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INSTRUKCJA OBSLUGI
JOGURTOWNICA Z TERMOSTATEM

Urzadzenie wielofunkcyjne, ktore sprosta oczekiwaniom wszystkich, ktorzy chcg swoje domowe menu wzbogacic przede wszystkim
0 pyszne i zdrowe jogurty, ale takze o serki czy kefir. Idealnie nadaje sie do robienia zaréwno zwyktego jogurtu, jak i gestego jogurtu
typu greckiego. Zwolennikom kuchni wegetarianiskiej pozwoli przygotowac jogurt z mleka sojowego.

Jogurtownica wyposazona zostata w timer pozwalajgcy na zaprogramowanie czasu pracy oraz precyzyjne ustawienie temperatury
dojrzewania jogurtu, dzieki czemu zapewnia $wietng kontrole procesu tworzenia ulubionych pysznosci i moze z tatwoscig sprostac
indywidualnym preferencjom.

Zestaw zawiera

. Pokrywa

. Pokrywki stoikow

. Stoiki - w zestawie 7 x 180 ml
. Przewdd zasilajgcy

. Pojemnik

. Obudowa

. Panel sterujgcy

. Podstawa

CO~NO UL A WNPEF

— 0 Wymiary urzadzenia: 27,5 x 24 x 15 cm

Panel sterowania:
Wyswietlacz
Temp Time
—5 o—|

‘ Lampka funkcji ,Temp” Lampka funkcji , Time” ‘

Plzrﬁzzlt?gn\fyyboru funkgji —@ ‘ Przycisk ,Start/Cancel” ‘
‘ Przycisk regulacji ,+” ,—" ‘ _@ GR

Schemat pogladowy

Prosimy o dokfadne zapoznanie sie z niniejszg instrukcjg przed uzyciem urzadzenia i o zachowanie jej do wgladu
na przysztosc.

Do przygotowania jogurtu wykorzystuj jednoczesnie 6 stoikdw umieszczajgc je przy rancie urzadzenia. Nie umieszczaj
stoikéw na srodku jogurtownicy. Znajduje sie tam grzatka co moze spowodowacé przegrzanie sie jogurtu

SPOSOB UZYTKOWANIA

Dokfadne zapoznanie sie z ponizszymi zaleceniami umozliwi wtasciwe korzystanie z urzadzenia i pozwoli cieszy¢
sie jego bezawaryjnym dziataniem przez dtugi czas.



Przed pierwszym uzyciem sprawdz zawarto$é opakowania i upewnij
sie, ze posiadasz wszystkie czesci zestawu.

Obstuga:

1. Podigcz urzadzenie do gniazdka sieciowego.
2. Nacisnij przycisk ,Function”, aby wybra¢ funkcje: ,Temp”
temperatury lub ,Time” czasu.

Pod wybrang funkcjg zaswieci sie lampka.

Time

Aby ustawi¢ temperature roboczg urzgdzenia nacisnij przycisk ,+” lub ,-”.

Time

Zakres ustawien temperatury wynosi od 20°C do 60°C. Nastepnie
nacisnij przycisk ,Start /Cancel’, aby zatwierdzi¢ ustawienie
temperatury.

Temp Time
)

./ O
&< -
Po nacisnieciu ,Start/Cancel” funkcja zmieni sie na ,Time”, czyli —

ustawienie czasu. Nacisnij przycisk ,+” lub ,-*, by ustawi¢ czas pracy. e
Zakres ustawienia czasu wynosi od 1h do 48h. Po ustawionym @ @

czasie nacisnij przycisk ,Start/Cancel”’, lampka funkcji ,Time”
zaswieci sie na czerwono, a urzadzenie zacznie dziatac.

3. Gdy uptynie ustawiony czas, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
Woéwczas odtgcz przewdd urzgdzenia od gniazdka. Gotowy jogurt widéz do lodowki.
4. Jesli podczas pracy urzgdzenia chcesz anulowac jego prace, przycisnij diuzej przycisk ,Start/Cancel’.

Porady:
m Po 8 godzinach uzyskasz bardzo tagodny jogurt, a po 10 godzinach typowy jogurt naturalny.

m Czas dojrzewania wplywa na konsystencje i smak jogurtu. Im dtuzszy czas, tym wytrawniejszy jogurt
i intensywniejszy smak.
m  Gotowy jogurt nalezy spozy¢ w ciggu 3 - 5 dni.

m Aby wzbogaci¢ smak gotowego jogurtu czy urozmaici¢ menu, mozna doda¢ do niego sok, miéd, owoce
lub bakalie.

Przygotowanie jogurtu

Jogurt to mleko przefermentowane przez bakterie jogurtowe. Bakterie te mnozg sie w cieptym mleku, az po pewnym
czasie zmieniajg je w jogurt. To znacznie wzbogaca mleko w wysokiej jakosci biatka. Jogurt zawiera mikroelementy
oraz przyjazng mikroflore bakteryjng. Domowy jogurt pozbawiony jest zbednych dodatkéw popularnie
wykorzystywanych w jogurtach smakowych (substancji zageszczajgcych, sztucznych barwnikéw, aromatéw, cukrow).

Do sporzgdzenia smacznego, domowego jogurtu potrzebujesz:
e 1250 ml mleka swiezego "od krowy" lub niskopasteryzowanego (chudego lub odttuszczonego), jogurtownica
umozliwia przygotowanie 7 porcji jogurtu (1 porcja = 180 ml).
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o liofilizowane kultury bakteryjne do jogurtu,
e opcjonalnie: orzechy, owoce, dzem, rodzynki.
1. Ostroznie umyj stoiki na jogurt cieptg wodg wraz z pokrywkami. Same stoiki po umyciu sparzyé. Cato$¢
wysuszyé€.

2. Odmierz potrzebng ilos¢ mleka 1250 ml. Jesli uzywasz mleka $wiezego niepasteryzowanego, spasteryzuj
je wezesniej. W tym celu wlej je do garnka i podgrzej caty czas mieszajgc do 65°C utrzymuj tg temperature
przez 30 minut, nastepnie szybko schiodz mleko do 40-45°C. W przypadku kiedy uzywasz mleka
sklepowego niskopasteryzowanego, podgrzej je w garnku do temperatury 40-45°C.

3. Bakterie rozpus¢ osobno w niewielkiej ilosci podgrzanego mleka (ok. 50 ml), kiedy catkowicie
sie rozpuszczg wlej do przygotowanego mleka.

4. Po zaszczepieniu mleka bakteriami jgurtowymi pozostaw je jeszcze na 30 minut, co jaki$ czas mieszajac.
Po tym czasie mleko przelej do przygotowanych wczes$niej stoiczkdw.

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

6. Ustaw czas wstepnie na 8h i temperature (45-47°C) pracy urzadzenia. Temperature dobierz do przepisu
albo do zalecen podanych na opakowaniu wykorzystywanych kultur jogurtowych. Czas fermentacji wynosi
okoto 8-12 godzin. Po 8 godzinach zobacz czy konsystencja i smak jogurt Ci odpowiada, jesli
nie to pozostaw dalej w jogurtownicy zwiekszajgc czas.

Uwaga: Na czas fermentacji bedzie miata wptyw temperatura otoczenia i temperatura surowcow. Potrzebuje ona zatem
wiecej czasu w niskiej temperaturze otoczenia ale nie moze trwa¢ dtuzej niz 14 godzin.

Ewentualne problemy i ich rozwigzywanie
Po uptywie 8 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

m Wydluz proces maksymalnie do 14 godzin, kontrolujgc regularnie konsystencje jogurtu do pozadane;.
Po uptywie 14 godzin jogurt jest nadal zbyt ptynny.

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

m Uzyte kultury mogty by¢é nieaktywne lub nieodpowiednie. Sprawdz, czy stosujesz wiasciwe kultury
0 odpowiedniej jakosci.

m Mleko mogto by¢ nieodpowiednie — zawarte w nim srodki konserwujace lub jego nieprawidtowa pasteryzacija
mogty zahamowac¢ lub uniemozliwi¢ rozwdj kultur jogurtowych.

Jogurt jest zbyt grudkowaty.

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

Na powierzchni jogurtu widac¢ czerwone plamki.

m Moze by¢ to oznaka, ze do mleka dostaty sie wczesniej zarodniki plesni. Jogurt nie nadaje sie do spozycia
i nalezy go wyrzucié. Przed nastepnym uzyciem bardzo dokfadnie umyj stoiki na jogurt i pokrywki. Stoiki przelej
wrzgtkiem. Zarodniki ple$ni mogg przez dtugi czas unosic¢ sie w powietrzu, zanieczyszcza¢ mleko i uczynic¢
je niezdatnym do wyrobu jogurtu, dlatego zadbaj o jak najlepszg czystos¢ sprzetu i nie zostawiaj otwartego
mleka przed dodaniem kultur.

Czyszczenie i przechowywanie

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

= Wskazane jest uzywanie tagodnych $rodkéw czyszczgcych oraz delikatnych akcesoridw, chronigcych
korpus urzgdzenia i elementy z tworzywa przed zarysowaniem.

= Sloiki my¢ wrzatkiem (nie gotowaé dtuzej niz 1 minute). Pokrywki do stoikdw my¢ cieptg wodg. Pojemnik
Z obudowg i panelem przeciera¢ wilgotnym materiatem i wysuszy¢, nie zanurza¢ w wodzie!

= Zabrania sie wyjmowania lub wkfadania wtyczki mokrymi rekoma.
» Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczysci¢ wilgotna Scierka i pozostawi¢ do wyschniecia.
» Elementy zestawu muszg pozostawac przez caty czas czyste, poniewaz stykajg sie z zywnoscia.

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

ZASADY BEZPIECZENSTWA

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



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

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

e Urzadzenie powinno by¢ zabezpieczone przed dostepem zwierzgt domowych.

e W czasie, kiedy urzadzenie jest w trybie pracy, nie nalezy go przenosic.

e Urzadzenia nie wolno samodzielnie naprawia¢ ani modyfikowac.

e Nie pozostawia¢ dziatajgcego urzadzenia bez nadzoru.

e Upewnij sie, ze napiecie znamionowe jest takie samo jak napiecie, ktérego uzywasz.
e Zabronione jest uzywanie tego urzgdzenia w poblizu przedmiotéw tatwopalnych.

e Nie uzywaj produktu w niestabilnym lub wilgotnym miejscu lub w poblizu innego zrédta ciepta.

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

Dane techniczne:

Napiecie znamionowe 230 V~ 50 Hz

Moc znamionowa 20W

Pojemnos¢é 7 stoikéw o tgcznej pojemnosci 1,26 L (180ml kazdy)
Klasa ochronosci Il

Wymiary urzadzenia

Szerokosé 27,5 cm LAA EEIIJ e’

PAP

Wysokos¢ 15 cm

Przed utylizacjg produktu obowigzkowo zdemontuj urzgdzenia elektryczne i stosuj sie do zasad postepowania ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i elektronicznym: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L.0019

Kazde gospodarstwo jest uzytkownikiem sprzetu elektrycznego i elektronicznego, a co za tym idzie potencjalnym
wytworcg niebezpiecznego dla ludzi i sSrodowiska odpadu, z tytutu obecnosci w sprzecie niebezpiecznych substanciji,

mieszanin oraz czesci sktadowych. Z drugiej strony zuzyty sprzet to cenne materiat, z ktérego mozemy odzyskac

surowce takie jak miedz, cyna, szkio, zelazo i inne. Symbol przekreslonego kosza na Smieci umieszczamy na
W= sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do surowca takie jak miedz, cyna, szklo, zelazo i inne. Symbol
przekreslonego kosza na $mieci umieszczamy na sprzecie, opakowaniu lub dokumentach do niego dotgczony oznacza,
ze produkt nie wolno wyrzucaé tgcznie z innymi odpadami. Oznakowanie oznacza jednoczesnie, ze sprzet zostat
prowadzony do obrotu po dniu 13 sierpnia 2025 r. Obowigzkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego sprzetu do
wyznaczone punktu zbiérki w celu wiasciwego jego przetworzenia. Informacja o dostepnym systemie zbierania zuzytego
sprzetu elektrycznego mozna znalez¢ w punkcie informacji sklepu oraz urzedzie miasta/gminy. Odpowiednie
postepowanie ze zuzytym sprzetem zapobiega negatywnym konsekwencjom dla srodowiska naturalnego i ludzkiego

zdrowia.

OPERATION MANUAL
YOGHURT MAKER WITH THERMOSTAT

A multifunctional device that will meet the expectations of all those who want to enrich their household menu mainly with delicious
and healthy yoghurt, but also with cottage cheese or kefir. It is perfect for making both standard yoghurt and thick Greek yoghurt.
It will also enable vegetarian cuisine enthusiasts to make yoghurt out of soy milk.

The yoghurt maker has been fitted with a timer that enables programming work time and setting precisely the yoghurt maturation
temperature, thus ensuring excellent control over the process of production of your favourite treats and being capable of meeting
individual preferences easily.



— . Set includes

E—————=>¢@ Ll
2. Jar lids

—=——rx=-0 3. Jars —in set 7 x 180 ml

B 4. Power cord

\}/\;_\‘ - 5. Conte'uner

[/ \ \ ) 9 6. Housing

l 1 ‘1[ l l 7. Contrl panel

o = 8. Base

Device dimensions: 27.5 x 24 x 15 cm

Control panel:

Temp Time

“Temp” function light | ———) (3—— “Time” function light

“Start/Cancel” button

Function select button

@
Function
“" [ “." adjustment button _@

Block diagram

Please familiarise yourself thoroughly with this user manual prior to using the device and keep it for future reference.
In order to prepare the yoghurt, use 6 jars at the same time, placing them at the rim of the device. Do not place
the jars in the middle of the yoghurt maker. A heater is there that might lead to overheating of the yoghurt.

HOW TO USE

Becoming familiar with the recommendations below will enable appropriate use of the device and help enjoy its faultless
functioning for a long time.

Prior to using the device for the first time, check the packaging contents and make sure that you are in possession
of all the elements included in the set.

Operation:

1. Connect the device to a mains socket.
2. Press the “Function” button to select the function desired: “Temp” P Time

(temperature) or “Time”. The lamp under the function selected will ~

— O O
become lit. —
_\\n.r_‘_i?



In order to set the device working temperature, use the “+” and “-” buttons. iJ
Temp | Time

The temperature setting range is from 20°C to 60°C. Next, press the “Start .
/Cancel” button in order to confirm the temperature setting. . g Tme
~— g
S &
o\ 7 e
After pressing “Start/Cancel” the function will change to “Time”, i.e. time '+ e,

setting. Use to “+” and

buttons to set the work time. The time setting range

is from 1h to 48h. After setting the time, press the “Start/Cancel”’ button.
The lamp of the “Time” function will be lit red and the device will start working.

3.

4,
Tips:

Once the time set expires, an alarm will sound. Remove the device power supply cable from the mains socket
then. Put the yoghurt made into a refrigerator.
If you want to stop the device while it is working, press the “Start/Cancel” button for a longer while.

After 8 hours you will obtain a very mild yoghurt, and after 10 hours a typical natural yoghurt.

The maturation time has an impact on the yoghurt consistency and flavour. The long the maturation time,
the sourer the yoghurt is and the more intensive its flavour is.

The finished yoghurt should be eaten within 3 - 5 days.

In order to enrich the flavour of the finished yoghurt or to have more variety in your menu, you can add juice,
honey, fruit, nuts, or dried fruit.

Yoghurt preparation

Yoghurt is basically milk fermented by yoghurt bacteria. These bacteria multiply in warm milk and after some time they
turn it into yoghurt. This process enriches the milk significantly with high quality protein. Yoghurt also contains
microelements and a friendly bacterial microflora. A homemade yoghurt is free of additives that are commonly used
in flavoured yoghurt varieties (thickeners, artificial dyes, aromas, sugar).

In order to make a tasty homemade yoghurt, you need:

1250 ml of fresh “straight from the cow” milk or low-pasteurised milk (lean or skimmed) — the yoghurt maker
enables preparing 7 portions of yoghurt (1 portion = 180 ml).

freeze-dried yoghurt starter cultures,

optionally: nuts, fruits, jam, raisins.

Wash carefully the jars and lids intended for storing the yoghurt with warm water. Scald the jars after washing
them. Dry everything.

Measure the milk amount required - 1250 ml. If you are using fresh non-pasteurised milk, pasteurise
it in advance. In order to do that, pour it into a pot and heat it up to 65°C, stirring it all the time. Maintain this
temperature for about 30 minutes and then cool the milk quickly down to 40-45°C. If you are using low-
pasteurised store-bought milk, heat it in a pot up to the temperature of 40-45°C.

Dissolve the bacteria separately in a small amount of the milk heated (about 50 ml. Once they are completely
dissolved, pour the milk with bacteria back to the rest of the milk heated.

After inoculating the milk with yoghurt bacteria, leave it for 30 more minutes, stirring it once in a while. After that
time pour the milk into the jars prepared earlier.



5. Put the jars inside the yoghurt maker and put on the lid of the device.

6. Set the device work time for 8h initially and its temperature as well (45-47°C). Adjust the temperature
to the recipe or to the recommendations specified on the packaging of the yoghurt cultures used.
The fermentation time is about 8-12 hours. After 8 hours, check whether the consistency and flavour
of the yoghurt are to your liking. If not, leave the yoghurt in the device and increase the time.

Note: The fermentation time will be impacted by the ambient temperature and raw material temperature. Fermentation
takes more time in low ambient temperature, but it must not continue for more than 14 hours.

Potential problems and troubleshooting

The yoghurt is still too liquid after 8 hours.

Extend the process to 14 hours, checking regularly the consistency of the yoghurt until it is as desired.

The yoghurt is still too liquid after 14 hours.

[ ] The milk might have been too hot during mixing with yoghurt cultures. Makes sure that the milk temperature
does not exceed 44°C when adding the bacterial cultures.

[ | The cultures used may have been inactive or inappropriate. Make sure that you are using appropriate cultures
of sufficient quality.

[ The milk might have been inappropriate — the preservatives include in it or its incorrect pasteurisation may have
inhibited or prevented the growth of yoghurt cultures.

The yoghurt is too grainy.
[ | The yoghurt cultures and milk have not been mixed properly. The cultures always have to be mixed well with
warm milk.

There are red spots on the yoghurt surface.

[ | It may be a sign that the milk had been contaminated with mould spores. The yoghurt is unsuitable
for consumption and has to be discarded. Prior to next use, wash the yoghurt jars and lids very thoroughly. Pour boiling
water into the jars. Mould spores may remain suspended in air for a long time, contaminating the milk and making
it unsuitable for yoghurt production. Therefore, it is necessary to care for the best possible cleanness of the equipment
and not leave the milk open prior to adding the cultures.

Cleaning and storage

Proper and regular maintenance will extend the product lifetime. Make sure that the product is stored in good conditions
and used properly.

e It is recommended to use gentle cleaning agents and accessories that protect the device body and plastic
elements against scratching.

e Wash the jars with boiling water (do not boil them for more than 1 minute). Wash the jar lids with warm water.
The container with the housing and the panel should be wiped with moist material and dried. It must
not be immersed in water!

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

e After each use the device should be cleaned with a moist cloth and left to dry.

e The device elements need to remain clean all the time as they come in contact with food.

e The yoghurt maker should be stored in a dry place, beyond the reach of children, and it should be protected against
dust and dirt.

SAFETY PRINCIPLES

e \When operating the yoghurt maker it is necessary to apply safety measures related to safe use of electrical devices.

e It is recommended to place the device in the kitchen, at a location shielded against excess sunlight exposure,
ensuring convenient operation and safety of use.

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

e The device should be secured against access of pet animals.

e When the device is working, it should not be moved.

e The device must not be repaired or modified on one’s own.

8



e Do not leave a working device unattended.

e Make sure that the voltage you use is consistent with the rated voltage.

e It is forbidden to use this device near flammable objects.

e Do not use the product on an unstable or moist place or near another source of heat.

Not adhering to the above recommendation may be hazardous to health. It may also disturb
the functioning of the device and lead to its malfunction.

Technical data

Rated voltage 230 V~ 50 Hz
Nominal power 20W
Total capacity of 7 jars 1.26 L (180 mL each)

Protection class Il

Device dimensions

width 27.5cm LA.) Eg? {”

Height 15cm PAP

Before disposing of the product, it is mandatory to dismantle electrical devices and follow the rules for handling used
electrical and electronic equipment: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Every household is a user of electrical and electronic equipment, and therefore a potential producer of waste that is
hazardous to humans and the environment, due to the presence of hazardous substances, mixtures and
components in the equipment. On the other hand, used equipment is a valuable material from which we can
recover raw materials such as copper, tin, glass, iron and others. We place the crossed-out waste bin symbol

mmm=  onthe equipment, packaging or documents for raw materials such as copper, tin, glass, iron and others. The
crossedout waste bin symbol placed on equipment, packaging or documents attached to it means that the product
must not be disposed of with other waste. The marking also means that the equipment was placed on the market
after August 13, 2025. The user is obliged to transfer the used equipment to a designated collection point for proper
processing. Information about the available system for collecting used electrical equipment can be found at the
store's information point and the city/municipal office. Proper handling of used equipment prevents negative
consequences for the natural environment and human health.

BEDIENUNGSANLEITUNG
JOGHURTBEREITER MIT THERMOSTAT

Ein multifunktionales Gerét fiir diejenigen, die ihr Hausmendi nicht nur mit leckeren und gesunden Joghurts, aber auch mit Quark
oder Kefir bereichern wollen. Eine ideale Ldsung fiir die Zubereitung von sowohl traditionellem Joghurt als auch dickem Joghurt
griechischer Art. Mit diesem Joghurtbereiter k6nnen Liebhaber der vegetarischen Kiiche auch Joghurts aus Sojamilch vorbereiten.

Der Joghurtbereiter ist mit einer Zeituhr ausgestattet, mit der die Arbeitszeit programmiert und die Reifetemperatur des Joghurts
genau eingestellt werden kénnen. Dank dessen garantiert der Joghurtbereiter eine ausgezeichnete Kontrolle (ber den Prozess

der Herstellung der Leckereien und erfiillt die individuellen Bed(irfnisse jedes Nutzers auf einfache Art und Weise.



Set beinhaltet

. Deckel

. Glaserdeckel

. Glaser —im Set 7 x 180 ml
. Netzkabel

. Behalter

. Gehause

. Bedienfeld

. Sockel

O~NO O, WN PR

Abmessungen des Gerits: 27,5 x 24 x 15 cm

Bedienfeld:

Display
Temp Time
Funktionslampe , Temp” O O

Funktionslampe ,Time" |

Auswahltaste , Funktion® . Taste ,Start/Cancel”
‘ Steuertasten ,+" ,—" ‘ @

Dbersickchena

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Benutzung des Gerates sorgfaltig durch und bewahren Sie sie zum spéateren
Nachschlagen auf. Um Joghurt zuzubereiten, verwenden Sie 6 Glaser gleichzeitig und stellen Sie diese an den Rand
des Gerats. Stellen Sie Glaser nicht in die Mitte der Joghurtmaschine. Dort gibt befindet sich ein Heizstab,
der den Joghurt Gberhitzen kann

ANWENDUNG
Das sorgfaltige Lesen der folgenden Hinweise ermdéglicht eine sachgemale Nutzung des Gerates und garantiert einen
langen, stérungsfreien Betrieb.

Uberpriifen Sie vor der ersten Benutzung den Inhalt der Verpackung und stellen

Sie sicher, dass alle Teile des Sets vorhanden sind.
Bedienung: Termp Time

—_— O O
1. Das Gerat an die Steckdose anschlieRen. — -_—3
2. Die Taste ,Function® driicken, um eine Funktion auszuwahlen: ,Temp* :l @
fir die Temperatur oder , Time* fiir die Zeit. Unter der gewahlten Funktion S~

leuchtet die Leuchtdiode auf. @ @

Um die Betriebstemperatur des Gerates einzustellen, die Taste ,+“ oder ,-“
driicken.

Termp Time
O O
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Der Temperatureinstellbereich reicht von 20°C bis zu 60°C. Anschlielend -
die Taste ,Start /Cancel®* dricken, um die Temperatureinstellung Temp | Time
zu bestatigen.

=N T
[ Starty ol
et —

'\0 snctian /l '\CM(
‘ o’ —

o
/ { \
{ —
\ J \ J

Nach dem Dricken der Taste ,Start/Cancel* wechselt die Funktion
auf ,Time*, also auf die Zeiteinstellung. Die Taste ,+“ oder ,-“ driicken,
um die Arbeitszeit einzustellen. Der Einstellbereich fiir die Zeit reicht von 1 Stunde bis zu 48 Stunden. Nach der
Zeiteinstellung die Taste ,Start/Cancel” driicken, die Funktionslampe , Time* leuchtet rot auf und das Gerat beginnt zu

arbeiten.
3. Nach der Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein Signalton. Dann den Geratekabel aus der Steckdose ziehen.

Den fertigen Joghurt in den Kuhlschrank stellen.
4. Um die Arbeit wahrend des Betriebs des Gerates abzubrechen, langere Zeit die Taste ,Start/Cancel” driicken.

Tipps:

m Nach 8 Stunden erhalten Sie einen sehr milden Joghurt, und nach 10 Stunden einen typischen
Naturjoghurt.

m Die Reifezeit beeinflusst die Konsistenz und den Geschmack des Joghurts. Je langer die Zeit, desto trockener
der Joghurt und intensiver sein Geschmack.

m  Fertigjoghurt sollte innerhalb von 3-5 Tagen verzehrt werden.
m  Um den Geschmack von Fertigjoghurt zu bereichern oder das Meni abwechslungsreicher zu gestalten, kdnnen
Sie Saft, Honig, Friichte oder Niisse hinzufiigen.

Joghurtzubereitung

Joghurt ist eine durch Joghurtbakterien fermentierte Milch. Diese Bakterien vermehren sich in warmer Milch, bis sie
sich nach einiger Zeit in Joghurt verwandeln. Dadurch wird die Milch deutlich mit hochwertigen Proteinen angereichert.
Joghurt enthalt Mikroelemente und eine freundliche bakterielle Mikroflora. Hausgemachter Joghurt ist frei
von unnétigen Zusatzstoffen, die in Geschmackjoghurts so gerne verwendet werden (Verdickungsmittel, kiinstliche
Farbstoffe, Aromen, Zucker).

Zutaten zur Vorbereitung eines kdstlichen hausgemachten Joghurts:
e 1250 ml frische Milch ,von der Kuh“ oder niedrig pasteurisierte Milch (mager oder entrahmt); der Joghurtbereiter
ermoglicht die Zubereitung von 7 Portionen Joghurt (1 Portion = 180 ml).
o gefriergetrocknete Bakterienkulturen fur Joghurt,
e optional: NUsse, Frichte, Marmelade, Rosinen.

1. Die Joghurtglaser und Deckel sorgfaltig mit warmem Wasser waschen. Die Glaser selbst nach dem Waschen
sieden. Alles abtrocknen.

2. Die bendétigte Milchmenge 1250 ml abmessen. Wenn nicht pasteurisierte Frischmilch verwendet wird, sollte
sie vorher sterilisiert werden. Dazu die Milch in einen Topf gieBen und unter standigem Rihren auf 65°C
erhitzen. Diese Temperatur 30 Minuten lang halten, dann die Milch schnell auf 40-45°C abkihlen lassen. Wenn
niedrig pasteurisierte Milch verwendet wird, diese im Topf auf 40-45°C erhitzen.

3. Die Bakterien in einer kleinen Menge erhitzter Milch (ca. 50 ml) getrennt auflésen. Wenn die Bakterien
vollstandig aufgeldst sind, sie der vorbereiteten Milch hinzugeben.

4. Nach der Inokulation der Milch mit Joghurtbakterien die Milch noch 30 Minuten stehen lassen und gelegentlich
umrihren. Nach dieser Zeit die Milch in die vorher vorbereiteten Glaser gielen.

5. Die Glaser in den Joghurtbereiter stellen und den Deckel des Geréats aufsetzen.

6. Die Zeit auf die voreingestellten 8 Stunden und die Temperatur (45-47°C) einstellen. Die Temperatur
entsprechend der Rezeptur oder den Hinwiesen auf der Verpackung der verwendeten Joghurtkulturen wahlen.
Die Garungszeit betragt etwa 8-12 Stunden. Nach 8 Stunden prifen, ob die Textur und der Geschmack
des Joghurts schon gefallt. Wenn nicht, weiter im Joghurtbereiter lassen und die Zeit verlangern.
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Achtung: Die Garzeit wird von der Umgebungstemperatur und der Rohstofftemperatur beeinflusst. Daher wird
bei niedriger Umgebungstemperatur mehr Zeit bendtigt, die Garzeit darf aber nicht langer als 14 Stunden betragen.

Mégliche Probleme und deren Lésung

Nach 8 Stunden ist der Joghurt noch immer zu flissig.

m Den Prozess auf maximal 14 Stunden verlangern, indem regelmaRig die Konsistenz des Joghurts
bis auf die gewtinschte Konsistenz tGberpruft wird.

Nach 14 Stunden ist der Joghurt noch immer zu flissig.

m Die Milch konnte beim Mischen mit den Joghurtkulturen zu hei® sein. Sicherstellen, dass die Temperatur der Milch
bei der Zugabe der Bakterienkulturen 44°C nicht Ubersteigt.

m Die verwendeten Kulturen konnten inaktiv oder ungeeignet sein. Uberpriifen, ob die richtigen Kulturen
in der richtigen Qualitat verwendet werden.

m Die Milch konnte ungeeignet sein — die enthaltenen Konservierungsstoffe oder ihre falsche Pasteurisierung
konnten die Entwicklung von Joghurtkulturen gehemmt oder verhindert haben.

Joghurt ist zu kKlumpig.
m Joghurtkulturen und Milch sind nicht richtig gemischt worden. Die Kulturen sollen immer griindlich mit warmer Milch
gemischt werden.

Auf der Oberflache des Joghurts befinden sich rote Flecken.

m Dies kann bedeuten, dass zuvor Schimmelpilzsporen in die Milch gelangt sind. Der Joghurt ist ungenie3bar
und sollte entsorgt werden. Vor dem nachsten Gebrauch die Joghurtglaser und Deckel sehr griindlich waschen.
Kochendes Wasser in die Glaser giellen. Schimmelpilzsporen kénnen lange Zeit in der Luft schweben, die Milch
kontaminieren und sie untauglich fir Joghurt machen. Deshalb soll das Gerat optimal sauber sein und die Milch
nie vor dem Hinzufiigen der Kultur offengelassen werden.

Reinigung und Aufbewahrung

Eine ordnungsgemale und regelmalige Wartung verlangert die Lebensdauer des Produkts. Sicherstellen, dass
das Gerat in gutem Zustand gelagert und ordnungsgeman verwendet wird.

= Es wird empfohlen, milde Reinigungsmittel und weiches Zubehdr zu verwenden, um den Geratekdrper
und die Kunststoffteile vor Kratzern zu schitzen.

= Die Glaser mit kochendem Wasser (nicht langer als 1 Minute kochen) waschen. Die Deckel der Glaser

mit warmem Wasser waschen. Den Behalter mit dem Gehause und dem Panel mit einem feuchten Tuch

abwischen und abtrocknen. Nie in Wasser eintauchen!

Den Stecker nicht mit nassen Handen entfernen oder einstecken.

Nach jedem Gebrauch das Gerat mit einem feuchten Tuch reinigen und trocknen lassen.

Die Elemente des Sets mussen jederzeit sauber bleiben, da sie mit Lebensmitteln in Kontakt kommen.

Der Joghurtbereiter sollte an einem trockenen, fur Kinder unzugéanglichen Ort gelagert und vor Staub

und Schmutz geschitzt werden.

SICHERHEITSHINWEISE

e Wahrend des Betriebs des Joghurtbereiters missen Sicherheitshinweise fir den sicheren Umgang
mit elektrischen Geraten beachtet werden.

e Es wird empfohlen, das Gerat in der Kiche an einem vor Ubermaliger Sonneneinstrahlung geschutzten
Ort zu platzieren, um den Bedienungskomfort und den sicheren Betrieb zu gewahrleisten.

e Kinder sollten nur unter Aufsicht von Erwachsenen Zugang zum Joghurtbereiter haben.

e Das Gerat sollte vor dem Zugriff von Haustieren geschutzt werden.

e Wahrend des Betriebs darf das Gerat nicht bewegt werden.

Das Geréat darf nicht selbstandig repariert oder modifiziert werden.

Das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen lassen.

Sicherstellen, dass die Nennspannung mit der verwendeten Spannung Ubereinstimmt.

Es ist verboten, dieses Gerat in der Nahe von brennbaren Gegenstanden zu verwenden.

e Das Produkt nicht an einem instabilen oder feuchten Ort oder in der Nahe einer anderen Warmequelle verwenden.
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Die Nichtbeachtung der obigen Hinweise kann gesundheitsgefahrdend sein; sie kann auch den Betrieb
des Gerates stéren und zu dessen Ausfall fihren.

Technische Daten:

Nennspannung 230 V~ 50 Hz
Nennleistung 20 W
Fassungsvermogen 7 Glasern mit einem Gesamtfassungsvermogen 1,26 L

(180 ml pro Glas)
Schutzart Il

AbmaRe des Gerits

Breite 27,5¢cm L/\A Qllj ‘"’

PAP
Hohe 15cm

Vor der Entsorgung des Produkts miissen Elektrogerate unbedingt zerlegt und die Regeln zum Umgang mit
elektrischen und elektronischen Altgeraten beachtet werden: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Jeder Haushalt ist Nutzer von Elektro- und Elektronikgeraten und damit potenzieller Erzeuger von Abfallen, die aufgrund
der in den Geraten enthaltenen gefahrlichen Stoffe, Gemische und Bestandteile eine Gefahr fir Mensch und Umwelt
darstellen. Andererseits sind Altgerate ein wertvolles Material, aus dem wir Rohstoffe wie Kupfer, Zinn, Glas,

Eisen und andere zurlickgewinnen kénnen. Auf Geraten, Verpackungen oder Dokumenten fiir Rohstoffe wie

mmm Kupfer, Zinn, Glas, Eisen und anderen soll das Symbol der durchgestrichenen Mulltonne angebracht sein. Das
Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Geraten, Verpackungen oder daran angebrachten Dokumenten weist
darauf hin, dass das Produkt nicht mit dem normalen Abfall entsorgt werden darf. Die Kennzeichnung bedeutet zudem,
dass das Gerat nach dem 13. August 2025 in Verkehr gebracht wurde. Der Nutzer ist verpflichtet, das Altgerat zur
ordnungsgemalen Verwertung an einer dafir vorgesehenen Riicknahmestelle abzugeben. Informationen zu den
verfugbaren Rucknahmesystemen flir Elektro-Altgerate erhalten Sie an der Ladeninformation und im Stadt-
/Gemeindeamt. Durch den sachgemaRen Umgang mit Altgeraten werden negative Folgen fir die Umwelt und die

menschliche Gesundheit vermieden.

NOTICE D’UTILISATION
YAOURTIERE AVEC THERMOSTAT

Un appareil multifonctionnel qui répondra aux attentes de tous ceux qui souhaitent enrichir leur menu ménager principalement avec
des yaourts délicieux et sains, mais aussi avec du fromage blanc ou du kéfir. Il est parfait pour préparer aussi bien du yaourt standard
gue du yaourt grec épais. Il permettra également aux amateurs de cuisine végétarienne de réaliser des yaourts & base de lait
de soja.

La yaourtiere est équipée d'une minuterie qui permet de programmer le temps de travail et de régler avec précision la température
de maturation du yaourt, garantissant ainsi un excellent contréle du processus de production de vos friandises préférées et étant
capable de répondre facilement aux préférences de chacun.
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Panneau de contréle:

O~NO O, WN PR

Lampe de fonction "Temp"

Temp

Bouton de sélection "Fonction"

Bouton de réglage ,+”, ,-”

@

Veuillez vous familiariser soigneusement avec ce manuel d'utilisation avant d'utiliser I'appareil et conservez-le pour
référence future. Utilisez 6 pots a la fois pour préparer le yaourt en les plagant contre le bord de la machine. Ne placez
pas les pots au milieu de la yaourtiére. Un élément chauffant s'y trouve et peut entrainer une surchauffe du yaourt.

COMMENT UTILISER

Se familiariser avec les recommandations ci-dessous permettra une utilisation appropriée de l'appareil et permettra de

Time

L'ensemble comprend
. Couvercle

. Couvercles de pots

. Pots - en set 7 x 180 ml
. Cordon d'alimentation

. Conteneur
. Logement
. Panneau de commande
. Fond

Dimensions de l'appareil: 27.5 x 24 x 15 cm

Affircher

Voyant de fonction ,Time”

profiter longtemps de son parfait fonctionnement.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, vérifiez le contenu de I'emballage et assurez-vous que vous étes en

possession de tous les éléments inclus dans I'ensemble.

Opération:

1. Connectez l'appareil a une prise secteur.
2. Appuyez sur le bouton « Function » pour sélectionner la fonction souhaitée:
« Temp » (température) ou « Time ». Le voyant sous la fonction sélectionnée

s’allumera.
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Pour régler la température de fonctionnement de I'appareil, utilisez les boutons

«+»et«-».
Temp Time

—
1 r
S— | i f \
:{}9 | | Start |
_— “Function | | Cancel J

La plage de réglage de la température est de 20°C a 60°C. Ensuite, appuyez (

sur le bouton « Start/Cancel » afin de confirmer le réglage de la température. : :

Aprés avoir appuyé sur « Start/Cancel », la fonction passe a « Time », c'est-a-

dire le réglage de I'heure. Utilisez les boutons «+» et «-» pour régler le temps de 2 . —
travail. La plage de réglage de I'heure est de 1h a 48h. Aprés avoir réglé I'heure, \v\wj) \c\’j,t T
appuyez sur le bouton « Démarrer/Annuler ». Le voyant de la fonction « Time » T A AN —
s'allumera en rouge et 'appareil commencera a fonctionner. (+ i\—,) -

3. Une fois le temps défini expiré, une alarme retentit. Retirez ensuite
le cable d'alimentation de I'appareil de la prise secteur. Mettez le yaourt
préparé au réfrigérateur.

4. Si vous souhaitez arréter l'appareil pendant qu'il fonctionne, appuyez plus longtemps sur le bouton
« Start/Cancel ».

Conseils:
m Au bout de 8 heures vous obtiendrez un yaourt trés doux, et au bout de 10 heures un yaourt nature typique.

m Le temps de maturation a un impact sur la consistance et la saveur du yaourt. Plus le temps de maturation est long,
plus le yaourt est aigre et plus son godt est intense.

m Le yaourt fini doit étre consommé dans les 3 a 5 jours.

m Afin d'enrichir la saveur du yaourt fini ou d'avoir plus de variété dans votre menu, vous pouvez ajouter du jus, du miel,
des fruits, des noix ou des fruits secs.

Préparation du yaourt

Le yaourt est essentiellement du lait fermenté par les bactéries du yaourt. Ces bactéries se multiplient dans le lait chaud
et, aprés un certain temps, elles le transforment en yaourt. Ce processus enrichit considérablement le lait en protéines
de haute qualité. Le yaourt contient également des microéléments et une microflore bactérienne amicale. Un yaourt fait
maison est exempt d'additifs couramment utilisés dans les variétés de yaourts aromatisés (épaississants, colorants
artificiels, arbmes, sucre).

Pour réaliser un savoureux yaourt maison, il vous faut :

e 1250 ml de lait frais « directement de vache » ou de lait faiblement pasteurisé (maigre ou écrémé) —la yaourtiére
permet de préparer 7 portions de yaourt (1 portion = 180 ml).

o ferments lactiques pour yaourts lyophilisés,

e éventuellement: noix, fruits, confiture, raisins secs.

1. Lavez soigneusement les pots et couvercles destinés a la conservation du yaourt a I'eau tiéde. Ebouillantez
les bocaux aprés les avoir lavés. Séchez tout.

2. Mesurez la quantité de lait requise - 1250 ml. Si vous utilisez du lait frais non pasteurisé, pasteurisez-le
au préalable. Pour ce faire, versez-le dans une casserole et faites-le chauffer a 65°C en remuant constamment.
Maintenez cette température pendant environ 30 minutes puis refroidissez rapidement le lait jusqu'a 40-45°C.
Si vous utilisez du lait du commerce faiblement pasteurisé, faites-le chauffer dans une casserole
a une température de 40-45°C.

3. Dissolvez les bactéries séparément dans une petite quantité de lait chauffé (environ 50 ml). Une fois
complétement dissoutes, versez le lait contenant les bactéries dans le reste du lait chauffé.
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4. Aprés avoir inoculé le lait avec les bactéries du yaourt, laissez-le encore 30 minutes en remuant de temps
en temps. Passé ce délai, versez le lait dans les bocaux préparés précédemment.

5. Placez les pots a l'intérieur de la yaourtiére et mettez le couvercle de I'appareil.

6. Réglez initialement le temps de fonctionnement de I'appareil sur 8 heures ainsi que sa température (45-47°C).
Ajuster la température a la recette ou aux recommandations précisées sur les emballages des cultures
de yaourt utilisées. Le temps de fermentation est d'environ 8 a 12 heures. Au bout de 8 heures, vérifiez
si la consistance et la saveur du yaourt vous conviennent. Sinon, laissez le yaourt dans I'appareil et augmentez
le temps.

Remarque: Le temps de fermentation sera affecté par la température ambiante et la température des matieres
premiéres. La fermentation prend plus de temps a basse température ambiante, mais elle ne doit pas durer plus
de 14 heures.

Problémes potentiels et dépannage

Le yaourt est encore trop liquide au bout de 8 heures.

m Prolongez le processus jusqu'a 14 heures en vérifiant régulierement la consistance du yaourt jusqu'a obtenir
la consistance souhaitée.

Le yaourt est encore trop liquide au bout de 14 heures.

m Le lait a peut-étre été trop chaud lors du mélange avec les cultures de yaourt. S'assure que la température du lait
ne dépasse pas 44°C lors de I'ajout des cultures bactériennes.

m Les cultures utilisées peuvent avoir été inactives ou inappropriées. Assurez-vous que vous utilisez des cultures
appropriées et de qualité suffisante.

m Le lait pourrait avoir été inapproprié — les conservateurs qu'il contient ou une pasteurisation incorrecte pourrait avoir
inhibé ou empéché la croissance des cultures de yaourt.

Le yaourt est trop granuleux.

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

Il y a des taches rouges a la surface du yaourt.

m Cela peut étre le signe que le lait a été contaminé par des spores de moisissures. Le yaourt est impropre
a la consommation et doit étre jeté. Avant la prochaine utilisation, lavez soigneusement les pots de yaourt
et les couvercles. Versez de I'eau bouillante dans les bocaux. Les spores de moisissures peuvent rester longtemps
en suspension dans l'air, contaminant le lait et le rendant impropre a la production de yaourt. Il est donc nécessaire
de veiller a la meilleure propreté possible du matériel et de ne pas laisser le lait ouvert avant d'ajouter les cultures.

Nettoyage et stockage

Un entretien approprié et régulier prolongera la durée de vie du produit. Assurez-vous que le produit est stocké dans
de bonnes conditions et utilisé correctement.

o |l est recommandé d'utiliser des produits de nettoyage doux et des accessoires qui protégent le corps
de l'appareil et les éléments en plastique contre les rayures.

e Lavez les bocaux a l'eau bouillante (ne les faites pas bouillir plus d'1 minute). Lavez les couvercles des pots
al'eau tiede. Le récipient avec le boitier et le panneau doivent étre essuyés avec un matériau humide et séchés.
Il ne doit pas étre immergé dans I'eau !

o |l estinterdit d'insérer ou de retirer la fiche avec les mains mouillées.

e Apres chaque utilisation, I'appareil doit étre nettoyé avec un chiffon humide et laissé sécher.

e Les éléments de l'appareil doivent rester propres en permanence lorsqu'ils entrent en contact avec
des aliments.

e La yaourtiére doit étre conservée dans un endroit sec, hors de portée des enfants, et elle doit étre protégée
de la poussiére et de la saleté.

PRINCIPES DE SECURITE
e Lors de I'utilisation de la yaourtiere, il est nécessaire d'appliquer des mesures de sécurité liées a une utilisation

sUre des appareils électriques.

16



o |l est recommandé de placer I'appareil dans la cuisine, dans un endroit protégé contre I'exposition excessive
au soleil, garantissant un fonctionnement pratique et une sécurité d'utilisation.

e Les enfants ne doivent avoir accés a la yaourtiére que sous la surveillance d'adultes.

e L'appareil doit étre protégé contre I'accés des animaux de compagnie.

e Lorsque l'appareil fonctionne, il ne doit pas étre déplacé.

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

¢ Ne laissez pas un appareil en état de marche sans surveillance.

e Assurez-vous que la tension que vous utilisez est conforme a la tension nominale.

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

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

i‘i Ne pas respecter les recommandations ci-dessus peut étre dangereux pour la santé. Cela peut également
perturber le fonctionnement de I'appareil et entrainer son dysfonctionnement.

Données techniques:

Tension nominale 230 V~ 50 Hz
Puissance nominale 20W
Capacité totale de 7 pots 1,26 L (180 ml chacun)

(180 ml pro Glas)
Classe de protection Il

Dimensions de |'appareil

Largeur 27,5cm L/\.) Eg? f’

PAP
Hauteur 15cm

Avant de jeter le produit, il est indispensable de démonter les appareils électriques et de respecter les régles de
manipulation des équipements électriques et électroniques usageés:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Chaque ménage est un utilisateur d’équipements électriques et électroniques, et donc un producteur potentiel de
déchets dangereux pour ’homme et I'environnement en raison de la présence de substances, mélanges et composants

dangereux dans les équipements. D'autre part, les équipements usagés sont un matériau précieux a partir duquel

nous pouvons récupérer des matiéres premiéres telles que le cuivre, I'étain, le verre, le fer et autres. Le symbole
mmm  de la poubelle barrée doit étre apposé sur les équipements, les emballages ou les documents relatifs aux
matiéres premiéres telles que le cuivre, I'étain, le verre, le fer et autres. Le symbole d'une poubelle barrée sur un
équipement, un emballage ou un document qui y est attaché indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les autres
déchets. Le marquage signifie également que I'équipement a été mis sur le marché aprés le 13 aolt 2025. L'utilisateur
est tenu de remettre I'équipement usagé a un point de collecte désigné pour un traitement approprié. Des informations
sur le systéme de collecte disponible pour les appareils électriques usagés sont disponibles au point d'information du
magasin et a la mairie. Une manipulation appropriée des équipements usagés évite les conséquences négatives sur

'environnement et la santé humaine.

NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
JOGURTO GAMINIMO APARATAS SU TERMOSTATU

Daugiafunkcis prietaisas, kuris patenkins visy, noriniy savo namy valgiarasti papildyti pirmiausia skaniy ir sveiky jogurty, taip
pat sdreliy ar kefyro, ldkescius. Idealiai tinka gaminti ir paprasta, ir tirStg graikiSkg jogurtg. VegetariSko maisto Salininkai galés
pasigaminti sojy pieno jogurto.

Jogurto gaminimo aparate jrengtas laikmatis, kuriuo galima parinkti veikimo trukme ir tiksliai nustatyti jogurto brandinimo
temperatirg, kad bity galima tinkamai kontroliuoti mégstamy skanésty gaminimo procesg ir lengvai tenkinti tai, kas kiekvienam
labiausiai patinka.
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Rinkinj sudaro

. Dangtis

. Stiklainiy dangteliai

. Stiklainiai — rinkinyje 7 x 180 ml
. Maitinimo laidas

. Konteineris

. Bastas

. Valdymo skydelis

. Pagrindas

O~NO O, WN PR

Jrenginio matmenys: 27.5 x 24 x 15 cm

Valdymo skydas:

Temp

Funkcijos , Temp" lemputé O

Time
Funkcijos , Function® Mygtukas ,Start/Cancel”
narinkimn mvetukas

Reguliavimo mygtukai ,+* ,—

Funkcijos ,Time" lemputé

Pavvzding schems

PraSome atidZiai susipaZinti su Sia instrukcija prie§ pradedant naudoti prietaisg ir iSsaugoti jg, kad buty galima
ja pasinaudoti ateityje. Gamindami jogurtg, vienu metu naudokite 6 stiklainius, kuriuos statykite palei aparato krasts.
Nestatykite stiklainiy per jogurto gaminimo aparato vidurj. Toje vietoje yra kaitinamasis elementas, dél kurio jogurtas
gali perkaisti.

NAUDOJIMO BUDAS

Atidziai susipaZinus su toliau pateikiamais nurodymais suteiks galimybe tinkamai naudoti prietaisg ir dZiaugtis
jo netrikdomu veikimu ilgg laika.

PrieS pirma kartg naudojant patikrinti pakuotés turinj ir jsitikinti, kad yra visos rinkinio dalys.

Naudojimas:
1. Prietaisg jjungti j tinklo lizda. .
2. Spausti mygtukg ,Function® funkcijai parinkti: ,Temp“ — temperatGrai Tersp Time
arba ,Time® — trukmei. Po pasirinkta funkcija uzsidega lemputé. - O O
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Prietaiso darbinei temperatirai nustatyti spausti mygtukg ,+“ arba ,—*.

Temperatirg galima nustatyti nuo 20°C iki 60°C. Paskiau spausti mygtukg
»Start/Cancel” temperatiros parinkgiai patvirtinti.

vmjy‘ \cu«:ﬁt |
Paspaudus mygtuka ,Start/Cancel”, funkcija pakeic¢iama funkcija ,Time®, t. y. e /_\\// ==
galima nustatyti trukme. Spausti mygtukg ,+" arba ,—" veikimo trukmei (+\ (=)

nustatyti. Trukme galima nustatyti nuo 1 val. iki 48 val. Nustadius trukme,
spausti mygtuka ,Start/Cancel®, funkcijos ,Time® lemputé ima degti raudonai,
o prietaisas pradeda veikti.

3. Praéjus nustatytam laikui, pasigirsta garso signalas. IStraukti prietaiso laidg i$ lizdo. Pagamintg jogurtg laikyti
Saldytuve.

4. Jeigu veikiant prietaisui norima atSaukti jo veikima, ilgiau spausti mygtukg ,Start/Cancel®.
Patarimai:

m Po 8 valandy gaunamas labai Svelnus jogurtas, o po 10 valandy — tradicinis nataralus jogurtas.
m Brandinimo trukmé lemia jogurto konsistencijg ir skonj. Kuo ilgiau brandinama, tuo jogurtas yra brandesnis
ir stipresnio skonio.

m Pagamintg jogurtg bdtina suvartoti per 3-5 dienas.
m Norint praturtinti pagaminto jogurto skonj arba pajvairinti meniu, galima j jogurta pilti suliy, medaus, déti vaisiy
arba dZiovinty vaisiy.

Jogurto gaminimas

Jogurtas — tai jogurto bakterijy fermentuotas pienas. Bakterijos dauginasi Siltame piene ir po tam tikro laiko pieng
pavercia jogurtu. Tai ypac praturtinta pieng auks$tos kokybés baltymy. Jogurte yra mikroelementy ir palankios bakterijy
mikrofloros. Naminiame jogurte néra nereikalingy priedy, kurie populiariai naudojami jvairiy skoniy jogurtuose
(tirstikliy, dirbtiniy dazikliy, kvapiyjy medziagy, cukry).

Norint pasigaminti skany naminj jogurta, batina:
o 1250 ml SvieZio karvés arba silpnai pasterizuoto (lieso arba nugriebto) pieno, jogurto gaminimo aparate galima
pagaminti 7 jogurto porcijas (1 porcija = 180 ml).
o liofilizuotos bakterijy kultdros jogurtui,
e pasirinktinai: rieSutai, vaisiai, uogiené, razinos.

1. Atsargiai iSplauti jogurtui laikyti skirtus stiklainius ir dangtelius Siltu vandeniu. ISplautus stiklainius nuplikyti. Viskg
iSdZiovinti.

2. Atmatuoti reikalingg pieno kiekj — 1250 ml. SvieZig nepasterizuotg pieng bitina pasterizuoti. Tam pieng supilti
j puodg ir visg laikg maisant pakaitinti iki 65°C. Sig temperatiirg palaikyti 30 minugiy, paskiau greitai atausinti
pieng iki 40—-45°C. Pirktinj silpnai pasterizuotg pieng pakaitinti puode iki 40- 45°C temperatiros.

3. Bakterijas atskirai iStirpinti truputyje pasildyto pieno (apie 50 ml). VisiSkai iStirpusias bakterijas supilti j paruostg
pieng.

4. Supylus j pieng jogurto bakterijas, palikti jas dar 30 minuciy, kas kiek laiko pamaisyti. Paskiau pieng perpilti
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j i8 anksto paruostus stiklainius.

5. Stiklainius sudéti j jogurto gaminimo aparata ir uzdengti danggiu.

6. PradzZioje prietaiso veikimo trukme parinkti 8 val. ir 45-47°C temperatirg. Temperatirg parinkti pagal receptg
arba nurodymus, kurie pateikiami ant naudojamy jogurto kultlry pakuotés. Fermentacijos trukmeé turéty bati
apie 8-12 valandy. Po 8 valandy pasizidréti, ar jogurto konsistencija ir skonis yra tinkami. Jeigu ne, toliau palikti
jogurto gaminimo aparate ir pailginti laika.

Démesio: Fermentacijos trukme lemia aplinkos ir Zaliavy temperatira. Taigi esant Zemesnei temperatdrai, prireikia
daugiau laiko, bet fermentacija negali trukti ilgiau kaip 14 valandy.

Galimos problemos ir jy sprendimas

Praéjo 8 valandos, bet jogurtas vis dar yra per skystas.

m Procesg pailginti iki 14 valandy ir reguliariai kontroliuoti jogurto konsistencija, kol pasieks pageidaujama.

Praéjo 14 valanduy, bet joqurtas vis dar yra per skystas.

m Pienas galéjo bati per karStas, kai buvo maiSomas su jogurto kultGromis. Jsitikinti, kad pridedant bakterijy kultary
pieno temperatdra nevirsija 44 °C.

m Naudojamos kultiros galéjo bati neveiklios arba netinkamos. Patikrinti, ar naudojamos tinkamos kokybés
reikiamos kultdros.

m Pienas galéjo biti netinkamas — jo sudétyje esantys konservantai arba netinkamas jo pasterizavimo budas gali
sustabdyti arba neleisti daugintis jogurto kultGroms.

Jogurtas yra pernelyg gridétas.

m Jogurto kultiros ir pienas nebuvo tinkamai sumai8yti. Kultdras batina visada gerai sumai8yti su Siltu pienu.

Jogurto pavirSiuje pastebimos raudonos démelés.

m Tai gali reiksti, kad | pieng pateko pelésiy spory. Toks jogurtas netinkamas vartoti ir batina jj iSmesti. Kitg kartg
badtina labai gerai iSplauti jogurto stiklainius ir dangtelius. Stiklainius perpilti verdan&iu vandeniu. Pelésiy sporos
gali ilgg laikg laikytis ore, uZtersti pieng ir padaryti jj netinkama jogurto gamybai, todél batina pasirapinti, kad jranga
baty visiSkai Svari ir prie§ dedant kultiry negalima palikti neuzdengto pieno.

Valymas ir laikymas

Tinkama ir reguliari priezidra pailgina gaminio naudojimg. Batina pasirGpinti, kad gaminys badty laikomas geros
bdklés ir tinkamai naudojamas.

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

= Stiklainius plauti verdanciu vandeniu (nevirti ilgiau nei 1 minute). Stiklainiy dangtelius plauti Siltu vandeniu.
Indg su korpusu ir valdymo skydu nuvalyti drégnu skuduréliu ir iSdziovinti. Nenardinti j vanden;!

= Draudziama traukti ir kisti kiStukg Slapiomis rankomis.

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

= Jogurto gaminimo aparatg laikytis sausoje, vaikams nepasiekiamoje vietoje ir saugoti nuo dulkiy
bei neSvarumy.

SAUGOS TAISYKLES

e Naudojant jogurto gaminimo aparatg batina laikytis atsargumo priemoniy, susijusiy su elektros prietaisy naudojimo
sauga.

e Rekomenduojama prietaisg statyti virtuvéje, nuo pernelyg stiprios saulés apsaugotoje vietoje, kad bty jj patogiai
ir saugiai naudoti.

e Prietaisg batina saugoti, kad jo nepasiekti naminiai gyvanai.

o NeneSioti veikiancio prietaiso.

e Prietaiso negalima savarankiskai taisyti ir keisti.
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e Nepalikti veikiancio prietaiso be prieZidros.

e |sitikinti, kad vardiné jtampa yra tokia pati kaip naudojama.

e Draudziama naudoti prietaisg Salia degiy daikty.

o Nenaudoti prietaiso nestabilioje ar drégnoje vietoje arba Salia kity Silumos Saltiniy.

Nesilaikant 8iy nurodymuy, gali kilti grésmé sveikatai; taip pat gali sutrikti prietaiso veikimas ir sugesti pats
prietaisas.

Techniniai duomenys

Vardiné jtampa 230 V~ 50 Hz
Vardine galia 20W
Talpa 7 stiklainiai, kuriy bendroji talpa 1,26 | (po 180 ml kikvienas)

Apsaugos klasé Il

Prietaiso matmenys

Plotis 27,5cm %/:.I} 5?]1 e’

Aukstis 15cm

Pries iSmesdami gaminj, privaloma iSmontuoti elektros prietaisus ir laikytis naudojimosi naudota elektros ir elektronine
jranga taisykliy: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L.0019

Kiekvienas namy dkis yra elektros ir elektroninés jrangos naudotojas, todél potencialus zmonéms ir aplinkai pavojingy

atlieky gamintojas dél jrangoje esanciy pavojingy medziagy, miSiniy ir komponenty. Kita vertus, naudota jranga
ﬁyra vertinga medziaga, i$ kurios galime atgauti tokias Zaliavas kaip varis, alavas, stiklas, gelezis ir kt.

Perbrauktos Siuksliadézés simbolis turéty bati ant jrangos, pakuociy ar dokumenty, skirty zaliavoms, tokioms
— kaip varis, alavas, stiklas, gelezis ir kt. Perbrauktos Siuksliadézés su ratukais simbolis ant jrangos, pakuotés ar
prie jos pritvirtinty dokumenty rodo, kad gaminio negalima i$mesti kartu su kitomis atliekomis. Zenklinimas taip pat
reiSkia, kad jranga buvo pateikta rinkai po 2025 m. rugpjucio 13 d. Naudotojas privalo atiduoti panaudotg jrangg j tam
skirtg surinkimo punktg, kad jis baty tinkamai apdorotas. Informacijg apie turimg naudotos elektros jrangos surinkimo
sistemg galite rasti parduotuvés informacijos punkte ir miesto/savivaldybés jstaigoje. Tinkamai elgiantis su naudota
jranga iSvengiama neigiamy pasekmiy aplinkai ir Zmoniy sveikatai.

(W

APKALPOSANAS ROKASGRAMATA
JOGURTU APARATS AR TERMOSTATU

Daudzfunkcionala ierice, kura patiks tiem, kas vélas daudzveidot savu méajas édienkarti ar garSigu un veseligu jogurtu,
ka arf ar biezpienu un kefiru. Ideali piemérota gan parasta jogurta, gan bieza grieku tipa jogurta gatavosanai. Vegetaras édienkartes
cienitgjiem ierice Jaus pagatavot jogurtu no sojas piena.

Jogurtu aparéats ir aprikots ar taimeri, ar kura palidzibu ir iespéjams ieprogrammét darbibas laiku, k& arT precizi iestatit jogurta

nobrieSanas temperatiru, kam pateicoties Jus iegdsiet pilnigu kontroli par jebkuru e,
gardumu péc pasu izvéles radisanas procesu. &—— ——)) 40
Komplekta ietilpst : :‘: ——
1. Dangtis e ———) @
2. Burku vaki —S ) /-
3. Burkas — komplekta 7 x 180 ml ‘ @
4, Stravas vads Il |
5. Konteiners - |
6. Majoklis @ — =
7. Vadibas panelis —_— —
8. Pamatne @‘ an ‘
O —¥ —~0
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lerices izmeri: 27.5 x 24 x 15 cm

Vadibas panelis: —
Tamp Time
Funkcijas indikators «Temp» O O

Funkcijas indikators «Time»

Funkcijas izvéles poga Poga «Start/Cancel»
aFunctinony
Reguleianas poga «+» «—» @

Apskates shima

Ladzu, pirms ierices lietoSanas, uzmanigi iepaZzistieties ar So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to turpmakai

iespéjamai izmantoSanai nakotné. Jogurta pagatavosanai vienlaikus izmantojiet 6 burcinas, novietojot tas uz ierices

malas. Nenovietojiet burcinas jogurta gatavoSanas aparata centra. Tur atrodas silditajs, kura dé&| jogurts var parkarst.
LIETOSANAS VEIDS

Uzmaniga iepaziSanas ar zemak uzskaititajiem ieteikumiem laus Jums pareizi lietot ierici un ilgstosi baudtt tas droSo
darbibu.

Pirms pirmas lietoSanas parbaudiet iepakojuma saturu un péarliecinieties par ta komplektacijas pilnigumu.

Apkalposana:

1. Pieslédziet ierici elektriskajai kontaktligzdai.
2. Lai izveletos funkcijas, nospiediet pogu «Function»: «Temp» - . —

temperatdra, vai «Time» - laiks. Zem izvélétas funkcijas iedegsies e — - O O

indikators. —Jl
— =12

Lai iestatitu darba temperattru, nospiediet pogu «+» vai «-».

Temperattru diapazons - no 20°C Iidz 60°C. Tad nospiediet pogu «Start
/Cancel», lai apstiprinatu temperatiras iestatijumu. .

Temp Time

O O
Péc «Start/Cancel» nospieSanas iedegsies funkcija «Time», ti. laika ==
iestatiS8ana. Nospiediet pogu «+» vai «-», lai iestatitu darbibas laiku. Darbibas ;i‘/ﬂ . Sl
laika diapazons — no 1 stundas Iidz 48 stundam. Péc laika iestatiSanas, (==

f— P
nospiediet pogu «Start/Cancel», funkcijas «Time» indikators iedegsies sarkana @ @ —
krasa un ierice saks darbu.

3. Péc iestatita laika notecéSanas, atskanés skanas signals. Atslédziet
baroSanas kabeli no elektrotikla. Gatavo jogurtu ielieciet ledusskapr.
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4,

Ja ierices darba laikda Jums bls nepiecieSams partraukt tas darbibu,
piespiediet un pieturiet pogu «Start/Cancel».

Padomi:

Péc 8 stundam jogurts bis loti maigs, bet péc 10 stundam - parastais dabigais jogurts.

NobrieSanas laiks ietekmé jogurta konsistenci un garSu. Jo tas bis ilgaks, jo skabaks bis jogurts
un intensivaka ta garsa.

Gatavais jogurts ir jaizlieto €Sanai 3-5 dienu laika.

Lai bagatinatu gatava jogurta garSu vai ieviestu dazadibu édienkarte, tam var pievienot sulu, medu vai riekstus.

Jogurta pagatavosana

Jogurts — tas ir jogurta baktériju parstradats piens. Baktérijas vairojas silta piena un péc noteikta laika parvers
to jogurta. Tas bdtiski bagatina pienu ar augstas kvalitates olbaltumvielam. Jogurts satur mikroelementus un derigu
mikrofloru. M3jas jogurts nesatur liekas piedevas, kuras parasti tiek izmantotas veikala jogurtos (biezinatajus,
maksligas krasvielas, aromatizatorus, cukurus).

Garsiga majas jogurta pagatavosanai Jums bids nepiecieSams:

1250 ml svaiga majas vai pasterizéta piens ar zemu tauku saturu vai vajpiena. Jogurtu aparata var sagatavot
7 jogurta porcijas (1 porcija = 180 ml).

liofilizétas jogurtu bakteérijas,

péc izveles: rieksti, augli, dZems, rozines.

Uzmanigi ar siltu Gdeni izmazgajiet jogurta burcinas kopa ar vaciniem. P&c mazgasanas burcinas izplaucgjiet
ar verdoSu tdeni. Laujiet nozdt un izslaukiet.

Nomeériet nepiecieSamo piena daudzumu - 1250 ml. Ja JUs lietojat nepasterizetu pienu, vispirms to pasterizgjiet.
Saja nolika ielejiet pienu katla un, pastavigi to maisot, uzsildiet Ildz 65°C, uzturiet $o temperatiru 30 mindtes,
tad atri atdzeséjiet pienu I1dz 40-45°C. Ja Jis lietojat veikala pasterizéto pienu, tad uzsildiet to [1dz temperatdrai
40-45°C.

Baktérijas izSkidiniet neliela sasilditd piena daudzuma (apm. 50 ml), péc pilnigas to izS8kiSanas ielejiet
tas sagatavotaja piena.

Péc piena sajauk$anas ar baktérijam, atstajiet to vél uz 30 mintatém, laiku pa laikam sajaucot. Tad salejiet pienu
iepriek$ sagatavotajas burcinas.

Burcinas ievietojiet jogurta aparata un uzlieciet ierices vaku.

Vispirms iestatiet ierices darba laiku uz 8 stundam un temperatiru (45-47°C). Temperattru izvélieties atbilstoSi
receptei vai ieteikumiem uz izmantojamo jogurta baktériju iepakojuma. Fermentacijas laiks ir 8-12 stundas.
Péc 8 stundam parbaudiet, vai Jums patik jogurta garSa un konsistence, ja né — atstajiet to Jogurta aparata vél
kadu laiku.

Uzmanibu: Riug3anas laiku ietekmé apkartéjas vides un izejvielas temperatira. Pie zemas apkartéjas vides
temperatiras, bds nepiecieSams ilgaks laiks, bet tam nav parsniedz 14 stundas.

lesp&jamas problémas un to risinajums

Péc 8 stundam jogurts vél ir Skidrs.

Pagariniet procesu maksimali [1dz 14 stundam, pie tam regulari kontrol€jot jogurta konsistenci Iidz vélamas
iegiSanai.

Péc 8 stundam jogurts vél ir Skidrs.

lesp&jams, ka piens, ta sajaukSanas ar jogurta kultiram laika, bija parak karsts. Parliecinieties, ka, pievienojot
jogurta baktérijas, piena temperatira neparsniedz 44°C.

Izmantotas kultiras varéja bat neaktivas vai nepiemérotas. Parbaudiet vai Jus lietojat atbilstoSas kvalitates
jogurta baktérijas.

lesp€jams, ka piens ir bijis nepiemérots — taja esoSie konservanti vai nepareiza pasterizacija var bremzét
jogurta bakteériju attistibu.

Parak graudains jogurts.
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m Jogurta baktérijas tika slikti sajauktas ar pienu. Kultlras vienmeér ir rlipigi jasajauc ar siltu pienu.

Uz jogurta virsmas ir saredzami sarkani traipi.

m Tas var liecinat par to, ka piena iepriek$ ir nonakuSas peléjuma sporas. Jogurts nav derigs lietoSanai,
tas ir jaizmet. Pirms nakamas lietoSanas reizes rupigi izmazgajiet jogurta burcinas un vacinus. Burcinas
izplaucéjiet. Pelejuma sporas ilgstosi var atrasties gaisa, piesarnojot pienu un padarot to nederigu jogurta
gatavoSanai. Tadé| paripéjieties par piendcigu ierices tiribu un neatstajiet pienu atvértu péc kultdru
pievienoSanas tam.

Mazgasana un kopSana

Pareiza un regulara kopSana pagarinds izstradajuma lietoSanas laiku. NodroSiniet tam pareizu glabasanu
un pienacigu lietosanu.

= Irieteicams lietot maigus mazgasanas Iidzeklus un siklus, lai pasargatu ierices korpusu un detalas
no skrapéjumu paradidanas.

= Mazgjjiet burkas ar verdoSu Gdeni (nevariet ilgak par 1 minati). Burcinu vacinus mazgajiet ar siltu
ddeni. Konteineri ar korpusu un paneli notiriet ar mitru dranu un nosusiniet, neiegremdéjot to adent!

= KontaktdakSu no kontaktligzdas ir aizliegts iznemt ar mitram rokam.

= Péc katras lietoSanas ierice ir janotira ar mitru salveti un jaatstaj Iidz ta izzdst.

= lerices dalam vienmér ir jabat tiram, jo tas ir kontakta ar partikas produktiem.

= Jogurta aparats ir jaglaba sausa, bérniem nepieejama vietd, ka arT jasarga no putekliem
un netirumiem.

DROSIBAS NOTEIKUMI

o Jogurta aparata lietoSanas laika ir jaievéro droStbas pasakumi, kas saistiti ar elektroieriCu lietoSanu.

e lerici ir ieteicams uzstadit virtuve, no tieSu saules staru noklGSanas aizsargata vieta, kas ir érta un drosa
apkopei.

e Beérni var lietot jogurta aparatu tikai pieauguso uzraudziba.

o lericei ir jaglabajas majdzivniekiem nepieejama vieta.

e lerices darba laika to ir aizliegts parvietot.

e lerici ir aizliegts patstavigi remontét un modificét.

¢ Neatstajiet darbojoSos ierici bez uzraudzibas.

o Parliecinieties, ka nominalais spriegums ir tads, kadu Jas lietojat.

o Ir aizliegts lietot ierici l1dzas viegli uzliesmojoSiem priekSmetiem.

¢ Nelietojiet ierici nestabila un mitra vieta vai lidzas siltuma avotam.

ii AugSminéto ieteikumu neievéro8ana var buat bistama veselibai, k& arT traucét ierices darbu un radit
tas bojajumus.

Tehniskie dati

Nominala frekvence 230 B~ 50 Hz
Nominala jauda 20 W
Tilpums 7 burcinas ar kopéjo tilpumu 1,26 | (180 ml katra)

Aizsardzibas klase Il

lerices izmeri

Platums 27,5cm %/:0'} QIIJ ‘"’

Augstums 15cm
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Pirms produkta izme8anas obligati jaizjauc elektriskas ierices un jaievéro noteikumi par apieSanos ar nolietotam
elektriskajam un elektroniskajam iekartam: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Katra majsaimnieciba ir elektrisko un elektronisko iekartu lietotajs, tatad potencials cilvékiem un videi bistamu
atkritumu raditajs iekartas esoSo bistamo vielu, maistjumu un sastavdalu klatbatnes dél. Savukart nolietotas iekartas ir

vertigs materials, no kura varam atgut tadas izejvielas ka vars, alva, stikls, dzelzs un citas. Parsvitrotas
ﬁatkritumu tvertnes simbols janovieto uz aprikojuma, iepakojuma vai izejvielu dokumentiem, pieméram, vara,

alvas, stikla, dzelzs un citiem. Parsvitrotas atkritumu urnas ar riteniem simbols uz aprikojuma, iepakojuma vai
E_— {am pievienotajiem dokumentiem norada, ka preci nedrikst izmest kopa ar citiem atkritumiem. Mark&jums
nozimé art to, ka iekarta ir laista tirgl peéc 2025. gada 13. augusta. Lietotaja pienakums ir nodot nolietoto aprikojumu
noradita savakSanas punkta, lai to pareizi parstradatu. Informéaciju par pieejamo nolietoto elektroiekartu savaksanas
sistému var uzzinat veikala informacijas punkta un pilsétas/pasvaldibas parvaldé. Pareiza apieSanas ar lietotu
aprikojumu novers negativas sekas uz vidi un cilvéku veselibu.

KASUTUSJUHEND
TERMOSTAADIGA JOGURTIMASIN

Multifunktsionaalne seade, mis meeldib neile, kes soovivad oma kodust toidumendiiid mitmekesistada maitsva ja tervisliku jogurtiga,
aga ka kohupiima ja keefiriga. Sobib ideaalselt nii tavalise jogurti kui ka Kreeka tiilipi paksu jogurti valmistamiseks. Taimetoidu
armastajatel vbimaldab see seade valmistada jogurtit sojapiimast.

Jogurtimasin on varustatud taimeriga, mis véimaldab t66aega programmeerida ning samuti jogurti valmimistemperatuuri tédpselt
seadistada, tdnu millele saate oma isiklike eelistuste jérgi valmivate lemmikroogade loomisprotsessi taielikult kontrollida.

Komplekt sisaldab

. Kaas

. Purgikaaned

. Purgid - komplektis 7 x 180 ml
. Toitejuhe

. Konteiner

. Eluase

. Juhtpaneel

. Alus

O~NO O~ WNBE

Seadme mootmed: 27.5 x 24 x 15 cm

Juhtpaneel:
o - ) Temp Time
Funktsiooni ,, Temp” margutul f_J R ,_af/ Funktsiooni , Time"” margutuli
P o P
Funktsioonide valikunupp [ 4 \ (stat X | Mupp,Start/Cancel”
Function” \ Function \ Cancel
" | _—
rarn N
Reguleerimisnupp ,+" ,—" | + ) : —
" N

Liabivanraze sheem

Palun lugege kaesolev kasutusjuhend enne seadme kasutamist hoolikalt 1abi ja hoidke see alles, et saaksite vajaduse
korral seda tulevikus kasutada. Kasutage jogurti valmistamiseks korraga 6 purki, asetades need seadme servale.
Arge pange purke jogurtivalmistaja keskele, kuna seal asub kittekeha, mille téttu v&ib jogurt tile kuumeneda.

25



KASUTAMISVIIS

Allpool loetletud soovituste hoolikas lugemine vdimaldab teil seadet digesti kasutada ja nautida selle torgeteta t6dd pika
aja jooksul.

Kontrollige enne seadme esmakordset kasutamist pakendi sisu ja veenduge

seadme komplektsuses.
Kasutamine:
Temp Time

1. Lulitage seade elektrivorku.
2. Valige nupule ,Function”, et valida funktsioonid: ,Temp” temperatuur

- -_—]
voi , Time" aeg. Valitud funktsiooni all siittib margutuli. —_ =

y \
Yo Lol

Vajutage té6temperatuuri seadistamiseks nupule ,+” voi ,-”.

®
®

Temperatuurivahemik on 20°C kuni 60°C. Seejarel vajutage nupule ,Start

/Cancel”, et kinnitada temperatuuri seadistus. .
Temp Time

Parast nupule ,Start/Cancel’ vajutamist sulttib funktsiooni ,Time” s.t

aja seadistamise margutuli. Vajutage tddaja seadistamiseks nupule @ T-’ N
»+" vOi ,-”. Tébaja vahemik on 1 tund kuni 48 tundi. Vajutage péarast t6daja = -
seadistamist nupule ,Start/Cancel’, funktsiooni ,Time” punane margutuli @ @ —
hakkab pdlema ja seade hakkab tddle.

3. Seadistatud todaja moddumisel kbélab helisignaal. Uhendage
toitekaabel elektrivorgust lahti. Pange valminud jogurt kilmikusse.
4. Kui soovite seadme kasutamise ajal selle t60 katkestada, siis vajutage ja hoidke all nuppu ,Start/Cancel”.

Soovitused:
m Jogurt on 8 tunni parast vaga 6rn, 10 tunni parast — harilik naturaalne jogurt.
m Jogurt valmimisaeg mdjutab selle konsistentsi ja maitset. Mida pikem on valmimisaeg, seda hapukama
ja intensiivsema maitsega jogurt on.
m Valminud jogurt tuleb 3-5 pdeva jooksul ara kasutada.
m Valmisjogurti maitse rikastamiseks vdi menuu mitmekesistamiseks voib sellele lisada mahla, mett, puuvilju
vOi pahkleid.

Jogurti valmistamine

Jogurt — see on jogurtibakteritega téddeldud piim. Bakterid paljunevad soojas piimas ja muudavad selle teatud
aja parast jogurtiks. See rikastab piima markimisvaarselt kérgkvaliteetse valguga. Jogurt sisaldab mikroelemente
ja kasulikku mikrofloorat. Kodune jogurt ei sisalda liigseid lisandeid, mida poes muudavates jogurtites tavaliselt
kasutatakse (paksendajad, suinteetilised varvained, Idhnaained, suhkrud).

Maitsva koduse jogurti valmistamiseks laheb Teil vaja:
o 1250 ml varsket kodust véi ndrgalt pastoriseeritud (vaherasvast véi rasvatustatud) piima. Jogurtimasinas saab
valmistada 7 portsjonit jogurtit (1 portsjon = 180 ml).
o lufoliseeritud jogurtibaktereid,
e Soovi korral: pahkleid, puuvilju, moosi, rosinaid.

1. Peske jogurti jaoks mdéeldu purgid ja purgikaaned ettevaatlikult sooja veega puhtaks. Valage purgid parast
pesemist keeva veega Ule. Laske &ra kuivada voi hddruge kuivaks.
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2. Maodtke vajalik kogus piima 1250 ml. Kui Te kasutate pastdriseerimata piima, siis kdigepealt pastoriseerige see.
Selleks valage piim potti ja soojendage seda kuni 65°C, seda samal ajal pidevalt segades ning hoidke sellist
temperatuuri 30 minuti jooksul, seejarel jahutage piim kliiresti maha kuni 40-45 °C. Kui Te kasutate norgalt
pastoriseeritud poepiima, siis kuumutage seda temperatuurini 40 - 45 °C.

3. Lahustage bakterid vaikeses koguses soojendatud piimas (ligikaudu 50 ml), valage need pérast taielikku
lahustumist ettevalmistatud piima hulka.

4. Jatke piim parast sellele bakterite lisamist veel 30 minutiks seisma, seda aeg-ajalt ligutades. Seejarel valage
piim eelnevalt ettevalmistatud purkidesse.

5. Pange purgid jogurtimasinasse ja paigaldage seadme kaas.

6. Seadistage kbigepealt seadme todaeg 8 h ja temperatuur (45-47°C). Valige temperatuur vastavuses retsepti
vOi soovitustega kasutatavate jogurtibakterite pakendil. Fermenteerimisaeg on 8- 12 tundi. Kontrollige 8 tunni
parast, kas jogurti maitse ja konsistents sobib Teile, kui ei sobi, siis jatke see moneks ajaks veel
jogurtimasinasse.

Tahelepanu: Kaarimisaja pikkust mdjutab Umbritseva keskkonna ja toorme temperatuur. Madala
keskkonnatemperatuuri korral kulub rohkem aega, kuid mitte Gle 14 tunni.

Voéimalikud probleemid ja nende lahendused

Jogurt on 8 tunni méddumisel endiselt vedel.

m Pikendage protsessi maksimaalselt 14 tunnini, kontrollides seejuures regulaarselt jogurti konsistentsi kuni soovitud
tulemuse saavutamiseni.

Joqurt on 14 tunni méddumisel endiselt vedel.

m Voimalik, et piim oli sellesse jogurtikultuuride segamise ajal liig kuum. Veenduge, et jogurtibakterite lisamisel
ei Uletaks piima temperatuur 44°C.

m Kasutatud jogurtikultuurid vdivad olla mitteaktiivsed vdi sobimatud. Kontrollige Ule, kas te kasutasite vastava
kvaliteediga sobivaid jogurtibaktereid.

m Piim vdis olla sobimatu — selles sisalduvad sailitusained vdi ebadige pastériseerimine vdisid jogurtibakterite
arengut pidurdada vdi selle peatada.

Joqurt on liiga teraline.

m Jogurtibakterid olid piimaga halvasti segatud. Jogurtikultuurid tuleb sooja piimaga alati hoolikalt segada.

Joqgurti pinnal on ndha punased tapid.

m See vOib olla mark sellest, et hallitusseente eosed on eelnevalt piima sattunud. Jogurt on tarbimiseks kélbmatu,
see tuleb ara visata. Purgid ja purgikaaned tuleb enne jargmist kasutamiskorda hoolikalt puhtaks pesta. Purgid
tuleb keeva veega Ule valada. Hallitusseente eosed vodivad pikka aega 6hus pusida, saastades piima ja muutes
selle jogurti valmistamiseks kélbmatuks. Seeparast hoolitsege seadmete nduetekohase puhtuse eest ja arge
hoidke piima lahtiselt parast sellele jogurtikultuuride lisamist.

Pesemine ja hooldus

Nouetekohane ja regulaarne hooldus pikendab seadme kasutusiga. Tagage seadmele sobivad
hoiustamistingimused ja kasutage seda sihiparaselt.

= Seadme puhastamisel on soovitatav kasutada maheda toimega pesemisvahendeid ja k&snu, et kaitsta
seadme korpust ja detaile kriimustuste eest.

= Peske purke keeva veega (arge keetke Ule 1 minuti). Peske purgikaasi sooja veega. H66ruge niiske lapiga

konteineri korpust ja juhtpaneeli ning kuivatage vette kastmata!

Arge pistke pistikut pistikupessa ega eemaldage pistikut pistikupesast margade katega.

Seadet tuleb parast iga kasutamiskorda hé6ruda niiske salvratikuga ja lasta kuivada.

Seadme detailid peavad alati olema puhtad, sest puutuvad kokku toiduainetega.

Jogurtimasinat tuleb hoida kuivas, lastele kattesaamatus kohas, samuti tuleb seda kaitsta tolmu ja mustuse

eest.

OHUTUSEESKIRJAD
e Jogurtimasina td6tamise ajal tuleb jargida elektriseadmete kasutamisega seotud ohutusmeetmeid.

e Soovitatav on paigaldada seade kodOgis otsese paikesevalguse eest kaitstud, tdétamiseks mugavasse
ja hooldamiseks ohutusse kohta.
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e Lapsed tohivad kasutada jogurtimasinat ainult tdiskasvanute jarelevalve all.

e Seadet tuleb hoida koduloomadele kattesaamatus kohas.

e Seadme td66tamise ajal on selle teisaldamine keelatud.

e Seadme iseseisev remontimine voi modifitseerimine on keelatud.

e Arge jatke todtavat seadet jarelevalveta.

e Veenduge selles, kas seadme nominaalpinge on sama, mida teie kasutate.

e Seadme kasutamine tuleohtlike esemete laheduses on keelatud.

e Arge kasutage seadet ebastabiilses ja niiskes kohas v&i soojusallika laheduses.

Ulaltoodud soovituste mittejargimine vaib olla tervisele ohtlik, samuti véib see héirida seadme t6dd ja seda
kahjustada.

Tehnilised andmed

Nominaalpinge 230 V~ 50 Hz

Nominaalvdimsus 20W

Maht 7 purki kogumahuga 1,26 | (180 ml igatks)
Kaitseklass Il

Seadme mo6o6tmed

Laius 27,5cm %/A\‘I} 52? ‘"’

Korgus 15cm

Enne toote utiliseerimist on kohustuslik elektriseadmed lahti vbtta ja jargida kasutatud elektri- ja elektroonikaseadmete
kaitlemise eeskirju: https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Iga majapidamine on elektri- ja elektroonikaseadmete kasutaja ning seega potentsiaalne inimesele ja keskkonnale
ohtlike jdatmete tekitaja seadmes sisalduvate ohtlike ainete, segude ja komponentide t6ttu. Teisest kuljest on

kasutatud seadmed vaartuslik materjal, millest saame taastada toorainet nagu vask, tina, klaas, raud jm.
ELébikriipsutatud prugikasti sumbol tuleks asetada seadmetele, pakenditele véi dokumentidele selliste toorainete

nagu vask, tina, klaas, raud ja muud jaoks. Labikriipsutatud ratastega prigikasti simbol seadmel, pakendil voi

sellele lisatud dokumentidel naitab, et toodet ei tohi visata koos muude jaatmetega. Margistus tdhendab ka
seda, et seade viidi turule parast 13. augustit 2025. Kasutaja on kohustatud kasutatud seadmed lle andma selleks
ettenahtud kogumispunkti nduetekohaseks téétlemiseks. Infot saadaoleva kasutatud elektriseadmete
kogumissisteemi kohta saab kaupluse infopunktist ja linna/vallaametist. Kasutatud seadmete néuetekohane
kasitsemine hoiab ara negatiivsed tagajarjed keskkonnale ja inimeste tervisele.

)

NAVOD K OBSLUZE
JOGURTOVAC S TERMOSTATEM

Multifunkéni zafizeni, které spini ocekavani kazdého, kdo chce obohatit své domaci menu hlavné lahodnymi a zdravymi jogurty,
ale také tvarohovym syrem nebo kefirem. Je idealni pro vyrobu jak obyc¢ejného jogurtu, tak i hustého jogurtu feckého typu. Milovnici
vegetarianské kuchyné si budou moci pfipravit jogurt ze sojového miéka.

Jogurtovac je vybaven ¢asovactem, ktery umoZriuje naprogramovat dobu prace spotirebice a presné nastavit teplotu zrani jogurtu.
Diky tomu zajisti vynikajici kontrolu nad procesem vyroby oblibenych lahlidek a mize snadno vyhovét individualnim preferencim.
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Sada obsahuje

1. Viko

2. Vi¢ka na sklenice

3. Sklenice — v sadé 7 x 180 ml
4. Napajeci kabel

5. Kontejner

6. Bydleni

7. Ovladaci panel

8. Zakladna

Rozmeéry zafizeni: 27.5 x 24 x 15 cm

Ovladaci panel:

Temp Time

Kontrolka funkce ,Temp”

Kontrolka funkce ,Time”

Tlacitko k vybéru funkce Tlaéitko ,Start/Cancel”
_Function”
Tlaéitko nastaveni ,+" ,—" _@

Vyrvstlujic] chdmn

Pfed pouzitim spotfebiCe si peclivé pfeltéte tento navod a uschovejte jej pro budouci potfebu. K pfipravé jogurtu
pouZzijte sou€asné 6 skleni€ek a umistéte je na okraj zafizeni. Neumistujte skleni¢ky uprostfed jogurtovace. Je tam
ohfivag, ktery mize zplsobit prehfati jogurtu.

POUZIVANI
Dikladné se seznamte s nize uvedenymi doporu€enimi, coZz vam umozni spravné pouzivat spotfebi¢ a zajisti

bezproblémovy provoz po dlouhou dobu.

Pfed prvnim pouzitim si zkontrolujte obsah baleni a ujistéte se, ze mate vSechny komponenty.
Obsluha:

1. Pfripojte spotfebi¢ do sitové zasuvky. .
2. Stisknutim tlagitka ,Function” vyberte funkci: ,Temp” teploty nebo Terup Time
,1ime” Casu. U vybrané funkce se rozsviti kontrolka. ~ O O
—]
. I

® ©
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Chcete-li nastavit pracovni teplotu spotfebice, stisknéte tlacitko ,+” nebo ,-".

Rozsah nastaveni teploty je od 20°C do 60°C. Poté stisknéte tladitko ,Start
/Cancel” pro schvaleni nastaveni teploty. p—

I
3. Po stisknuti ,Start/Cancel” se funkce zméni na ,Time”, tj. nastaveni -
Casu. Pro nastaveni Casu prace stisknéte tlacitko ,+” nebo ,-". e >/ ""’f’
Rozsah nastaveni €¢asu je 1 hod. az 48 hod. Po nastaveni Casu ' '
stisknéte tlacitko ,Start/Cancel”’, pak se kontrolka funkce ,Time” /’é":‘ w"—:'?t F
rozsviti Cervené a spotiebi€¢ zane pracovat. g S [
4. Po uplynuti nastaveného €asu zazni zvukovy signal. Odpojte kabel N N\ e B
spotifebi¢e ze zasuvky. Hotovy jogurt dejte do lednice. Chcete-li '+ T

béhem prace spotiebiCe zrusit jiz zahajeny cyklus, stisknéte
a podrzte tlacitko ,Start/Cancel”.

Rady atipy:

m Po 8 hodinach ziskate velmi jemny jogurt a po 10 hodinach typicky pfirodni jogurt. Doba zrani ovliviuje
konzistenci a chut jogurtu. Cim del$i je doba zrani, tim kyselej$i jogurt a intenzivn&j$i chut.

m  Hotovy jogurt by mél byt konzumovan do 3 az 5 dnd.

m Chcete-li obohatit chut hotového jogurtu nebo zpestfit menu, mlzete do néj pridat stavu, med, Cerstvé nebo
suSené ovoce.

Priprava jogurtu

Jogurt vznika fermentaci mléka, ktera je zplsobena jogurtovymi bakteriemi. Tyto bakterie se mnozi v teplém mléce,
a po urcité dobé je proméni na jogurt. To vyrazné obohacuje mléko o vysoce kvalitni bilkoviny. Jogurt obsahuje
mikroelementy a pfatelskou bakterialni mikrofléru. Domaci jogurt neobsahuje zbyteéna aditiva, bé&Zné pouzivané
v ochucenych jogurtech (zahustovadla, uméla barviva, aromata, cukry).

Na vyrobu chutného domaciho jogurtu budete potfebovat:

o 1250 ml Cerstvého mléka pfimo od kravicky resp. mléka podrobeného nizké nebo Setrné pasteraci (polotu¢ného
nebo odtu€¢néného), jogurtova¢ umozniuje pfipravu 7 porci jogurtu (1 porce = 180 ml).

o lyofilizované bakterialni kultury pro jogurt,

e volitené: ofechy, ovoce, dZzem, rozinky.

1. Opatrné umyijte v teplé vodé sklenicky na jogurt v€etné vic¢ek. Samotné skleniCky po umyti spafte. VSechno
vysuste.
2. Odméfite potfebné mnozstvi mléka 1250 ml. Pokud pouzivate Cerstvé nepasterované miéko, pasterujte ho.
Za timto u€elem ho nalijte do hrnce a ohfivejte na 65°C (pfitom po celou dobu michejte), potom udrzujte tuto
teplotu po dobu 30 minut, a pak rychle zchladte mléko na 40-45 °C. PouZivate-li mléko z obchodu podrobené
nizké nebo Setrné pasteraci, ohfejte je v hrnci na 40-45 °C.
3. Bakterie rozpustte samostatné v malém mnozstvi ohfatého mléka (cca 50 ml). AZ se zcela rozpusti, nalijte
je do pfipraveného mléka.
4. Po naoCkovani mléka jogurtovymi bakteriemi nechte ho stat jeSté po dobu 30 minut za ob&asného michani.
Po této dobé nalijte mléko do dfive pfipravenych sklenicek.
5. Vlozte sklenicky dovnitf jogurtovace a nasadte viko na spotfebic.
6. Predbézné nastavte ¢as na 8 hod. a teplotu (45-47°C) prace spotiebice. Teplotu zvolte podle receptu nebo
podle doporuceni uvedenych na obalu jogurtovych kultur, které pouzivate. Doba kysani &ini pfiblizné
8 az 12 hodin. Po 8 hodinach zkontrolujte, jestli vam vyhovuje konzistence a chut jogurtu. Pokud nikoli, nechte
ho nadale v jogurtovaci a zadejte delSi ¢as.
Upozornéni: Doba kysani bude ovlivnéna teplotou okoli a teplotou surovin. Proto vyZzaduje vice €asu pfi nizké teploté
okoli, nemuze vSak trvat déle nez 14 hodin.
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Mozné problémy a jejich FeSeni

Po 8 hodinach je joqurt stale pfili§ tekuty.

Nechte proces prodlouzZit na maximalné 14 hodin, pfitom pravidelné kontrolujte konzistenci jogurtu
az k t& pozadované. Po 14 hodinach je jogurt stale pfili$ tekuty.

MIéko mohlo byt pfili§ horké béhem michani s jogurtovymi kulturami. Ujistéte se, aby béhem pfidavani
bakterialnich kultur teplota mléka nepfesahla 44°C.

Pouzité kultury mohly byt neaktivni nebo nevhodné. Zkontrolujte, zda pouzivate vhodné kultury spravné kvality.
Mléko mohlo byt nevhodné - konzervaéni latky, které jsou v ném obsazeny, nebo nespravna pasterizace, mohly
inhibovat nebo branit rozvoji jogurtovych kultur.

Jogurt je pfili§ hrudkovity.

Jogurtové kultury a mléko nebyly spravné promichany. Kultury by mély byt vzdy dikladné promichany s teplym
mlékem.

Na povrchu jogurtu jsou viditelné ¢ervené skvrnky.

To muze byt znamkou toho, ze se do mléka dfive dostaly spory plisni. Jogurt neni vhodny ke konzumaci a mél by
byt vyhozen. Pfed dalSim pouzitim velmi peclivé umyjte skleni¢ky na jogurt a vicka. Sklenic¢ky zalijte vrouci vodou.
Spoéry plisni se mohou vznaset ve vzduchu po dlouhou dobu, kontaminovat mléko a zpUsobit, Ze se stane

stat oteviené pred pfidanim kultur.

Cisténi a uchovavani

Vhodna a pravidelna udrzba prodluzuje pouzivani vyrobku. Dbejte na to, aby byl vyrobek uchovavan v dobrém
stavu a aby byl spravné pouzivan.

= Doporucuje se pouzivat jemné Cistici prostfedky a jemné pfisluSenstvi, které chrani téleso spotiebice
a plastové soucasti pied poSkrabanim.

= Skleni¢ky myjte v horké vodé (nevyvarovat déle nez 1 minutu). Vicka skleniCek myjte v teplé vodé. Nadobu
s krytem a panelem otfete vihkou latkou a pak vysuste, neponofujte do vody!Je zakazano vytahovat nebo
vkladat zastréku do zasuvky mokryma rukama.

= Po kazdém pouziti spotfebic olistéte vihkym hadfikem a nechte jej vyschnout.

= Komponenty sady musi byt neustale udrzovany v Cistoté, protoze pfichazeji do styku s potravinami.

= JogurtovaC uchovavejte na suchém misté, mimo dosah déti, a chrarite pfed prachem a necistotami.

BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Bé&hem provozu jogurtovace dodrzujte bezpeénostni upozornéni tykajici se bezpeéného pouzivani elektrickych
zafizeni.

Doporuéujeme, aby byl spotfebi€ umistén do kuchyné, na misto chranéné pfed nadmérnym sluneénim zafenim,
které by zajistilo pohodli béhem pouzivani a bezpe€nou obsluhu.

Déti by mély mit pristup k jogurtovaci pouze pod dohledem dospélych osob.

Chrarite spotrebi€ pred pfistupem domacich zvirat.

Spotfebi€ nepfenasejte béhem provozu.

Spotfebi€ nesmi byt svévolné opravovan ani upravovan.

Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dohledu.

Ujistéte se, Ze jmenovité napéti odpovida napéti, které pouzivate.

Pouzivani tohoto spotfebice v blizkosti hoflavych predmétl je zakazano.

Nepouzivejte vyrobek na nestabilnim nebo vlhkém misté nebo v blizkosti jiného zdroje tepla.

iz Nedodrzeni vySe uvedenych pokynl muze byt nebezpecné pro vase zdravi; mize také rusit provoz spotiebice

a zpuUsobit jeho poruchu.

Technické udaje

Jmenovité napéti 230 V~ 50 Hz
Jmenovity pfikon 20w
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Objem 7 sklenicek s celkovym objemem 1,26 L ((kazda skleni¢ka 180ml)

Tfida ochrany Il

Rozméry spotiebice

Sitka 27,5cm LA D Egllj e’

. PAP
Vyska 15cm

Pred likvidaci vyrobku je nutné provést demontaz elektrickych zafizeni a dodrzovat pravidla pro nakladani s
pouzitymi elektrickymi a elektronickymi zafizenimi:

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Kazda domacnost je uzivatelem elektrickych a elektronickych zafizeni, a tedy potencialnim producentem
odpadu nebezpecného pro ¢lovéka a zivotni prostfedi z divodu pfitomnosti nebezpeénych latek, smési a
komponent v zafizeni. Na druhou stranu pouzité zafizeni je cennym materialem, ze kterého mizeme ziskat
suroviny jako méd, cin, sklo, zelezo a dalSi. Symbol preSkrtnutého odpadkového kose by mél byt umistén

na zafrizeni, obalech nebo dokumentech pro suroviny jako je méd, cin, sklo, zelezo a dalSi. Symbol
ﬁpfeékﬂnuté popelnice na zafizeni, obalu nebo k nému pfipojenych dokumentech znamena, Ze

vyrobek nesmi byt likvidovan s jinym odpadem. Oznaceni také znamena, Ze zafizeni bylo uvedeno
= na trh po 13. srpnu 2025. Uzivatel je povinen odevzdat pouZzité zafizeni na uréené sbérné misto k
fadnému zpracovani. Informace o dostupném systému sbéru vyslouZilych elektrozafizeni ziskate na
informaénim misté prodejny a na méstském/obecnim dfadu. Vhodné zachazeni s pouzitym zafizenim
pfedchazi negativnim dopadim na zivotni prostfedi a lidské zdravi.

(RW

PYKOBOLACTBO MO 3KCIJTYATALUNA
WOrYPTHULIA C TEPMOCTATOM

MHozogyHKYUOHanbHOe yecmpolicmeo, KOmopoe NOHPasUMCs meM, Kmo Xxo4yem pa3Hoobpasums c8oe OOMalHEE MEHIO 8KYCHbLIM
U nonesHbIM (oaypmom, a makxe meopoXKoM U keghupom. MdeanbHo nodxodum Orisi npueomoesieHusl kak 0bbi4HO20 liocypma,
mak u e2ycmoeo toeypma epedecko2o muna. Jllbumenam eezemapuaHckol KyxHU rnpubop no3eonum rnpusomosums lo2ypm
U3 €0esoe20 MOJIOKa.

NoaypmHuua cHabxeHa maliMepoM, MO360MSIOWUM 3arpospaMmuposams epemMsi pabombi, @ Makke MOYHO yCmaHO8UMb
memnepamypy co3pesgaHusi tocypma, brazodaps yemy Bbi nonyyume nosiHbIl KOHMPOsb Had rnpoyeccoM co30aHusi JIIOUMbIX
niakomMeme o uHAUsudyarbHbIM MPeodrnoYmMeHUsIM.

T B koMnnekT BXxoauTt
; . Kpbiwwka
. Kpbiwkn ansa 6aHok
. BaHoukn — B Habope 7 x 180 mn.
. WHyp nuTaHus
. KoHTeliHep
Kunbe
. MaHenb ynpaBneHus
. baza

ONOUTAWN R

g Pa3mepbl ycTponcrsa: 27.5 x 24 x 15 cm.
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MaHenb ynpaBreHus:

Temp Time
MHAMKaTOR GyHKUMKM «Temp» O O

WHAMKaTOp GyHKUMK «Time» ‘

KHonKa ebIBopa GyHKUMK %] ‘ KHonka «Start/Cancel» ‘
wFunctiony Function

‘ KHOMKa PEryIMpOoBKK €+ 4—»

R

Cxess mpecantpa

MoxanyncTa, BHUMaTEeNbHO 03HaKOMbTECh C HACTOALLEN MHCTPYKUMEN nepen npumeHeHnem npubopa n coxpaHuTe
ee Ans BO3MOXHOro NpocMoTpa Ha byayuiee. [ina npuroToBneHns norypta ncnonb3ynte OAHOBPEMEHHO 6 6aHouek,
pasMecTuB MX Ha Kpaw ycTpowcTBa. He cTaBbTe GaHOYKM B LEHTpe WOrypTHuUbl. Tam eCcTb HarpeBsaTenb,
n3-3a KOTOPOTO MOTYPT MOXET NeperpeTbes.

Cnocob NPUMEHEHUA
BHMMaTenbHoe 03HaKOMMEHNE C HUXKE MEePEYNCTIEHHBIMU PEKOMEHAALMAMN MO3BONNT NPaBUITbHO SKCNyaTMpoBaTh
nNpmbop M HacnaxgaTbCs ero HaaeXxxHown paboTon AnuTenbHOe BpeMS.
lMepen nepBbIM NPpMMEHEHMEM NPOBEPbTE COAEPKMMOE YNaKOBKM U ybeanTecb B KOMMMEKTHOCTU Habopa.
O6cnyxunBaHue:
1. BknounTe Npubop B 3NEKTPUYHECKYIO PO3ETKY.
2. Haxmute kHonky «Functiony, 4Tobbl BbibpaTh dyHKUMK: « Temp»
TemnepaTypbl nn «Time» BpemeHu. Nog BbIOpaHHOM dyHKUNEN
3aropuTcs MHAMKaTOP.

Time

[ns HacTporikmn paboyen TemnepaTtypbl HAKMUTE KHOMKY «+» UMK «-».

Time
O O

OunanasoH Temnepatyp coctasnsiet ot 20°C go 60°C. 3aTteM HaxXmuTe KHOMKY
«Start /Cancel», 4ToObl NOATBEPANTL HACTPOWKY TEMMEPATYPLI.

Temp Time
Mocne HaxaTua «Start/Cancel» 3aroputcs dyHkuma «Time», T.e. HacTponka O O
BpEMEHU. HaxmuTe KHOMKY «+» WM «-», YTOObl HACTPOUTb BpeMsi paboTbl. N
[nanasoH BpemeHn paboTbl coctaBndaeT oT 1 yaca g 48 yacos. [locne HacTpoku |-
BpeMeHu Haxmute kHonky «Start/Cancel», uHaukaTop yHKUMKM «Time» l"x?:__,/ —
3aropuTCcs KpacHbIM CBETOM, a NpMbop HayHeT paboTy. @ @

3. [lo ucteyeHuno yctaHOBNEHHOIO BPEMEHN pa3facTcsa 3BYyKOBOW CUrHan.
OTknounTte Kabernb NMTaHWs OT ANeKTPOCeTU. [OTOBbLIV NOTYPT NOCTaBbTE B XONOAMUITbHMK.

4. Ecnu Bo Bpems paboTbl npubopa Bam noHagobutca oTMeHUTb ero paboTy, HaXMUTe U yaepKuBamTe KHOMKY
«Start/Cancel».
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CoBeTbl:
m  Yepe3s 8 yacoB MOrypT NOsy4UTCA OYEHb HEXHbLIN, a Yepe3 10 YacoB - OOLIYHbLIA HaTypanbHbIN NOTYPT.

m Bpems cospeBaHus BnMSieT Ha KOHCUCTEHUMIO M BKyC WorypTa. Yem pgonblue, TEM Kucree WOrypT
N MIHTEHCUBHEE €ro BKYC.

[oTOBLIN KOrYpT cnegyeTt ynoTpebuTs B nuLly B TeveHune 3-5 gHen.

m [Ing oGoraweHns BKyca roToBOro Morypta unm BHeCEHUS pa3Hoobpasnsi B MEHIO MOXHO 400aBUTb B HETO COK,
Men, PPYKTbl NN OpeEXM.

MpurotoBneHue nMorypta

WorypT — aTo0 mMonoko, nepepaboTaHHoe WOrypTHbIMU GakTepuamu. Baktepun pasMHOXalTCA B TEMAOM MOJIOKe
W yepe3 ofnpedereHHoe BpeMs MpeBpalawT ero B WorypT. 3To 3HaunTenbHO oborawaer MOJSIOKO
BbICOKOKAYECTBEHHLIM 6erkoM. MorypT CoaepUT MUKPO3NEeMEHTbI U NOMeaHylo MUKpodnopy. [JoMallHuii forypT
He coOepXuUT nNUWHUX [06aBOK, KOTopble OObLIMHO WCMOMb3YITCS B Mara3uHHbIX KorypTax (3arycturenen,
NCKYCCTBEHHbIX KpacuTenewn, apomaTu3aTopoB, CaxapoB).

[ns npurotoBneHns BKyCHOro AomaluHero norypta Bam noHagoburcs:
e 1250 mn cBexero OOMAaLLUHEro WM HU3KONACTEPWU3OBAHHOIO (HEXUPHOrO Mnn 06e3KMPEHHOrO) MOJIOKa.
B norypTHMLE MOXHO NpUroToBMTL 7 nopuun horypta (1 nopums = 180 mn).
e  nMoUNU3NPOBaHHbIE NOTYpTHBIE BakTepun Ansa norypra,
e [loxenaHuto: opexu, PpyKTbl, [PKEM, U3IOM.

1. OcTopoXHO BbIMOWTE BaHKKM AN Morypta BMECTE C KpbllLKkamMu Tennown Bogon. baHku nocne mbiTbs obgante
KMnaTkom. [laiTe BbICOXHYTb UMK BLITPUTE HACYXO.

2. OTmepsanTe HyxHoe konuyectBo mMorioka 1250 mn. Ecnm Bbl Mcnonb3yeTe Henactepu3oBaHHOE MOSIOKO,
CHavana ero nactepusynte. [Ind 3TOro Hanewte MOSOKO B KaCTPHOMIO W MNOJOrpenTe ero, MNOCTOSAHHO
nomewmBsas, oo 65°C, nogaepxusarite Takyto TemnepaTypy B TedeHme 30 MUHYT, a 3aTemM BbICTPO oxnaguTte
mornoko o 40-45°C. Ecnu Bbl ncnonbsyete marasmHHOe HU3KOMaAcTEPU3OBaHHOE MOMOKO, TO NMOJOorpenTe
ero go temnepatypbl 40-45°C.

3. bakrepun pactBopute B HebomnblOM KonuuyecTBe nogorpeToro monoka (ok. 50 mn), mocne nomHoro
pacTBOPEHUs BNenTe ux B NOArOTOBIEHHOE MOJIOKO.

4. TMocne npuBuBKMN Mosioka bakTepnsamu octaBbTe ero ewe Ha 30 MUMHYT, BpeMsi OT BpeMeHW nepemMeLLunBas.
lMoToM pasneviTe MOMOKO B paHee NOAroToBMeHHble 6aHku

5. bBaHkun noctaBbTe B NOTYPTHULY M YCTAHOBUTE KPbILLKY npubopa.

6. YcraHoBuTe cHavyana Bpems paboTtbl npubopa Ha 8 4 n Temnepatypy (45-47°C). TemnepaTypy nogbepute B
COOTBETCTBMU C PeLenToM Unu pekoMeH4aunsaMm Ha ynakoBKuN NCMONb3yeMbIX NOrypTHbIX 6akTepun. Bpems
depmeHTaumm coctaenseT 8-12 yacos. Yepes 8 yacos npoBepbTe, NoaxoaAnT N1 Bam BKyC 1 KOHCMCTEHU NS
norypTa, eCnv HeT - OCTaBbTe €ro B MOrypTHULE eLle Ha Kakoe-TO BpeMsi.

BHumaHue: Ha Bpems GpoxeHns okasbiBaeT BMsSHME TeMmrepaTypa OKpyXatollen cpedpl U TemnepaTypa CbipbS.
Mpun HK3KOW TemnepaType OKpyxXatoLen cpefbl HyXXHO Bonblue BpeMeHu, HO He Aonblue 14 yacos.

Bo3moOXHble Npo6neMbl U UX pelueHue

[No ncrtevyeHunto 8 YacoB NOrypT BCE ELUE XUOKUNA.

m [lpognute npouecc mMakcMMym [0 14 4acoB, perynspHO KOHTPOMAMpPYys npu 3TOM KOHCUCTEHLUMIO WorypTta
00 NoslyvyeHust xenaemom.

[No ncreyexnto 14 yacoB NOrypT BCE ELLLE XXUOKUNA.

m Bo3mOXxHO, MOMOKO BbINO CANLIKOM ropsiyvMM BO BPEMSI CMELLUMBAHMWSA €ro C MOTyPTHLIMU KynbTypamu. YbeamTecs,
yTO Npy gobaBneHun NOrypTHbIX BakTepuii TemnepaTypa Monoka He npesbiwaeT 44°C.

m Vcnonb3oBaHHble KynbTypbl MOMMKU ObiTb HEaKTUBHbIMWM UMM HenogxoAasiwmmu. [lpoBepbTe, ucnonb3yete
nv Bbl nogxoasiume norypTHele 6akTepuy COOTBETCTBYIOLLENO KayecTBa.

m Monoko mMorfno ObiTe HEMOAXOAALWMM - cogepXallnecs B HEM KOHCEPBaHTbI UMM HeMpaBuibHas nactepusaumns
MO 3aTOPMO3UTb UM OCTaHOBMUTb Pa3BUTKE NOTYPTHLIX BakTepun.
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|7|0FVDT CNULLKOM 3€PHUCTbIN.

| I7IorypTHb|e 6aKTepI/IM Oblnn  NNoxo nepemMellaHbl C MOJIOKOM. KyJ'IbTypr BCcerga cneayet TwarteribHO
nepemMeLunBaThb C TensibiM MOJTOKOM.

Ha noBepxHOCTM 1orypTa BUAHbI KpacHble NATHA.

m OT0 MOXeT ObiTb MPU3HAKOM TOro, YTO B MOMOKO paHblue Mnonanu crnopbl nneceHn. WMorypT He rogeH
K ynoTpeGneHuto B nully, ero criegyeT BblbpocuTb. [lepen cnegylowym NpUMeHeHUeM TlaTerbHO BbIMOWTE
GaHkK Ans norypTta u Kpbllwkn. BaHku obaanTte kunsTkom. Criopbl NAeCeHN MOryT ANMTENbHOE BPEMSI HAXOAUTLCS
B BO3[1yX€, 3arpsi3Hsisi MOJTOKO U fienast ero HEMOAXOAALWMM A11S NPUroTOBMEHUs norypTa. MNoaTomy no3aboTbTech
0 Haanexallen YNCcToTe 0OOpyA0OBaHMS U HE OCTaBNSANTE OTKPLITLIM MOJIOKO Mocre Jo6aBneHns B HEro KynbTyp.

MbiTbe n yxoa

MpaBuWnbHBbI 1 PerynspHbIi yxod NPOANUT CPOK 3KchyaTaummn nsgenus. OecneybTe emy NpaBUIbHOE XpaHeHWe
W Hagnexatyto aKkcrnyartaumio.

o PekomeHayeTcst ncnonb3oBaTb MArKME MOKOLLME CPeACcTBa M ryoku, 4ToObl yoepeyb kopnyc 1 getanu npnbopa
OT NOSABNEHUS LapanvH.

e MoriTe 6aHkM KUNATKOM (He kunsaTute Gonblie 1 MUHYThI). Kpbiwkyn 6aHoK MonTe Tennow Boaon. KoHTenHep
C KOPNYCOM 1 MaHenblo NpoTUpanTe BNaXXHOW TKaHbIO U BbITUpanTe Hacyxo, He norpyxas B sogy!

e 3anpellaeTcsa BCTaBNSATb M OCTaBaTb BUMKU C PO3ETKY MOKPbIMU pyKaMmMu.

e [locne kaxpgoro wuCNonb3oBaHWs Mpubop crnegyeT MpoTepeTb BRaXHOW candeTkoh U OCTaBUTb
ONS1 BbICbIXaHUSI.

e [leTtanu npubopa AomKkHbI ObiTb BCErAa YNCTbIMU, MOTOMY HYTO KOHTAKTUPYIOT C NULLEBLIMU MPOAYKTaAMMU.

e MorypTHuuy cneayeT xpaHuTb B CyXOM, HEOCTYNHOM Ans AeTel MecTe, a Takke 6epeyb ee OT NbiNu U rpasu.

NMPABUINA BE3OMNACHOCTHU

e Bo Bpemsa askcnnyatauum noryptTHuUbl cnegyeTt cobnopgaTe Mepbl 6e30nacHOCTM, CBA3aHHbIE C 3KCMnyaTauunen
anekTponpunbopos.

e PekomeHgyeTcs ycTaHOBMTb NpubOpP Ha KyxHe, C 3alMWeHHOM OT nonagaHus MpsAMbIX COMHEYHbIX Ny4den,
yaobHom ans paboTel 1 6e3onacHOM Anst 06CNyXMBaHUSE MeCcTe.

e [leTy MOryT NOMb30BaTbLCS NOrYPTHULIEN TOMbKO NOA HAA30pOM B3pPOCHbIX.

o [Ipnbop OOMKEH XPaHMTLCA B HEOOCTYMHOM 1151 JOMALLHUX XMBOTHBIX MECTE.

e Bo Bpems paboTbl npnbopa ero 3anpeLeHo NepeHoCUTb.

e 3anpeLleHo CaMOCTOSATENBHO PEMOHTUPOBATL N MoANULMPOBaTL NPUBOP.

e He octaBnsiTte paboTtatowmin npubop 6e3 Hagsopa.

e YbeauTech, YTO HOMMHANbHOE HanpsHKeHNEM Takoe, KOTopoe Bbl ncnonbayeTe.

e 3anpeLleHo 3KcnnyaTMpoBaTb NPUOOp psSAOM C NErkoBoCMNNaMeHAWUMUCS npegmeTamu.

¢ He nonb3yntecb NpMbopomM B HECTaOUITBHOM U BAaXXHOM MeCTe Uiv PSA0M C UCTOYHMKOM Tenna.

HecobntogeHune BbilenepevmcneHHblX pekoMeHgaumm MOXeT OblTb ONacHoO 4118 300POBbS, a Takke HapyllaTb
paboTy npnbopa 1 NPUBECTU K €ro NOBPEXAEHUIO.

TexHUYeckune gaHHbIe

HomunHanbHast MOLHOCTb 230 B~ 50Ty,
HomunHanbHast MOLHOCTb 20 Bt
O6bem 7 6aHoK 06Wmm o6bemom 1,26 n (180 mn kaxpas)

Knacc 3awwuThbl Il

Pasmepbl npuGopa L/\.) Eg? ‘"’

WupuHa 27,5¢cm PAP

BbicoTa 15 cm
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Mepen ytunusaumen nagenna Heobxogumo obsizaTenbHO 4EMOHTMPOBATL AnekTponpmnbopbl 1 cobnogatb
npasuna obpaweHna ¢ oTpaboTaHHbIM JNEKTPUYECKMM U 3NEKTPOHHbIM 0GopyaoBaHueMm: https://eur-
lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Kaxxgoe gomaluHee X03aUCTBO SBNAETCH Nosfib3oBaTeneM af1eKTpU4eCcKoro 1 arekTpoHHoro obopyaoBaHus,
a 3HaunT, NOTEHLManbHbIM NPON3BOAUTENEM OTXOA0B, ONACHLIX A5 YeNTOBEKA M OKpYXXatoLLen cpeapl 13-3a
Hannuma B obopyaoBaHMM ONacHbIX BELLECTB, CMecel M KOMMoHeHToB. C Apyron CTOpOHbI, GbiBliee B
ynoTtpebneHun obopygoBaHve SBNAETCA LEeHHbIM MaTepuarnoM, U3 KOTOPOro MOXHO M3BfeYb Takoe
Cblpbe, KaKk Mefb, OfIOBO, CTEKNO, Xene3o u gpyrne. CMMBON NepevyepkHyToro MycopHoro Gaka
cnegyeT pasmeliatb Ha 00OpyaoOBaHWW, yNakoBKE MMM AOKYMEHTaxX Ha Cbipbe, Takoe Kak mMefb,
OnoBO, CTEKMO, Xeneso u gpyrne. CUMBON NepevyepkHyToro mMycopHoro 6aka Ha obopynoBaHuu,
yrnakoBKe Wnu npunaraemMbiX K HEMY OOKYMEHTax O3HayaeT, YTO usgenue Henb3a yTunmsampoBaTtb
BMeECTe C Apyrumu otxogamun. MapkmpoBka Takke o3HavaeT, YTo obopyaoBaHme Gbino BbiNyLLEHO Ha PbIHOK
nocne 13 aerycta 2025 roga. lNonb3oBaTtens 0643aH caaTb ObiBlee B ynoTpebrnieHmn obopyaoBaHue B
yKasaHHbIN NyHKT NpuemMa Ans Hagnexatien nepepaboTku. MHdopmMaumio o0 cyLLecTBytoLLen cucteme cbopa
0oTpaboTaHHOro 3nekTpoobOpPYAOBaAHUA MOXHO MOMyYnTb B WMHEAOPMAUWMOHHOM MyHKTE MarasvHa U B
ropoAackoMm/myHuumunansHom ocpuce. MNpaBunbHoe obpalleHmne ¢ 6biBLwMM B ynoTpebneHmun obopyaoBaHnem
npeaoTBpaLLaeT HeraTMBHbIE NOCNEeACTBUSA AN OKpYXKatoLen cpeabl U 300pOBbSA YenoBeKa.

MANUAL DE UTILIZARE
MATERIAL DE IAGURT CU TERMOSTAT

Un aparat multifunctional care va veni in intampinarea asteptarilor tuturor celor care doresc sa isi imbogateasca meniul casnic
in principal cu iaurt delicios si sanatos, dar si cu branza de vaci sau chefir. Este perfect pentru a face atat iaurt standard, cét si iaurt
grecesc gros. De asemenea, va permite pasionatilor de bucétarie vegetariana sé faca iaurt din lapte de soia.

Masina de iaurt a fost echipatd cu un cronometru care permite programarea timpului de lucru si setarea precisé a temperaturii
de maturare a iaurtului, asigurand astfel un control excelent asupra procesului de producere a deliciilor tale preferate si fiind capabil
sd satisfaca cu usurinta preferintele individuale.

Setul include

1. Capac
2. Capacele borcanelor
3. Borcane — la set 7 x 180 ml
4. Cablu de alimentare
¥ 5. Container
\| 6. Locuinte
- Il _J 7. Panoul de control
P ———— 8. Baza
@— - *é* T Dimensiuni aparat: 27.5 x 24 x 15 cm
6// 3
P
Afisa
Panou de control: Lumina functie ,Temp” ., .
’ Lumina functie , Timp”.
" e\ PN
Buton de selectare a functiei [ 3 ) [ start ) Butonul ,Start/Anulare”.
a\umm‘ . Cancel J

N’

N
Buton de reglare +/- —




Va rugam sa va familiarizati cu acest manual de utilizare Tnainte de a utiliza dispozitivul si sa-I pastrati pentru referinte
ulterioare. Pentru pregatirea iaurtului folositi 6 borcane concomitent, asezandu-le pe marginea aparatului. Nu asezati
borcanele in mijlocul aparatului de preparat iaurt. Acolo se afla un incalzitor care poate produce supraincalzirea iaurtului.

CUM SE UTILIZA

Familiarizarea cu recomandarile de mai jos va permite utilizarea adecvata a dispozitivului si va va ajuta sa va bucurati
de functionarea impecabila a acestuia pentru o lunga perioada de timp.

Tnainte de a utiliza dispozitivul pentru prima daté, verificati continutul ambalajului si asigurati-va ca sunteti in posesia
tuturor elementelor incluse in set.

Operatiune:

1. Conectati dispozitivul la o priza de alimentare.
2. Apasati butonul ,Functie” pentru a selecta functia dorita: ,Temp” =
(temperatura) sau , Timp”. Lampa de sub functia selectata se va aprinde.

Pentru a seta temperatura de lucru a dispozitivului, utilizati butoanele ,+” si ,-".

Intervalul de setare a temperaturii este de la 20°C la 60°C. Apoi, apasati butonul
.otart/Anulare” pentru a confirma setarea temperaturii.

Tem Time
& 7

Dupa apasarea ,Start/Cancel’, functia se va schimba in ,Ora”, adica setarea orei. 7 ’
Folositi butoanele ,+” si ,-” pentru a seta timpul de lucru. Intervalul de setare e
a timpului este de la 1 ora la 48 de ore. Dupa setarea orei, apasati butonul —

»Start/Anulare”. Lampa functiei ,Timp” se va aprinde in rosu si dispozitivul —

va incepe sa functioneze. @ @ o

3. Odata ce timpul setat expird, va suna o alarma. Apoi scoateti cablul
de alimentare al dispozitivului de la priza de alimentare. Pune iaurtul
preparat la frigider.
4. Daca doriti sa opriti dispozitivul in timp ce functioneaza, apasati butonul ,Start/Anulare” pentru mai mult timp.

Sfaturi:
m Dupa 8 ore veti obtine un iaurt foarte bland, iar dupa 10 ore un iaurt natural tipic.

m Timpul de maturare are un impact asupra consistentei si aromei iaurtului. Cu céat timpul de maturare este lung, cu atat
iaurtul este mai acru si aroma lui este mai intensa.
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m laurtul finit trebuie consumat in 3 - 5 zile.

m m Pentru a imbogati aroma iaurtului finit sau pentru a avea mai multa varietate in meniu, puteti adauga suc, miere,
fructe, nuci sau fructe uscate.

Preparat de iaurt

laurtul este practic lapte fermentat de bacterii din iaurt. Aceste bacterii se inmultesc in laptele cald si dupa ceva timp
il transforma n iaurt. Acest proces imbogateste laptele in mod semnificativ cu proteine de inalta calitate. laurtul contine,
de asemenea, microelemente si o microflora bacteriana prietenoasa. Un iaurt de casa nu contine aditivi care sunt utilizati
in mod obisnuit in soiurile de iaurt aromat (agenti de ingrosare, coloranti artificiali, arome, zahar).

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

31l

e 1250 ml lapte proaspat ,direct de la vaca” sau lapte slab pasteurizat (slab sau degresat) — aparatul de iaurt
permite prepararea a 7 portii de iaurt (1 portie = 180 ml).

e culturi de starter de iaurt liofilizat,

e optional: nuci, fructe, dulceata, stafide.

Spalati cu grija borcanele si capacele destinate pastrarii iaurtului cu apa calda. Opariti borcanele dupa
spalare. Uscati totul.

2. Masurati cantitatea de lapte necesara - 1250 ml. Daca utilizati lapte proaspat nepasteurizat, pasteurizati-l in
avans. Pentru a face asta, se toarna intr-o oala si se incalzeste pana la 65°C, amestecénd tot timpul. Mentineti
aceasta temperatura timp de aproximativ 30 de minute si apoi raciti rapid laptele pana la 40-45°C. Daca utilizati
lapte putin pasteurizat cumparat din magazin, incalziti-l intr-o oala pana la temperatura de 40-45°C.

3. Dizolvati bacteriile separat intr-o cantitate mica de lapte incalzit (aproximativ 50 ml. Dupa ce sunt complet
dizolvate, turnati laptele cu bacterii inapoi in restul laptelui incalzit.

4. Dupa ce ati inoculat laptele cu bacterii din iaurt, 1asati-l incé 30 de minute, amestecand din cand in cand. Dupa

acest timp se toarna laptele in borcanele pregatite mai devreme.

Pune borcanele in interiorul aparatului de iaurt si pune capacul aparatului.

6. Setati initial timpul de lucru al dispozitivului pentru 8h si temperatura acestuia (45-47°C). Reglati temperatura
la retetd sau la recomandarile specificate pe ambalajul culturilor de iaurt folosite. Timpul de fermentare este
de aproximativ 8-12 ore. Dupa 8 ore, verifica daca consistenta si aroma iaurtului sunt pe placul tau. Daca nu,
[&sati iaurtul Tn aparat si mariti timpul.

o

Nota: timpul de fermentatie va fi influentat de temperatura ambianta si de temperatura materiei prime. Fermentarea
dureaza mai mult timp la temperatura ambientala scazuta, dar nu trebuie sa continue mai mult de 14 ore.

Potentiale probleme si depanare

laurtul este inca prea lichid dupa 8 ore

m Prelungiti procesul pana la 14 ore, verificand in mod regulat consistenta iaurtului pana cand este dorita.

laurtul este Tnca prea lichid dupa 14 ore

m Este posibil ca laptele sa fi fost prea fierbinte Tn timpul amestecarii cu culturi de iaurt. Se asigura ca temperatura
laptelui nu depaseste 44°C la adaugarea culturilor bacteriene.

m Culturile folosite pot fi inactive sau neadecvate. Asigurati-va ca utilizati culturi adecvate de calitate suficienta.

m Este posibil ca laptele sa fi fost inadecvat — conservantii inclusi in el sau pasteurizarea lui incorecta ar fi inhibat sau
impiedicat cresterea culturilor de iaurt.

laurtul este prea granulat

m Culturile de iaurt si laptele nu au fost amestecate corespunzéator. Culturile trebuie intotdeauna amestecate bine
cu lapte cald.

Pe suprafata iaurtului sunt pete rosii

m Poate fi un semn ca laptele a fost contaminat cu spori de mucegai. laurtul nu este potrivit pentru consum si trebuie
aruncat. Tnainte de urmatoarea utilizare, spalati foarte bine borcanele si capacele de iaurt. Turnati apa clocotita
in borcane. Sporii de mucegai pot ramane suspendati in aer pentru o perioada lunga de timp, contaminand laptele
si facandu-l inadecvat pentru productia de iaurt. Prin urmare, este necesar sa aveti grija de cea mai buna curatenie
posibilad a echipamentului si sa nu lasati laptele deschis inainte de addugarea culturilor.

Curatare si depozitare
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Tntret,inerea corectd si regulatd va prelungi durata de viatd a produsului. Asigurati-va ca produsul este depozitat
in conditii bune si utilizat corespunzator.

e Se recomanda utilizarea agentilor de curatare bland si a accesoriilor care protejeaza corpul dispozitivului
si elementele din plastic impotriva zgérieturilor.

e Spalati borcanele cu apa clocotita (nu le fierbeti mai mult de 1 minut). Spalati capacele borcanelor cu apa calda.
Recipientul cu carcasa si panoul trebuie sters cu material umed si uscat. Nu trebuie scufundat in apa!

o Este interzisa introducerea sau scoaterea stecherului cu méinile ude.

e Dupa fiecare utilizare, dispozitivul trebuie curatat cu o carpa umeda si lasat sa se usuce.

o Elementele dispozitivului trebuie sa ramana curate tot timpul cand intra in contact cu alimentele.

e Masina de iaurt trebuie depozitata intr-un loc uscat, la indeména copiilor, si trebuie protejata impotriva prafului
Si murdariei..

PRINCIPII DE SECURITATE

e La operarea aparatului de iaurt este necesar sa se aplice masuri de siguranta legate de utilizarea in siguranta
a dispozitivelor electrice.

e Se recomanda amplasarea aparatului in bucatarie, intr-un loc ferit de expunerea la lumina solara, asigurand
functionarea comoda si siguranta in utilizare.

o Copiii trebuie sa aiba acces la aparatul de iaurt numai sub supravegherea adultilor.

o Dispozitivul trebuie asigurat impotriva accesului animalelor de companie.

e Cand dispozitivul functioneaza, nu trebuie mutat.

e Dispozitivul nu trebuie reparat sau modificat de unul singur.

e Nu lasati un dispozitiv care functioneaza nesupravegheat.

e Asigurati-va ca tensiunea utilizata este in concordanta cu tensiunea nominala.

e Este interzisa utilizarea acestui dispozitiv [anga obiecte inflamabile.

e Nu utilizati produsul intr-un loc instabil sau umed sau in apropierea unei alte surse de caldura..

Nerespectarea recomandarilor de mai sus poate fi periculoasa pentru sanatate. De asemenea, poate perturba
functionarea dispozitivului si poate duce la functionarea defectuoasa a acestuia.

Date tehnice:

Tensiune nominala 230 V~50 Hz
Putere nominala 20W
Capacitate totala 7 borcane 1,26 L (180 ml chacun)

(180 ml pro Glas)

Clasa de protectie Il

Dimensiunile dispozitivului

Latime 27,5cm LA.) QT ‘"’

PAP

inaltime 15 cm

Tnainte de a arunca produsul, este obligatoriu s& demontati dispozitivele electrice si sa respectati regulile de
manipulare a echipamentelor electrice si electronice uzate: https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PL/TXT/?uri=CELEX:32012L0019

Fiecare gospodarie este un utilizator de echipamente electrice si electronice si, prin urmare, un potential producator

de deseuri periculoase pentru oameni si mediu din cauza prezentei substantelor, amestecurilor si componentelor
periculoase in echipament. Pe de alta parte, echipamentele uzate sunt un material valoros din care putem
recupera materii prime precum cuprul, staniul, sticla, fierul si altele. Simbolul cosului de gunoi taiat trebuie
plasat pe echipamente, ambalaje sau documente pentru materii prime, cum ar fi cuprul, staniul, sticla, fierul si
altele. Simbolul unui cos de gunoi taiat pe roti pe echipamente, ambalaje sau documente atasate acestuia
indica faptul ca produsul nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri. Marcajul inseamna, de asemenea, ca

echipamentul a fost introdus pe piatd dupa 13 august 2025. Utilizatorul este obligat sa predea echipamentul uzat la un

punct de colectare desemnat pentru o prelucrare corespunzatoare. Informatii despre sistemul de colectare disponibil
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pentru echipamente electrice uzate se gasesc la punctul de informare al magazinului si la sediul
orasului/municipalului. Manipularea adecvata a echipamentelor uzate previne consecintele negative asupra mediului
si sanatatii umane.
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WARUNKI GWARANCJI

1. Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme
BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £.6dz,
nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.
2. Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.
3. Okres gwaranciji na produkt wynosi 12 miesiecy od daty zakupu sprzetu.
4. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia
zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.
5. Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajacych na usunieciu wad fizycznych, ktére
ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.
6. Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawieraé:
e dowdd zakupu towaru;
e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

7. Reklamujacy powinien spakowad produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie transportu.
8. Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi koniecznos¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu
do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty otrzymania towaru do
naprawy.
9. Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
Z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem udzielenia
gwaranciji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.
10. Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji, przegladu technicznego, wydania
ekspertyzy technicznej.
11. Gwarancja nie obejmuje:
e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji, zalania cieczg urzadzenia oraz jezeli
posiadajg akcesoria.
e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikéw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;
o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;
e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub
zmian konstrukcyjnych;
e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

12. Powyzsze oswiadczenie nie ma wptywu na statutowe prawa konsumenta wynikajgce z odpowiednich praw
krajowych i na prawa konsumenta w stosunku do sprzedawcy, u ktérego zakupiono ten produkt. Niniejsza gwarancja
na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego wynikajgcych z
niezgodnosci towaru z umowa.

13. Gwarancja nie nadaje Kupujgcemu prawa do domagania sie zwrotu utraconych zyskéw zwigzanych z
uszkodzeniem urzadzenia oraz strat zwigzanym z powodu uszkodzenia sprzetu.

14. W przypadku zapotrzebowania na ustugi serwisu, w ramach gwaranc;ji lub bez, nalezy skontaktowac sie ze
sprzedawcg, u ktérego zakupiono produkt. Przed skontaktowaniem sie ze sprzedawcg lub serwisem zalecamy
dokfadnie przeczytanie broszury z instrukcjami dotgczonej do produktu.

15. W przypadku zakupu bezposrednio u producenta reklamacje mozna skfada¢ bezposrednio na stronie
www.browin.pl w zaktadce Zgtaszanie reklamaciji lub za posrednictwem drogi elektronicznej pod adresem
reklamacje@browin.pl.

W przypadku zakupu u dystrybutora zaleca sie dokonanie zgtoszenia za jego posrednictwem.

Zyczymy satysfakciji z uzytkowania zakupionego produktu
i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem
dostepnym w ofercie naszej Firmy.
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http://www.browin.pl/
mailto:reklamacje@browin.pl

Ogolne bezpieczenstwo produktéw (GPSR)
General Product Safety Regulation (GPSR)
Allgemeine Produktsicherheit (GPSR)
https://browin.com/gpsr

BROWIN
Sp.zo0.0. Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
browin@browin.pl
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

({@browinpl {@browin.pl BROWIN
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