5-6 wpeg

ha o€ Beppokpaaia dwyariou:

8-9 wpeg

la yiaoUpTI TIOU TTAPACKEUAZeTal aTTd
QUTIKO YaAQ, 0 Xpdvog emeGepyaaiag
QUEAVETQI KOTA TTEPITTOU 2 WPEG.
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ZTOTE TOV TTAPACKEUATTH) yIaoupTIoU
o€ £va DWUATIO PE KAVOVIKN
Bepuokpaaia dwyariou.

- ToTT0BETATTE TO TIPOETOIUACEVD

yuaAiva Baddkia oo ptoA Béppavang
Kol KAAUYTE TOV TTOPACKEUOOTA
YIaoupTIOU LE TO KUPIO KATTAKI.
ZuvdEaTe To Kahwdio Tpogodoaiag Kal
EVEPYOTIOINCTE TN CUCKEUN TTOPACKEUNG
ylaoupTiou pe Tov dlakémm. H
evOeIKTIKA Augvia avaper.

O mapackeuaaTAg yiaoupTioU TTPETE!
VO TTapapeivel avevoxAnTog péxpr va
eival €T0140 T yiaoUpTI. ATroQUYETE Ta
peupaTa aépa, TOUG KPaSaapoUg Kal
™V Kivnon.

- To yiaoUpTi Ba ival £To1po POAIG

mapéABel o amaitoUpevog Xpovog
emegepyaaiag.

- ATIEVEPYOTIOIRGTE TN OUCKEUN).

BydArte 10 @Ig TOU NAekTPIKOU KaAwdiou
amo TV Tpica.

MeTagépete Ta Beppd faldkia oTo
Yuyeio kal a@AaTe 10 yI000pTI va
avamTuyBei mepaitépw yia Aiveg wpeg.

+ Av emMIBUEITE VO TTOPAOKEUATETE

yiaoUpT PoUTWY, TTPOCBEDTE Ta
@pouTa aTo {EaTO YIaoUPTI TIPIV
peTa@épete Ta Balakia aTo Wuyeio yia
va YuyBei.
+ MbAig TapackeudoeTe TNV TIPWTN
TrapTida yiaouptiol, QUAGETE TV
QTTaITOUYEV TTOOOTNTA YI00UPTIOU YO
TNV £MOPEVN TTAPTIOA TG,
ZxoAio: Meta amo apkeTols KUKAOUG,
TO YIQOUPTI UTTOPET Val Yivel VEPOUAD, Kal
eival T0Te n OTIYUNA va apyioeTe {ava
Oladikaaia e PPETKO GUTIKS YIaoUPTI

1 PPECKO YI00UPTI OE HOPPF) TKOVNG.

Ka(-)uplopog Kol @povTida
®povrilete va Byadete mavia 10
nAekTpIKG KaAwdio ammd Ty mpida Kai
VO OQAVETE TN GUOKEUN VO KPUWVEI
ETTAPKWG TTPIV TOV KaBapiopo.
l'a va amogeuxBei o Kivduvog
nAektpomAngiag, unv kaBapidete T
povada Baong pe uypd Kal pnv
BuBicete o€ uypa.
Na xpnoipotoleite pévo éva kabapod,
oTeyvo 1 EAa@pwg vwTTd Travi yia va
OKouTTigETE T povada Baacng Kai 10
KUpI0 KaTTéKI.
Mmopeite va kaBapioete Ta yudAiva
Bagaxkia kai To KUpIo KaTaKI e {EaTO
OOTIOUVOVEPO 1} 0TO TTAUVTAPIO TATWV.

ZuvTayég

Inueiwon: Otav etopadete yiaolpTi,
TNPAOTE TIG UTTOBEIEEIS Kl 0dnyieg Twv
TTPONYOUHEVWY KEQOATiWY.

®uaoiké yiaolpTis
900 ml yaAa 3,5 %
140 yp. puaiko yiaoupti 3,8 %

TomobetiaTe Ta UAIKA O€ éva katAAnAo
MTTOA KalIl QVOLEIETE TO TTEPIEKOUEVO
ammaAd aAAd kaAd.

+ XwpioTe T0 Peiypa a€ ioeg TOOOTNTEG
péoa ata yudAiva Baldkia.
TomobBemiaTe Ta kammdkia kal BIdWOTE T
oQIxTa.

TomobemaTe Ta yudAiva Balakia péoa
O7TN GUCKEUN Kall TOTTOBETATTE T0 KUPIO
KaTTaKI.

EvepyotroiaTe T GUOKEUN.



Meté v emeepyaaia, peTapépeTe
10 Baldkia aTo Yuyeio Kal aQARaTE T0
yiaoUpTI va avartuyBei yia Aiyo akopn.

EAAnvIKoU TGTTOU YI000PTI

800 ml yaAa 3,5 %

100 ml kpépa yahaktog 30 %

140 yp. euaiko yiaoUpi 3,8 fi eMnvikold
TUTIO0U YI000pPTI 10 %

TomobBetAaTe Ta UAIKA O€ éva kaTaAAnAo
UTTOA Kal aVOpEIETE TO TTEPIEXOEVO
amaAd aAAG kaAd.

Oeppavere 10 peiypa atoug 37 °C, ala
pnv &emepaaete aut T Beppokpaaia.
XwpiaTe T0 Peiypa o€ ioeg TOOATNTEG
péoa ata yudAiva Baldkia.
TomoBetaTe Ta Kamdakia kal BIBWaTE T
oQIxTa.

TomobemiaTe Ta yudAiva Baldkia péoa
07N GUCKEUN Kall TOTTOBETAOTE T0 KUPIO
KOTTaKI.

EvepyotmoifoTe T GUOKEUN.

Meté v emeCepyaaia, peTagépete

10 Baddkia aTo Wuyeio kal agraTe 10
yIaoUpTI va avarTuyBei yia Aiyo akopn.
Ta pia Tummikr amoéAauan Tou
y1aoupTIoU «eAANVIKOU TUTTOU®, UTTOpEiTE
va oTpayyioeTe Tov 0pd YAAAKTOG.
TomobBetAaTe éva BapBakepd Tavi péoa
ae éva KataAAnAo coupwrpl, pigte T0
16n emegepyaapévo yiaopTi Y€oa aTo
Travi Kal aQAOTE TO VO OTPayYioel OTo
Wuyeio yia Aiyeg wpeg (avahoya pe v
emBupnTA UER).

SEVERIN

Améppiyn

O1 guoKeugg pe autd 1o aUupoAo
E TpETEl va amroppipBolv

EexwpIoTa aTmd Ta OIKIOKA
EE  oTOBANTa, ETTEISH TIEQIEKOUV
ToAUTINa UAIKG TTOU pTTopoUV va
avakukAw6oulv. H owoTn 16Beon
TpoaTaTeUEl TO TEPIBGAAOV Kal TV
avBpwivn uyeia. Oa Bpeite TAnpoopieg
Y10 TO OUYKEKPIUEVO BEPQ TTO TNV TOTTIKA
oag apuddia apyr 1y éutropo AavikAg.
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SEVERIN Elektrogeréate GmbH
Réhre 27

D-59846 Sundern

Tel +49 2933 982-0

Fax +49 2933 982-1333
information@severin.com
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