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Produktbeschreibung / Product description

D GB
1 | Kunststoffschale Plastic bowl
2 | Abdeckhaube Cover
3 | Portionsglas mit Schraubgewinde (150 ml) Single portion jar with screw top (150 ml)
4 | Schraubdeckel Screw cap
5 | Tastschalter fiir Zeiteinstellung (+) und (-) Push-buttons for time setting (+) and (-)
6 | Display fiir Laufzeit Timer display
7 | Tastschalter fiir EIN/AUS ON/OFF push-button
F |
1 | Bac en plastique Vasca in plastica
2 | Couvercle Coperchio
3 | Pots en verre (150 ml) Vasetto in vetro con filettatura (150 ml)
4 | Couvercle Coperchio avvitabile
5 | Boutons de réglage du temps (+) et (-) Pulsanti per regolare il timer (+) e (-)
6 | Affichage du temps de fonctionnement Monitor del timer
7 | Bouton MARCHE/ARRET Pulsante acceso/spento
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Einleitung

und bedanken uns fir Ihr Vertrauen. Die einfache Bedienung wird auch Sie ganz sicher

begeistern. Damit Sie lange Freude an diesem Gerat haben, bitten wir Sie, die nachfolgenden
Informationen sorgfaltig zu lesen und zu beachten. Bewahren Sie diese Anleitung gut auf. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Gerates an Dritte ebenfalls mit aus. Vielen Dank.

E]E] Wir freuen uns, dass Sie sich fir diesen hochwertigen Joghurtbereiter entschieden haben

BestimmungsgemaBer Gebrauch

Das Gerét ist zum Zubereiten von Joghurt im haushaltsiiblichen Rahmen bestimmt. Andere Verwendungen
oder Veranderungen des Gerates gelten als nicht bestimmungsgemaB und bergen erhebliche
Unfallgefahren. Fiir aus bestimmungswidriger Verwendung entstandene Schaden Gbernimmt der Hersteller
keine Haftung. Das Gerét ist nicht fiir den gewerblichen Einsatz bestimmt.

Technische Daten

Das Gerat nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkontaktsteckdose anschlieBen. Die
Netzspannung muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen. Nur an Wechselstrom
anschlieBen.

Nennspannung: 230V~ 50 Hz

Nennaufnahme: 40 Watt

Schutzklasse: Il

Standby-Verbrauch: <05W

Anzahl Portionsglaser: 8 (a 150 ml) mit Schraubdeckel
Zeiteinstellung: bis 18 Stunden

Lieferumfang
Kontrollieren Sie unmittelbar nach dem Auspacken den Lieferumfang auf Vollstandigkeit sowie den
einwandfreien Zustand des Produktes und aller Zubehorteile (siehe Produktbeschreibung Seite 2).

Verpackungsmaterial

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung zufiihren.

Papier-, Pappe- und Wellpappe-Verpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben.
Kunststoffverpackungsteile und Folien ebenfalls in die dafiir vorgesehenen Sammelbehalter geben.

In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht:
PE fiir Polyethylen, die Kennziffer 02 fiir PE-HD, 04 fiir PE-LD,

PE-HD PE-LD PP fiir Polypropylen, PS fiir Polystyrol.

Entsorgungshinweis
Dieses Produkt darf laut Elektro- und Elektronikgerategesetz am Ende seiner Lebensdauer
nicht iiber den normalen Hausmiill entsorgt werden. Bitte geben Sie es daher kostenfrei an
einer kommunalen Sammelstelle (z. B. Wertstoffhof) fiir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten ab.

_ Uber die Entsorgungsméglichkeiten informiert Sie lhre Gemeinde- oder Stadtverwaltung.



Fiir lhre Sicherheit

Anweisungen! Versaumnisse bei der Einhaltung der
Sicherheitshinweise und Anweisungen kénnen elektrischen
Schlag oder schwere Verletzungen verursachen!

ﬁ ACHTUNG: Lesen Sie alle Sicherheitshinweise und

Allgemeine Sicherheitshinweise

e Halten Sie Kinder unter 8 Jahren stets von Gerat und Netzkabel fern.

e Kinder ab 8 Jahren diirfen Reinigungs- und Pflegearbeiten am Gerat nur
unter Aufsicht durchfiihren.

e Kinder ab 8 Jahren und Personen, denen es an Wissen oder Erfahrung
im Umgang mit dem Gerat mangelt, oder die in ihren korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten eingeschrankt sind, diirfen das
Gerat nicht ohne Aufsicht oder Anleitung durch eine fiir ihre Sicherheit
verantwortliche Person benutzen. Lassen Sie das Gerat nicht ohne Aufsicht
in Betrieb.

e Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

e Verpackungsmaterialien wie z. B. Folienbeutel gehoren nicht in
Kinderhande.

* Dieses Gerat keinesfalls {iber eine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem betreiben.

e \Vor jeder Inbetriebnahme das Gerat und die Zubehorteile auf einwandfreien
Zustand kontrollieren, es darf nicht in Betrieb genommen werden, wenn
es einmal heruntergefallen sein sollte oder sichtbare Schaden aufweist. In
diesen Fallen das Gerat vom Netz trennen und von einer Elektro-Fachkraft
iberpriifen lassen.

e Beachten Sie bei der Verlegung des Netzkabels, dass niemand sich
darin verheddern oder dariiber stolpern kann, um ein versehentliches
Herunterziehen des Gerates zu vermeiden.

e Halten Sie das Netzkabel fern von heiBen Oberflachen, scharfen Kanten und
mechanischen Belastungen. Uberpriifen Sie das Netzkabel regelmaBig auf
Beschadigungen und VerschleiB. Beschadigte oder verwickelte Netzkabel
erhohen das Risiko eines elektrischen Schlages.



® Um das Gerat vom Stromnetz zu trennen, ziehen Sie nur am Stecker,
niemals an der Leitung!

e Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und Netzstecker zum Reinigen nie in Wasser.

e Lagern oder nutzen Sie das Gerat nicht im Freien oder in feuchten Raumen.

e Dieses Elektrogerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmungen.
Ist das Gerat oder das Netzkabel beschadigt, sofort den Netzstecker
ziehen. Reparaturen diirfen nur von autorisierten Fachbetrieben oder durch
unseren Werkskundendienst durchgefiihrt werden. Durch unsachgemaBe
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.

e UnsachgemaBer Gebrauch und Missachtung der Bedienungsanleitung
flihren zum Verlust des Garantieanspruchs.

Sicherheitshinweise zum Gebrauch des Gerétes

e Kunststoffschale des Gerates nicht mit Wasser befiillen und betreiben.

e Transportieren Sie das Gerat nicht in heiBem Zustand. Zur Reinigung und
zum Transport muss das Gerat erst vollstandig abgekiihlt sein!

e Fiir eine sichere Ausschaltung ziehen Sie nach jedem Gebrauch den
Netzstecker.

* Fiir die Aufstellung des Gerates ist Folgendes zu beachten:

o Gerat auf eine warmebestandige, stabile und ebene Arbeitsflache
(keine lackierten Oberflachen, keine Tischdecken usw.) stellen.

o AuBBerhalb der Reichweite von Kindern aufstellen.

o Der Raum iiber dem Gerat muss frei sein. Lassen Sie auf allen Seiten des
Gerates einen Beliiftungsabstand von mindestens 20 cm, um Schaden
durch Hitze bzw. Dampf zu vermeiden und um ungehindert arbeiten zu
kénnen. Fiir ungehinderte Luftzirkulation ist zu sorgen.

o0 Betreiben Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen (Herd,
Gasflamme etc.) sowie in explosionsgefahrdeter Umgebung, in der sich
brennbare Fliissigkeiten oder Gase befinden.



Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch das Gerat sowie alle Zubehorteile. Nahere Informationen hierzu
finden Sie unter ,Reinigung und Pflege”.

Wissenswertes

e Joghurt wird zumeist hergestellt aus pasteurisierter, homogenisierter Milch mit 1,5 % bzw. 3,5 % Fett-
gehalt. Michsaurebakterien verwandeln die Milch zu Joghurt, dabei verarbeiten die Bakterien den in der
Milch vorhandenen Milchzucker zu Milchsaure. Die daraus gewonnene Energie wird zur Vermehrung der
Milchsaurebakterien genutzt.

e Die optimale Temperatur fiir den Reifeprozess betragt ca. 42 — 44 °C. Die Reifezeit kann variieren, je
nach Verwendung der Zutaten und der gewiinschten Konsistenz des Joghurts.

e Die Festigkeit des Joghurts ist auch abhangig vom Fettgehalt der verwendeten Milch. So wird aus Milch
mit 3,5 % Fettgehalt ein eher fester Joghurt, wahrend sich aus Milch mit 1,5 % Fettgehalt ein weicherer
Joghurt bildet.

e Es gibt links- und rechtsdrehenden Joghurt. Dieser unterscheidet sich nur hinsichtlich der enthaltenen
Milchséure. Je nach Typ besitzt die Milchsaure eine spiegelverkehrte Anordnung der Molekiilgruppen.
Erwachsene kénnen sowohl links- als auch rechtsdrehenden Joghurt gut verdauen. Sauglinge sollten
besser mit rechtsdrehendem Joghurt erndhrt werden.

e Als Startkultur kann frischer Naturjoghurt ohne Zusatzstoffe aus dem Handel oder Joghurtferment aus
dem Reformhaus verwendet werden.

HINWEIS: Nehmen Sie unsere Empfehlungen als Basis und probieren Sie selbst, bis Sie die optimale
Zeiteinstellung und Zutatenauswahl fir ,lhren’ Joghurt gefunden haben.

Inbetriebnahme des Gerates

WICHTIG: Achten Sie darauf, dass das Gerat wahrend der Reifezeit nicht bewegt wird, um den
Fermentierungsprozess nicht zu stéren oder zu unterbrechen.

Milch vorbereiten
Fir eine komplette Fiillung bendtigen Sie 1 Liter Milch.
e Frischmilch:
Bei der Verwendung von Frischmilch muss diese vor der Zubereitung bis auf ca. 85 °C erhitzt werden,
um Keime und Bakterien abzutéten. AnschlieBend muss die Milch auf unter 40 °C abgekiihlt werden.
¢ Homogenisierte Milch (H-Milch):
Bei der Verwendung von H-Milch ist keine Vorbehandlung erforderlich, da diese bereits hocherhitzt ist.
Eine Behandlung wie bei Frischmilch ist jedoch moglich.

Joghurt ansetzen
Sie konnen unterschiedliche Startkulturen einsetzen:
¢ Naturjoghurt:

Bei der Verwendung von frischem Naturjoghurt (150 ml) aus dem Handel achten Sie darauf, dass Sie
Joghurt ohne Konservierungs- und Aromastoffe und keinen warmebehandelten Joghurt benutzen. Der



Joghurt sollte den gleichen Fettgehalt haben wie die verwendete Milch.
e Joghurtferment:

Bei der Benutzung von Ferment aus dem Reformhaus nutzen Sie dies bitte nur im frischen Zustand und
gemaB dessen spezifischer Anleitung.

HINWEIS: In der Folge kdnnen Sie lhren selbst zubereiteten Joghurt erneut als Startkultur verwenden.
Nutzen Sie hierzu das letzte Portionsglas (150 ml). Bei Naturjoghurt-Startkulturen kdnnen Sie diesen
Vorgang ca. 4 — 6 Mal und bei Ferment-Startkulturen bis zu 20 Mal wiederholen, dann sollte eine neue
Kultur verwendet werden.

Insgesamt kann mit diesem Gerat ein Milchansatz von maximal 1,2 Liter verarbeitet werden:
e Milch (1 Liter) in ein ausreichend groBes Gefal3 fiillen.

e Gewiinschte Startkultur (siehe oben) hinzugeben und sorgfaltig einriihren, bis sie sich gleichmaBig
verteilt hat. Die Startkultur sollte etwa die gleiche Temperatur haben wie die verwendete Milch.

¢ Die Mischung dann vorsichtig in die Portionsglaser einfiillen. Achten Sie darauf, die Glaser nicht zu
iberfillen.

e Der Milchansatz kann auch direkt in den Portionsglasern angemischt werden, indem man jeweils 1-2
Teeldffel Naturjoghurt hineingibt, mit Milch auffiillt und sorgfaltig verriihrt.

e Die Portionsglaser mit Schraubdeckel in die Kunststoffschale des Gerétes stellen.

¢ Abdeckhaube aufsetzen. Achten Sie darauf, dass die Haube richtig aufgelegt ist.

HINWEIS: Die Portionsglaser vor Benutzung griindlich auswaschen und hei nachspiilen.

Gerat ein- bzw. ausschalten

o Netzstecker in eine Steckdose stecken.

e Driicken Sie zum Start den Tastschalter EIN/AUS; das Gerat startet den Reifevorgang. Die elektronische
Regelung sorgt fiir optimale Temperatur wahrend der Zubereitung.

* Im Display erscheint die standardmaBig eingestellte Zeit von 9
Stunden. Diese Reifezeit ist fiir die Herstellung von mildem Joghurt
durchschnittlich erforderlich.

¢ Die Reifezeit beeinflusst die Festigkeit und den Geschmack des Joghurts.
Mehr Zeit bedeutet mehr Festigkeit und intensiveren Geschmack.
Probieren Sie selbst, wie lhnen der Joghurt am besten schmeckt.

e Die Einstellung der Reifezeit kann jederzeit verandert werden. Mit den
Tastschaltern (+) bzw. (-) ist die Zeit individuell von 1 — 18 Stunden
einstellbar.

e Der Reifeprozess kann jederzeit durch erneutes Driicken des EIN/AUS Tastschalters unterbrochen
werden.

e Der Timer ist als , Countdown-Timer" ausgefiihrt. Nach erfolgter Einstellung zahlt er die Zeit riickwarts
bis auf 0. Zur besseren Orientierung wird die letzte Stunde im Minuten-Takt angezeigt. Nach Erreichen
der voreingestellten Reifezeit ertont ein 3-facher Signalton. Das Gerat schaltet automatisch aus.

¢ Nach Beendung des Reifeprozesses immer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

HINWEIS: Jede Betatigung einer Taste wird mit einem Signalton bestatigt.

Fertigen Joghurt entnehmen
e Abdeckhaube abnehmen. Beachten Sie dabei, dass sich auf der Innenseite der Haube Kondenswasser
gebildet hat. Die Bildung von Kondenswasser ist normal und kein Reklamationsgrund.



e Portionsglaser entnehmen, Deckel gut verschrauben.

e Stellen Sie den fertigen Joghurt noch fiir mindestens 4 Stunden in den KiihlIschrank, um den
Reifeprozess endgliltig abzuschlieBen. Erst danach sollte der Joghurt mit Zutaten verfeinert,
weiterverarbeitet oder verzehrt werden.

Fehlercodes
Die Elektronik des Gerates erkennt Fehlfunktionen und zeigt diese als Fehlercode im Display an:

Lo Fehler in der elektronischen Steuerung. Elektronik defekt.
Selbsthilfe: Nicht méglich — fiihren Sie das Gerat dem Kunden-Service zu.

Hi  Fehler in der elektronischen Steuerung. Elektronik defekt.
Selbsthilfe: Nicht méglich — fiihren Sie das Gerat dem Kunden-Service zu.

Reinigung und Pflege

ACHTUNG: Verletzungs- bzw. Verbrennungsgefahr!

A Vor der Reinigung immer den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkiihlen lassen!
Gerat und Netzstecker nicht in Wasser tauchen oder unter

flieBendem Wasser reinigen!
e Gerat innen und auBen mit einem feuchten Tuch sdubern und nachtrocknen.
e Reinigen Sie Abdeckhaube, Portionsglaser und Verschlussdeckel in heiBem Wasser mit etwas Sptilmittel.
Die Portionsgléser kdnnen auch in der Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.
e Vor erneuter Benutzung miissen alle Gerateteile komplett sauber und trocken sein.
¢ Keine Scheuer- und Losungsmittel verwenden!
¢ Gerat keinesfalls mit einem Dampfreiniger behandeln!

Sonderzubehor

Fir die Zubereitung von gréBeren Mengen kdnnen Sie weitere 8 Portionsglaser mit Schraubverschluss im
Set unter der Artikelbezeichnung ,JG 8" erwerben. Fragen sie lhren Fachhandler, Fachmarkt, Versender,
Online-Shop oder wenden Sie sich direkt an uns unter:

service@rommelsbacher.de




Tipps

Wichtig fiir das Gelingen von Joghurt ist eine einwandfreie Hygiene aller Geratschaften und Zutaten, da

Milcherzeugnisse sehr empfindlich reagieren.

e Verwenden Sie bei der Herstellung nur Milch und die Startkultur! Zusatze wie Zucker, Friichte oder
Aromen erst dem fertigen Joghurt zugeben.

e Langere Reifezeit bedeutet festeren Joghurt und kraftigeren Joghurt Geschmack.

e Eine Storung der Reifezeit (z. B. durch Erschiitterungen) kann bewirken, dass der Joghurt nicht fest wird.

Rezepte

.VersiiBen” Sie Joghurt mit Obst. Ganz egal ob frische Friichte, Obstkonserven oder aus der Tiefkiihltruhe -
Joghurt vermischt mit Fruchtstiicken oder piiriertem Fruchtfleisch ist ein leckerer und gesunder Start in den
Tag und ein bekdmmlich leichter Snack fiir zwischendurch!

Hausgemachter Naturjoghurt ist eine gesunde Basis fiir viele leckere Gerichte und in der guten Kiiche
findet er eine Vielzahl von Verwendungsmadglichkeiten. Es lassen sich damit leckere Kuchen und anderes
Gebéck herstellen, leichte Tortenfiillungen kreieren oder pikante Saucen, Suppen und Dips verfeinern. Hier
ein paar Anregungen von uns:

Joghurt Dressing

250 - 300 g Naturjoghurt

3 EL Sahne

je eine Prise Salz und Zucker

Knoblauch- und Paprikapulver

1 - 2 EL frisch gehackte Krauter (z. B. Schnittlauch, Petersilie, Dill)
1 TL Zitronensaft zum Abschmecken

Die Zutaten (auBer Zitronensaft) gut verriihren und etwas durchziehen lassen. Vor der Verwendung ggf.
noch mit Salz und/oder Zitronensaft abschmecken. Schmeckt besonders gut zu knackigen Salaten wie
Chinakohl oder Radicchio.

Joghurt Kranzkuchen
150 g Naturjoghurt
150 g Speisedl

300 g Zucker

350 g Mehl

1 Packchen Backpulver
2 Eier

1 Zitrone

Ol mit Joghurt, Zucker, der abgeriebenen Zitronenschale und Eiern schaumig riihren. Das mit Backpulver
vermischte Mehl dazu sieben und alles kréftig zu einem zahfliissigen Teig riihren.

In eine gefettete Kranzform fiillen. Backofen auf 175 °C (Umluft) vorheizen, den Kuchen etwa 50 - 60
Minuten auf der unteren Schiene backen. Nach dem Abkiihlen aus der Form nehmen, mit Puderzucker
bestauben oder mit einem Guss aus Puderzucker und etwas Zitronensaft tiberziehen.
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Joghurt-Friichte-Eis

350 g Tiefkiihlfrlichte (z. B. Himbeeren oder Beerenmischung)
150 g Naturjoghurt

150 g Sahne

6 - 8 TL Puderzucker (je nach Wunsch und Sii3e der Friichte)

Sahne, Joghurt und Puderzucker mit einem Riihrgerét cremig riihren. Das kalte Tiefkiihlobst im Mixer
piirieren und sofort mit dem Sahne/Joghurt Gemisch kraftig und gleichmaBig vermengen.

Diese Mischung zum Nacheisen noch fiir mindestens 45 Minuten in den Tiefkiihler geben, danach portio-
nieren und schnell servieren.

Friihstiicksdrink

300 ml Orangensaft

2 - 3 EL Vollkorn Haferflocken
1 reife Banane

100 g Naturjoghurt

1 TL Honig (nach Geschmack)

Etwa ein Drittel des Orangensafts leicht erwarmen und die Haferflocken darin fiir 15 Minuten einweichen.
Die Banane schalen, in Stiicke schneiden und zusammen mit den eingeweichten Haferflocken, dem restli-
chen Orangensaft, Joghurt und Honig fein pirieren. In Glaser verteilen und genieBen!

Joghurt Drink ,Tropic”
150 g Naturjoghurt

8 cl Ananassaft

2 cl Kokossirup

1 Spritzer Zitronensaft

4 - 5 Eiswiirfel

Alle Zutaten in einem Shaker kraftig schiitteln. In ein hohes Glas gieBen und ggf. mit einem FruchtspieB
oder frischer Minze garnieren.

Gediinsteter Karotten-Joghurt Salat
250 - 300 g Naturjoghurt

500 g Karotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Raps- oder Olivendl

1 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Chilipulver

Die Karotten schélen, mittelfein raspeln und mit dem Zitronensaft vermischen. Das Ol in einem Topf
erhitzen, die geraspelten Karotten dazugeben und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten zugedeckt diinsten,
dabei hin und wieder umriihren. Wenn die Karotten gar sind, den Topf von der Kochstelle nehmen.
Joghurt, zerdriickte Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer und Chilipulver mischen und unter die gediinsteten Karot-
ten mengen. Das Ganze durchziehen lassen bis die Fliissigkeit etwas aufgesogen ist. Noch abkiihlen lassen
und dann im Kthlschrank fiir etwa 1 Stunde kalt stellen. Passt sehr gut als Vorspeise oder als Beilage zu
Grillfleisch; auch lauwarm ein Genuss als leichtes Abendessen.

"



Notizen / Notes
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Introduction

you for your confidence. Its easy operation will certainly fill you with enthusiasm as well.

To make sure you can enjoy using this appliance for a long time, please read through the
following notes carefully and observe them. Keep this instruction manual safely. Hand out all documents
to third persons when passing on the appliance. Thank you very much.

E]E We are pleased you decided in favour of this premium yogurt maker and would like to thank

Intended use

The appliance is designed for preparing natural yogurt (normal household use only). Other uses or modi-
fications of the appliance are not intended and harbour considerable risks. For damage arising from not
intended use, the manufacturer does not assume liability. The appliance is not designed for commercial
use.

Technical data
Only connect the appliance to an isolated ground receptacle installed according to regulations. The rated
voltage must comply with the details on the rating label. Only connect to alternating current.

Nominal voltage: 230V~ 50 Hz

Nominal power: 40W

Protection class: I

Standby consumption: <05W

Number of portion jars: 8 (150 ml each) with screw caps
Setting time range: up to 18 hours

Scope of supply

Check the scope of supply for completeness as well as the soundness of the product and all components
(see product description page 2) immediately after unpacking.

Packing material

Do not simply throw the packing material away but recycle it.

Deliver paper, cardboard and corrugated cardboard packing to collecting facilities. Also plastic packing
material and foils should be put into the intended collecting basins.

In the examples for the plastic marking:
PE stands for polyethylene, the code figure 02 for PE-HD,

PE-HD PE-LD 04 for PE-LD, PP for polypropylene, PS for polystyrene.

Disposal/recycling
According to the Waste Electrical and Electronic Equipment Directive, do not dispose of this
product with your normal domestic waste at the end of its lifespan. Therefore, please deliver
it at no charge to your appropriately licensed local collecting facilities (e.g. recycling yard)
concerned with the recycling of electrical and electronic equipment.
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For your safety

WARNING: Read all safety advices and instructions!
Non-observance of the instructions and safety advices may
cause electric shock, fire and/or bad injuries!

General safety advices

e Always keep children under 8 away from the product and the power cord.

e Children from the age of 8 must be supervised when cleaning or
maintaining the appliance.

e Children from the age of 8 and persons not having the knowledge or
experience in operating the appliance or having handicaps of physical,
sensorial or mental nature must not operate the appliance without
supervision or instruction by a person, responsible for their safety. Never
leave the appliance unattended during operation.

e Children must not play with the appliance.

e Packing material like e. g. foil bags should be kept away from children.

* Do not operate this unit with an external timer or a separate telecontrol
system.

® Prior to each use, check the appliance and the attachments for soundness,
it must not be operated if it has been dropped or shows visible damage. In
these cases, the power supply must be disconnected and the appliance has
to be checked by a specialist.

e When laying the power cord, make sure that no one can get entangled
or stumble over it in order to avoid that the appliance is pulled down
accidentally.

* Keep the power cord away from hot surfaces, sharp edges and mechanical
forces. Check the power cord regularly for damage and deteriorations.
Damaged or entangled cords increase the risk of an electric shock.

* Do not misuse the power cord for unplugging the appliance!

e Never immerse the appliance, power cord and power plug in water for
cleaning.

e Do not store or operate the appliance outside or in wet rooms.
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* This electrical appliance complies with the relevant safety standards. In
case of signs of damage to the appliance or the power cord, unplug the
appliance immediately. Repairs may be effected by authorised specialist
shops only. Improper repairs may result in considerable dangers for the user.
e Improper use and disregard of the instruction manual void all warranty
claims.

Safety advices for using the appliance

e The plastic bowl must not be filled with water for operation!

e Do not transport the appliance when hot. Appliance and accessories must
have cooled completely before cleaning or moving them!

e Pull the power plug after each use for safe switch-off.

e Observe the following when setting up the appliance:

o Place the appliance on a heat-resistant, stable and even surface
(no varnished surfaces, no table cloths etc.).

o Place it beyond children’s reach.

o The space above the appliance should be free. Leave a ventilation distance
of at least 20 cm to all sides to avoid damage by heat or vapour and to grant
an unobstructed work area. Unhindered air supply has to be ensured.

o Do not operate the appliance in the vicinity of sources of heat (oven,
gas flame etc.) or in explosive environments, where inflammable liquids
or gases are located.
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Prior to initial use

For a start, please clean the appliance as well as all accessories. For more detailed information please refer
to “Cleaning and maintenance”.

Interesting facts

e Yogurt mostly is made of pasteurized and homogenized milk with a fat content of 1.5 % or 3.5
%. Lactobacilli transform the milk to yogurt by processing the milk sugar into lactic acid. And the
generated energy is used for multiplying the lactobacilli.

e The optimum temperature for the ripening process is about 42 — 44 °C. The maturing time can vary,
depending on the ingredients and the desired consistency of the yogurt.

e The density of the yogurt is also depending on the fat content of the used milk. Thus, milk with 3.5 %
fat content makes a rather firm yogurt whereby milk of 1.5 % fat content forms weaker yogurt.

o There is dextrorotatory and laevorotatory yogurt. The difference is only the enclosed lactobacillus.
Depending on the type, lactic acid owns a mirror-inverted composition of the molecular groups. Adults
can well digest both, dextrorotatory and laevorotatory yogurt, whereby infants should be fed with
dextrorotatory yogurt only.

e For a starter culture it is possible to use fresh natural yogurt (without additives), available in the trade,
or yogurt ferment from the health food shop.

NOTE: Take our suggestions as a basis and experiment on your own until you have found the optimum
timing and best ingredients for your favorite yogurt.

Operating the appliance

IMPORTANT: Observe that the appliance will not be moved during the maturing of the yogurt,
so0 as not to interrupt or disturb the fermentation.

Preparing the milk
For a complete filling 1 litre of milk is required.

¢ Fresh milk:

If fresh milk is used for the starter mixture, it must be heated up to about 85 °C first in order to kill all
germs and bacteria. After that, the milk must be cooled to below 40 °C.

¢ Homogenized milk (UHT milk):
When using UHT milk, no further preparation is required, as this type of milk already had been heated
before. However, it can be handled the same way as fresh milk.

Starting the yogurt

Different starter cultures can be used:

¢ Natural yogurt:
When using commercially obtainable fresh, natural yogurt (150 ml), mind to take a type without any
preserving or flavouring additives, which was not ultra heat treated. This yogurt should have the same
fat content like the used milk.
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¢ Yogurt ferment:
When using ferment from the health food shop, observe to get a fresh one and to use it according to its
specific manual.

NOTE: Following to that you can use your home made yogurt for starting a new culture. Take the last
portion jar (150 ml) to make a new mixture. In case you take natural yogurt as starter, you can repeat
this procedure for 4 - 6 times. Using ferment as a starter, this procedure can be repeated up to 20 times.
After that a new starter culture should be used.

With this appliance in total up to 1.2 litres of milk mixture can be processed:
o Fill the milk (1 litre) in a sufficiently sized vessel.

e Add the desired starter culture (see above) and stir it thoroughly until it has mixed evenly. Make sure
the temperatures of starter culture and milk are similar.

e Then cautiously pour the mixture into the portion jars. Do not overfill the jars.

® |t is also possible to prepare the mixture directly in the portion jars. Give 1-2 teaspoons of yogurt into
each jar, then fill it up with milk and stir thoroughly.

e Place the jars into the plastic bowl of the appliance with the screw caps on.
e Place the cover. Make sure the cover is positioned correctly.

NOTE: Before filling the jars clean them thoroughly and rinse with hot water.

Switching the appliance on and off

e Connect the mains plug to the socket.

e For starting the process, push the ON/OFF push-button; the appliance starts the ripening process. The
electronic control ensures optimal temperature during preparation.

e The display shows the time of 9 hours as standard. This is the average
ripening time required for the preparation of mild yogurt.

e The ripening time influences the consistency and the taste of the yogurt.
More time means firmer yogurt and a more intense taste. You can freely
try out what kind of yogurt you like most.

e The maturing time can be altered at any time. The push-buttons (+) and
() allow to set the time individually from 1 - 18 hours.

e The process can be stopped at any time by applying the ON/OFF push-button again.

e The timer is a “countdown-timer"”. Having set the time, it counts backwards until “0". To give a better
orientation, the last hour is displayed in minute intervals. As soon as the set ripening time has been
reached, there is a triple signal tone and the appliance cuts off automatically.

o Always pull the mains plug after the ripening process has been finished.

]

NOTE: Each button pressing is acknowledged by a signal tone.

Taking out the ready yogurt
e Remove the cover. Pay attention, as inside the cover some condensed water may have cumulated. The
formation of condensation is normal and no reason for complaint.

e Take out the portion jars and screw the caps on well.
e Place the finished yogurt into the refrigerator for at least 4 hours in order to finally stop the ripening
process. Only then the yogurt should be refined with ingredients, processed or consumed.
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Error Codes

In case of malfunctions the electronics of the unit shows corresponding error codes in the display:

Lo Failure in the electronic control. Electronic system defective.
Self help: Not possible — the appliance must be forwarded to the customer service.

Hi  Failure in the electronic control. Electronic system defective.
Self help: Not possible — the appliance must be forwarded to the customer service

Cleaning and maintenance

ATTENTION: Hazard of injury and burns!

A Before cleaning, always unplug the appliance and let all
parts cool down!
Never immerse the appliance and the plug in water or clean
them under running water!

e (lean the appliance inside and outside with a damp tissue and wipe it dry.

e Wash the cover, the portion jars and the caps in hot water with some dishwashing detergent. The porti-
on jars may also be cleaned in the dishwasher.

e Before the next use, all parts must be completely clean and dry.
¢ Do not use any abrasives or solvents!
e Never use a steam jet appliance for cleaning!

Special accessories

For preparing larger quantities of yogurt we recommend our set of another 8 portion jars with screw
cap, available under article number “JG 8". Contact your local dealer, specialist trader, retailer, mail order
house or online shop.

Tips

e For achieving good results in yogurt making it is imperative to see for a perfect hygiene of all tools and
ingredients, as milk products are very sensitive of it.

e For preparation only use milk and the starter culture! Additives like sugar, fruit or flavors should be
added to the ready yogurt only.

¢ Alonger ripening time means firmer yogurt and a more intense yogurt taste.

o Any disturbance during the ripening process (e. g. by shaking or shocks) might cause the yogurt to stay
liquid.
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Recipes

.Sweeten” your yogurt with fruit. Regardless of whether it is fresh fruit, canned fruit or frozen food -
yogurt mixed with fruit either in pieces or puréed is a delicious and healthy start to the day and an easily
digestible light snack for in between!

Homemade natural yogurt is a healthy base for many delicious dishes finding a variety of uses in the
kitchen. It can be used to make delicious cakes and other pastries, create light cake fillings or refine spicy
sauces, soups and dips. Here are just a few suggestions from us:

Yogurt dressing

250 - 300 g of natural yogurt

3 thsp of cream

1 pinch of salt and sugar

garlic and paprika powder each

1 - 2 tbsp freshly chopped herbs (e.g. chives, parsley, dill)
1 tsp lemon juice for seasoning

Mix the ingredients (except the lemon juice) well and set aside to marinate. If necessary, season to taste
with salt and/or lemon juice before serving. Tastes particularly good with crisp lettuce such as Chinese
cabbage or radicchio.

Yogurt fruit ice cream

350 g of frozen fruits (e.g. raspberries or mixed berries)

150 g of natural yogurt

150 g of cream

6 - 8 tsp icing sugar (as desired and depending on sweetness of the fruits)

Stir cream, yogurt and icing sugar with a mixer until creamy. Purée the cold frozen fruit in a blender and
immediately mix it vigorously and evenly with the cream/yogurt mixture.
Place this mixture in the freezer for at least 45 minutes to cool down, then portion and serve quickly.

Breakfast drink

300 ml of orange juice

2 - 3 tsp wholegrain oat flakes
1 ripe banana

100 g of natural yogurt

1 tsp honey (for seasoning)

Gently heat about one third of the orange juice and allow the oatmeal to soak for 15 minutes. Peel the

banana, cut it into pieces and purée it finely together with the soaked oatmeal, the remaining orange
juice, yogurt and honey. Divide it between the glasses and enjoy!
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Yogurt Drink , Tropic”
150 g of natural yogurt
8 cl of pineapple juice
2 cl of coconut syrup

1 dash of lemon juice

4 -5 ice cubes

Shake all ingredients vigorously in a shaker. Pour into a tall glass and garnish with a fruit skewer or fresh
mint, if necessary.

Yogurt Bundt cake
150 g of natural yogurt
150 g of cooking oil
300 g of sugar

350 g of flour

1 sachet of baking soda
2 eggs

1 lemon

Stir cooking oil with yogurt, sugar, grated lemon zest and eggs until foamy. Add the flour mixed with
baking powder by sieving and stir vigorously to a thick dough.

Fill in a greased Bundt cake pan. Preheat the oven to 175 ° C (circulating air), bake the cake on the bottom
rail for about 50 - 60 minutes. After cooling, turn it out of the pan, sprinkle with powdered sugar or cover
with a sugar icing made of powdered sugar and a little lemon juice.

Steamed carrot and yogurt salad
250 - 300 g of natural yogurt

500 g of carrots

1 clove of garlic

2 thsp rapeseed or olive oil

1 thsp lemon juice

Salt, pepper, chilli powder

Peel the carrots, grate medium-fine and mix with the lemon juice. Heat the oil in a saucepan, add the
grated carrots, cover and simmer over medium heat for about 10 minutes, stirring occasionally. When the
carrots are cooked, remove the pot from the cooking plate.

Mix yogurt, pressed garlic, salt, pepper and chili powder and add to the steamed carrots. Let it all soak un-
til the liquid is almost absorbed. Allow to cool down and then put it in a fridge for about 1 hour. Fits very
well as an appetizer or as an accompaniment to grilled meats. Lukewarm also delicious as a light dinner.
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Notizen / Notes
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Introduction

remercions pour votre confiance. L'utilisation simple vous enchantera surement. Afin

d'obtenir les meilleurs résultats et une entiére satisfaction de longues années durant avec
cet appareil, nous vous conseillons de suivre les conseils suivants. Veuillez bien conserver ce mode
d'emploi et le transmettre au prochain utilisateur. Nous vous en remercions.

E]E Nous vous félicitons que vous ayez choisi cette yaourtiére de qualité supérieure et vous

Utilisation conforme

Cet appareil est concu pour préparer du yaourt pour un usage domestique seulement. Toute autre utilisation
ou modification de I'appareil sera considérée non conforme et peut étre source de graves dangers.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus d'une utilisation non conforme. Cet appareil
n'est pas concu pour une utilisation commerciale.

Données techniques

Ne raccorder qu’a une prise de courant de terre usuelle, installée en regle. S‘assurer que la tension du
secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne raccorder qu‘au courant
alternatif.

Tension nominale: 230V~ 50 Hz

Puissance nominale: 40W

Classe protection: Il

Consommation en stand-by: <05W

Nombre de pots de yaourt: 8 (150 ml each) with screw caps
Réglage du temps: up to 18 hours

Contenu de livraison
Immédiatement apres le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit et tous
les accessoires sont en parfait état (voir la description du produit a la page 2).

Matériaux d’emballage

Ne jetez pas les matériaux d'emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage.

Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux papier.

De la méme fagon, jetez les éléments d'emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus
a cet effet.

Dans les exemples d'abréviation des matiéres plastiques vous
1‘ E trouverez : PE pour polyéthyléne, le numéro d'identification
02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne,
PE-HD PE-LD PS  pS pour polystyréne

Indication d‘élimination
En fin de vie, ce produit ne doit pas &tre jété avec les autres déchets ménagers. Veuillez le
renvoyer gratuitement a un point de collecte municipal (par exemple un centre de recyclage)
pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.
Votre municipalité ou votre administration municipale vous informe des options

B ¢ ¢limination.
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Consignes de sécurité

ﬁ ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices de sécurité
et les instructions! Ne pas respecter les consignes de sécurité
et les instructions peut provoquer une électrocution ou des
blessures graves!

Consignes de sécurité générales:

* Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés du produit et du cable
d'alimentation.

e Les enfants de 8 ans et plus ne doivent nettoyer ou entretenir |'appareil

e que sous surveillance.

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris
les enfants de 8 ans et plus) dénuées d'expérience ou de connaissance, ou
dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, sauf
si elles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une personne responsable
de leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant
I'utilisation de I'appareil. Toujours surveiller I'appareil en fonctionnement.

e Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

e Ne pas laisser les matériaux d’emballage (tels que des sacs en plastique) a
la portée des enfants.

e Ne jamais faire fonctionner cet appareil via un minuteur externe ou un
systeme de commande a distance séparé.

e Avant toute utilisation, vérifier le bon état de I'appareil et des accessoires.
Ne pas mettre en service aprés une chute ou s'il présente des dommages
visibles. Dans ces cas, débranchez |'appareil et faites-le vérifier par un
spécialiste.

e Veillez a I'emplacement du cordon et prenez toutes les précautions
nécessaires afin que personne ne puisse s'y empétrer ou trébucher, afin
d'éviter de le faire tomber au sol.

e \Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces chaudes,
pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. Vérifiez réguliérement
que le cable n'est pas endommagé ou ne présente pas de traces d'usure.
Les cables endommagés/emmélés augmentent le risque de décharge électrique.

e Pour débrancher |'appareil du réseau électrique, tirez uniqguement sur la
fiche de contact et jamais sur le cable d'alimentation !
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e Ne jamais plonger |'appareil, le cable d'alimentation ou la prise dans I'eau
pour les nettoyer.

e Ne stockez ni n'utilisez pas I'appareil a |'extérieur ou dans endroits humides.
e Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité relatives a son
sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé, débrancher immédiatement
I'appareil. Seules les personnes autorisées et spécialisées peuvent procéder

a des réparations. Des réparations non conformes peuvent constituer un
grand danger pour |'utilisateur.

e Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d'emploi entraine la
perte de la garantie.

Consignes de sécurité pour l'utilisation de l'appareil

* Ne remplissez pas le bac en plastique avec de I'eau et pas faites-le opérer
ensuite.

* Ne pas transporter I'appareil tant qu'il est chaud. Attendez le refroidissement
complet de I'appareil avant le nettoyage ou le transport !

* Pour une déconnection s(ire, retirez la fiche de courant aprés chaque usage.

* Pour placer I'appareil, veuillez observer les points suivants :

o Poser |'appareil sur un support plat, stable et insensible a la chaleur
(pas sur des tables laquées, pas sur des nappes, etc.)

o Placer I'appareil hors de la portée des enfants.

o L'espace au-dessus de I'appareil doit étre libre. Veillez a respecter une
distance pour la ventilation d'au moins 20 cm de chaque c6té de
I'appareil pour éviter les dommages dus a la chaleur ou a la vapeur et
pour pouvoir travailler sans entrave. Il faut assurer une circulation d'air
sans obstruction.

o Ne pas mettre |'appareil en service prés d'autres sources de chaleur
(four, flamme a gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives ou
inflammables (liquides ou gaz).

Avant la premiére mise en marche

Avant la premiére mise en marche, nettoyez |'appareil et tous les accessoires. Pour plus d'informations,
voir le chapitre « Nettoyage et entretien ».
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Conseils pour un bon résultat

e Le yaourt est principalement produit a partir de lait pasteurisé et homogénéisé contenant 1,5% / 3,5 de
matiéres grasses. Les bactéries lactiques transforment le lait en yaourt, a cet effet les bactéries
transforment le lactose présent dans le lait en acide lactique. L'énergie qui en résulte est utilisée par
les bactéries lactiques pour leur multiplication.

e La température optimale pour la maturation est d'environ 42 a 44 ° C. La durée de maturation peut
varier en fonction de I'utilisation de divers ingrédients et de la consistance souhaitée du yaourt.

e La fermeté du yaourt dépend également de la teneur en matiére grasse du lait utilisé. Par exemple, le
lait contenant 3,5% de matiéres grasses devient un yaourt plus ferme, tandis que le lait contenant
1,5% de matiéres grasses permet d‘obtenir un yaourt plus doux.

e |l'y a des yaourts a rotation a gauche et a droite. Cela ne différe que par I'acide lactique contenu. Selon
le type, I'acide lactique présente une disposition inversée des groupes moléculaires. Les adultes peuvent
bien digérer les yaourts a gauche et a droite. Les nourrissons devraient étre mieux nourris avec du
yaourt pour droitiers.

e En tant que culture d'amorgage, vous pouvez utiliser du yaourt naturel frais sans additifs du commerce
ou du ferment de yaourt du magasin de produits diététiques.

NOTE: Prenez nos recommandations comme base et essayez vous-méme jusqu’a ce que vous trouviez le
réglage du temps et le choix des ingrédients optimal pour « votre » yaourt.

Mise en service

IMPORTANT: Veillez a ne pas déplacer I'appareil pendant la période de maturation afin
d’éviter de perturber ou d'interrompre le processus de fermentation.

Préparer du lait

Pour un remplissage complet, il faut 1 litre de lait.

e Lait frais:
Lors de 'utilisation du lait frais, il faut le chauffer a env. 85 °C avant la préparation afin de tuer les
microorganismes présents. Ensuite le lait doit &tre refroidi a moins de 40 °C.

e Lait UHT (pasteurisé):
Lors de I'utilisation du lait H, aucun prétraitement n'est requis, car il est déja stérilisé a des températures
élevées. Un traitement comme avec du lait frais est possible néanmoins.

Préparer les bactéries lactiques

Vous pouvez utiliser des cultures d'amorcage différentes:

¢ Yaourt naturel:
Lorsque vous utilisez du yaourt naturel frais (150 ml) du commerce, veillez a utiliser du yaourt sans
agent de conservation ni arme, ni yaourt traité thermiquement. Le yaourt doit avoir la méme teneur en
matiére grasse que le lait utilisé.

e Ferment de yaourt (ou culture d'amorcage):
Lorsque vous utilisez du ferment du magasin de produits diététiques, veillez a I'utiliser dans I'état frais
et selon les instructions spécifiques.

NOTE: Vous pourrez ensuite utiliser votre yaourt fait maison a nouveau comme culture d'amorcage.
Pour cela, utilisez le dernier verre de portion (150 ml). Pour les cultures d’amorcage de yaourt naturel
vous pouvez répéter ce processus environ 4 — 6 fois — puis une nouvelle culture doit étre utilisée.
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Cet appareil peut traiter une quantité de lait de 1,2 | au maximum:
e Remplissez le lait (1 litre) dans un récipient suffisamment grand.

e Ajouter la culture d'amorgage (voir ci-dessus) et bien agiter jusqu'a ce qu'elle se répartisse uniformément.
La culture d'amorcage doit étre a peu prés la méme température que le lait utilisé.

e Ensuite, versez délicatement le mélange dans les verres de portion. Veillez a ne pas surcharger les verres.

e La préparation de lait peut également é&tre mélangée directement dans les verres a portion en ajoutant
1 a 2 petites cuilléres de yaourt naturel, remplir de lait et remuer bien.

e Placez les verres avec couvercle dans le bac en plastique de I'appareil.
e Placez le couvercle. Veillez que le couvercle est correctement placé.

NOTE: Il faut laver les verres de portion abondamment avant I'utilisation et puis rincer a I'eau trés chaude.

Démarrer / arréter I'appareil
¢ Branchez la fiche d'alimentation dans une prise.
e Pour démarrer, appuyer sur l'interrupteur MARCHE/ARRET, I'appareil démarre le processus de maturation.
Le controle électronique assure une température optimale pendant la préparation.
e L'affichage montre I'heure par défaut de 9 heures. Cette temps de
maturation est nécessaire en moyenne pour la préparation de yaourt doux.
e Le temps de maturation affecte la fermeté et le go(it du yaourt. Plus de
temps signifie plus de fermeté et un godt plus intense. Essayez vous-
méme quel est le meilleur goQit pour vous.
RQMWDMMHS?EARSHE { o Leréglage du temps de maturation peut &tre modifié & tout moment.
Avec les interrupteurs a touche (+) et (-), le temps peut étre modifié
individuellement de 1 a 18 heures.
e Le processus de maturation peut étre interrompu a tout moment en appuyant a nouveau sur le bouton ON/OFF.
¢ La minuterie est un ,compte a rebours : Une fois le réglage est effectué, le temps est compté a zéro.
Pour une meilleure orientation, la derniére heure est affichée en pas de minutes. Lorsque le temps de
maturation prédéfini est atteint, un bip triple retentit. L'appareil s'éteint automatiquement.
e Une fois le processus de maturation est terminé, débranchez toujours le fiche secteur de la prise.
Toujours débrancher I'appareil de la prise secteur lorsque le temps de maturation est terminé.

NOTE: Toute actuation d’une touche est confirmée par un bip.

Retirer le yaourt prét

e Enlevez le couvercle. Veuillez noter que de la condensation peut se former a l'intérieur du couvercle.
La formation de condensation est normale et ne constitue pas un motif de réclamation.

e Enlevez les verres a portions, Vissez bien les couvercles.

e Placez le yaourt fini au réfrigérateur pendant au moins 4 heures pour finaliser le processus de maturation.
Ce n'est qu'alors que le yaourt peut étre affiné avec des ingrédients transformés ou consommés.
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Codes d'erreurs
L'électronique de I'appareil détecte les dysfonctionnements et les affiche sous forme de code d'erreur a I'écran :

Lo Erreur dans la commande électronique. Electronique défectueuse.
Auto-assistance: pas possible — Veuillez contacter votre service-clientéle.

Hi  Erreur dans la commande électronique. Electronique défectueuse.
Auto-assistance: pas possible — Veuillez contacter votre service-clientéle.

Nettoyage et entretien

ATTENTION: Risque de brilure ou blessure! Toujours débrancher
A I'appareil de la prise secteur et faire refroidir I'appareil avant

le nettoyage!

Ne jamais plonger I'appareil, le cordon, la fiche secteur et la

fiche du connecteur dans I'eau ou les nettoyer a I'eau courante !

o Nettoyer |'appareil a l'intérieur et a I'extérieur avec un chiffon humide et le sécher.

o Nettoyer le couvercle, les verres de portion et le couvercle avec de I'eau chaude et un peu de liquide
vaisselle. Les verres de portion peuvent étre nettoyés en lave-vaisselle aussi.

e Avant de les réutiliser, tous les composants et accessoires doivent étre parfaitement propres et secs.
¢ N'utilisez ni abrasifs ni solvants!
¢ Ne traitez jamais I'appareil avec un nettoyeur a vapeur!

Accessoires spéciaux

Pour la préparation de quantités plus importantes, vous pouvez acheter un set de 8 autres verres de
portion avec filetage sous la désignation de I'article « JG 8 ». Adressez-vous a votre revendeur, magasin
spécialisé ou magasin en ligne.

Conseils

e La bonne hygiéne de tous les équipements et ingrédients est essentielle au succés du yaourt, car les
produits laitiers sont trés sensibles.

e Utilisez uniquement du lait et la culture d’amorgage dans la production. Ajoutez les additifs tels que du
sucre, des fruits ou des ardmes au yaourt fini

¢ Une maturation plus longue donne un yaourt plus ferme et un godt plus prononcé du yaourt.

¢ Une perturbation pendant la période de maturation (due par exemple a des vibrations) peut empécher
le yaourt de devenir solide.
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Recettes

« Sucrez » votre yaourt avec des fruits. Peu importe qu'avec des fruits frais, de fruits en conserve ou de
produits surgelés — le yaourt mélangé a des morceaux de fruits ou a la pulpe de purée est un début de
journée délicieux et sain et une collation |égére et digeste a toute heure de la journée !

Le yaourt naturel maison est une base saine pour de nombreux plats délicieux. Dans la bonne cuisine, il

trouve une variété d'utilisations. Il peut étre utilisé pour faire de délicieux gateaux et autres patisseries,

créer des fourrages Iégers ou affiner les sauces, les soupes et les trempettes épicées. Voici quelques sug-
gestions de notre part :

Vinaigrette au yaourt

250 a 300 g de yaourt naturel

3 CS de créme

1 pincée de sel et de sucre chacun

Paprika et ail en poudre

1 -2 CS d'herbes fraichement hachées (par exemple, ciboulette, persil, aneth)
1 CC de jus de citron au go(it

Bien mélanger les ingrédients — sauf le jus de citron — et laisser reposer un peu. Si nécessaire, assaisonnez
avec du sel et/ou du jus de citron avant la consommation. Trés bon avec des salades croquantes telles que
le chou chinois ou chicorée.

Yaourt glacé avec des fruits

350 g de fruits surgelés (e. g. framboise ou mélange de baies)

150 g de yaourt naturel

150 g de créme

6 - 8 CC de sucre en poudre (selon le godt et la douceur des fruits)

Bien mélanger la créme, le yaourt et le sucre en poudre. Mixez en purée les fruits surgelés et mélangez-les
immédiatement au mélange créme/yaourt vigoureusement et uniformément. Mettez le mélange au congé-
lateur pour faire surgeler au moins 45 minutes, puis mettez-le en portions et servez rapidement.

Boisson pour le petit-déjeuner
300 ml de jus d'orange

2 - 3 CS d'avoine entiére

1 banane mdre

100 g de yaourt naturel

1 CC de miel (au golit)

Chauffer doucement environ un tiers du jus d'orange et y faire tremper la farine d'avoine pendant 15 mi-

nutes. Peler la banane, la couper en morceaux et la réduire en purée fine avec la farine d'avoine trempée,
le jus d'orange restant, le yaourt et le miel. Distribuez dans des verres et savourez.
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Boisson au yaourt « Tropic »
150 g de yaourt naturel

8 cl de jus d'ananas

2 cl de sirop de noix de coco

1 trait de jus de citron

4 -5 glagons

Agiter vigoureusement tous les ingrédients dans un shaker. Verser dans un grand verre et décorer avec une
brochette de fruits ou de la menthe fraiche au besoin.

Gateau au yaourt

150 g de yaourt naturel
150 g d'huile comestible
300 g de sucre

350 g de farine

1 sachet de poudre a lever
2 ceufs

1 citron

Mélangez I'huile avec le yaourt, le sucre, le zeste de citron rapé et les ceufs. Tamiser la farine mélangée au
poudre a lever et mélangez énergiquement jusqu'a |'obtention d'une pate épaisse.

Remplissez dans une forme de gateau graissée. Préchauffez le four a 175 °C (air de circulation), faites
cuire le gateau sur la barre inférieure pour environ 50 - 60 minutes.

Apreés refroidissement, démouler, saupoudrer de sucre en poudre ou recouvrir d'une pincée de sucre en
poudre et d'un peu de jus de citron.

Salade de carottes sauté au yaourt
250 - 300 g de yaourt naturel

500 g de carottes

1 gousse d'ail

2 CC d'huile de colza ou d'olive

1 CC de jus de citron

Sel, poivre, poudre de chili

Epluchez les carottes, rapez les mi-fines et mélangez-les avec le jus de citron. Faites chauffer de I'huile
dans une casserole, ajoutez les carottes rapées et laissez mijoter a feu moyen pendant environ 10 minutes
en remuant en temps de temps. Lorsque les carottes sont cuites, retirez la casserole du feu.

Mélanger le yaourt, la gousse d'ail pilée, le sel, le poivre et le chili en poudre, puis ajouter-les aux carottes
sautés. Laisser reposer le mélange jusqu'a ce que le liquide est absorbé un peu. Laisser encore refroidir

et puis réfrigérer environ 1 heure au réfrigérateur. Convient trés bien comme hors-d'ceuvre ou comme
accompagnement de viande grillé ; méme tiede un plaisir comme repas léger du soir.
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Notizen / Notes
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Introduzione

per la fiducia in noi riposta. Siamo certi che anche voi apprezzerete la facilita d'uso. Affinché

possiate godervi a lungo questo nuovo apparecchio, vi preghiamo di leggere e osservare
attentamente le seguenti avvertenze, che vanno depositate in un posto sicuro e passate all’utente rispettivo.
Grazie.

E]E Siamo lieti di costatare che avete scelto questa yogurtiera di alta qualita e vi ringraziamo

Uso appropriato dell’apparecchio

Usare |'apparecchio per preparare yogurt solo a scopo domestico. L'uso inappropriato dell’apparecchio e le
modifiche effettuate su di esso possono causare gravi incidenti. In questo caso il fabbricante non é responsa-
bile dei danni subiti. L'apparecchio non & adatto all'uso professionale.

Dati tecnici
Collegare il dispositivo solo ad una presa con messa a terra correttamente installata. La tensione di rete
deve corrispondere alla tensione indicata sulla targa dati. Collegare solo all’alimentazione CA.

Tensione: 230V~ 50 Hz
Potenza: 40W

classe di protezione: Il

Consumo energetico in modalita stand-by: ~ meno 0.5W

Quantita di vasetti: 8 (4 150 ml)
Quantita di coperchi: 8
Timer regolabile: finoa 18 ore

Volume di consegna
Si consiglia di controllare dopo I'acquisto la completezza del volume di consegna come anche lo stato del
prodotto e dei suoi componenti. (Vedasi la descrizione del prodotto alla pagina 2)

Imballaggio
Gettate il materiale d'imballaggio nei contenitori per il riciclaggio della carta e della plastica, tenendo
conto delle diverse identificazioni riguardanti i materiali in plastica.

PE sta per polietilene, la cifra 02 per PH-HD, 04 per LD-PE,
06 \ PP per polipropilene,

PE-HD PE-LD Ps PS per polistirolo.

Istruzioni per lo smaltimento
Secondo la legge sulle apparecchiature elettriche ed elettroniche, questo prodotto non deve
essere smaltito con i normali rifiuti domestici al termine della sua vita utile. Si prega pertanto
di consegnarlo gratuitamente presso un punto di raccolta comunale (ad es. centro di
riciclaggio) per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche. Il vostro comune o
B |'2mministrazione comunale vi informera sulle possibilita di smaltimento.
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Norme di sicurezza

ATTENZIONE: leggete attentamente le avvertenze di sicurezza
e le istruzioni per l'uso. La non osservanza delle misure di
sicurezza puo provocare scossa elettrica, ustioni e/o gravi
lesioni.

Istruzioni generali di sicurezza

e |'imballaggio, come ad esempio il sacchetto di plastica avvolgente, non va
dato ai bambini per giocare.

e Quest'apparecchio non e destinato all’'uso da parte di persone (compresi
bambini) con capacita fisiche, sensoriali, psichiche o intellettive ridotte, o da
persone sprovviste della necessaria esperienza e conoscenza, ad eccezione
del fatto che cio avvenga sotto la sorveglianza di una persona responsabile
e addetta alla loro sicurezza, o che ricevano da questa persona istruzioni
su come debba essere utilizzato I'apparecchio. Non lasciate incustodito
I'apparecchio acceso e tenetelo fuori dalla portata dei bambini.

* Sorvegliate i bambini e non fateli giocare con I'apparecchio.

* Non riempire d'acqua la vasca di plastica dell’apparecchio durante la
messa in servizio.

e Non utilizzate quest'apparecchio con un timer esterno di accensione o con
un sistema separato di telecomando.

e | 'apparecchio deve appoggiare su una base robusta e piana, lontano da
fonti di calore (forno, fiamma viva). Non usate I'apparecchio in ambiente
con pericolo d'esplosione, per esempio nelle vicinanze di sostanze
infiammabili (liquidi o gas).

e Controllate lo stato dell’apparecchio e degli accessori prima di ogni
uso. Non usatelo nel caso fosse accidentalmente caduto a terra o fosse
danneggiato. Disinserite il cavo d'alimentazione e fate controllare
I'apparecchio da un tecnico specializzato.

e Non immergete |'apparecchio e la sua spina in acqua per pulirli.

e Disinserite la presa di corrente dopo ogni uso. Per evitare che |'apparecchio
cada inavvertitamente a terra e si danneggi, non lasciate mai il cavo
d'allacciamento penzolare dal ripiano di appoggio.
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* Tenete il cavo d'allacciamento lontano da fonti di calore, da angoli taglienti
o da altre apparecchiature meccaniche. Controllate regolarmente che sia in
buono stato. Un cavo elettrico danneggiato aumenta il pericolo di scossa
elettrica.

e Non Tirate il cavo d'alimentazione per disinserire la spina dalla presa di
corrente.

e Quest'apparecchio & stato costruito in ottemperanza delle pertinenti
norme di sicurezza. Nel caso di deterioramento del cavo di allacciamento
o dell’apparecchio, disinserite immediatamente la spina. Per riparazioni
rivolgetevi sempre e solo a negozi specializzati e autorizzati. In seguito a
riparazioni fuori norma possono insorgere dei pericoli per |'utente.

e |'uso inappropriato e la non osservanza delle istruzioni portano alla perdita
del diritto di garanzia.

Istruzioni di sicurezza per l'uso dell’apparecchio

¢ Non riempire e utilizzare la Vasca di plastica dell’apparecchio con acqua.
Prima di poter pulire o trasportare |'apparecchio e gli accessori devono
essere completamente raffreddati

e Per uno scollegamento sicuro, tirare la spina di rete dopo ogni utilizzo. Du-
rante l'installazione dell’apparecchio & necessario osservare quanto segue:

o Posizionare |'apparecchio su un piano di lavoro resistenete al calore, sta-
bile e uniforme (senza superfici verniciate, senza tovaglie, ecc.).

o Tenere fuori dalla portata dei bambini.

o Mantenere una distanza di ventilazione sufficiente di almeno 20 cm su
tutti i lati dell’apparecchio per evitare danni causati da calore o vapore e
per lavorare senza ostacoli. Assicurarsi che la circolazione dell‘aria non sia
ostacolata.

o Non utilizzare |'apparecchio in prossimita di fonti di calore (stufa, fiamma
di gas, ecc.) o in atmosfere potenzialmente esplosive contenenti liquidi o
gas infiammabili.

Prima messa in servizio

Vi consigliamo di pulire I'apparecchio e i suoi accessori prima della prima messa in servizio. Per altre
informazioni consultare la rubrica , Pulizia e manutenzione”.
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Informazioni sullo yogurt

¢ Lo yogurt & prodotto per lo pit dal latte pastorizzato e omogeneizzato con un contenuto lipidico di
1,5 % e 3,5 %. | lattobacilli trasformano il latte in yogurt, in quanto il lattosio presente diventa acido
lattico. | lattobacilli a loro volta si moltiplicano sotto questo processo.

e La temperatura ideale di maturazione & di ca. 40 °C. Il tempo di maturazione varia secondo gli
ingredienti e la consistenza del prodotto desiderata.

e La consistenza dello yogurt dipende anche dal contenuto di lipidi dello yogurt. Uno yogurt prodotto da
latte a 3,5 % di grasso sara pill compatto di uno yogurt prodotto da latte a 1,5 %.

e L'acido lattico puo essere destrogiro o levogiro. Secondo il tipo di coltura, I'acido lattico presenta una
struttura speculare nel gruppo molecolare. Le persone adulte in genere digeriscono facilmente entrambi
gli yogurt. Invece per i neonati si consigliano gli yogurt destrogiri.

e Come coltura iniziale si puo usare dello yogurt fresco al naturale senza additivi oppure dei fermenti da
acquistare in erboristeria.

CONSIGLIO: partendo dalle nostre raccomandazioni troverete in breve tempo I'impostazione ottimale
della durata di maturazione cosi come la scelta dell'ingrediente per preparare il “vostro” yogurt.

Utilizzo dell’apparecchio

IMPORTANTE: Non muovere |'apparecchio durante il tempo di maturazione, per non disturbare
o interrompere il processo di fermentazione.

Preparare il latte

Per un riempimento completo si necessita 1 litro di latte.

e Latte fresco:
Se si utilizza latte fresco, & necessario riscaldarlo fino al punto d'ebollizione, eliminando germi e batteri.
In seguito far raffreddare il latte sotto 40 °C.

e Latte a lunga conservazione:
Se si utilizza del latte a lunga conservazione questa preparazione non & necessaria, perché é gia stato
pastorizzato in precedenza. Si potra comunque pretrattarlo come il latte fresco.

Preparare lo yogurt

Si possono impiegare le seguenti culture a piacere:

e Yogurt al naturale:
Utilizzare dello yogurt fresco al naturale (150 ml) comprato in commercio senza conservanti o additivi.
Lo yogurt deve contenere la stessa quantita di grassi del latte utilizzato.

¢ Fermenti per lo yogurt:
Impiegare solo fermenti lattici freschi comprati in erboristeria o in farmacia, tenendo conto delle loro
istruzioni d'impiego.

AVVISO: In seguito si potra utilizzare come coltura dello yogurt preparato da sé in precedenza. Prendere
in questo caso I'ultimo vasetto (150 ml). Avendo utilizzato inizialmente lo yogurt come coltura, si potra
ripetere la procedura per 4-6 volte, mentre con una coltura iniziale a base di fermenti lattici vivi fino a
20 volte. Dopo di che & necessario prendere una nuova coltura.
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L'apparecchio & in grado di lavorare una quantita massima di 1,2 litri di liquido:
e Versare il latte (1 litro) in un recipiente capiente.

¢ Aggiungere la coltura iniziale (vedere sopra) e mescolare accuratamente, fino a dissoluzione completa.
E importante che la coltura iniziale abbia la stessa temperatura del latte.

e \Versare il composto nei vasetti senza troppo riempirli.

o E anche possibile preparare il composto direttamente nei vasetti mettendoci 1-2 cucchiaini di yogurt, il
latte e mescolando accuratamente.

e Introdurre i vasetti senza coperchio nella vasca di plastica dell’apparecchio.
e Coprire I'apparecchio con il coperchio badando a una posizione corretta.

AVVISO: Lavare bene i vasetti di vetro e sciacquarli con acqua calda prima dell’uso.

Accendere e spegnere |'apparecchio

e Inserire la spina nella presa di corrente.

¢ Premere |'interruttore acceso/spento. L'apparecchio & in funzione.

¢ Sul monitor appare come valore standard una durata di 8 ore, che
corrisponde al tempo di maturazione necessario per ottenere uno yogurt
leggero.

e |l tempo di maturazione determina la consistenza e il sapore dello
yogurt. Con una maturazione prolungata si ottiene uno yogurt pit

i compatto e di sapore intenso. Otterrete sicuramente lo yogurt che pil vi

piace dopo alcune prove.

e L'impostazione della durata di maturazione puo essere cambiata a ogni momento. Tramite gli interrutto-
ri del timer (+) e (-) & possibile impostare la durata da 1 a 18 ore.

e Per interrompere il processo di maturazione premere il pulsante acceso/spento.

o |l timer fa un conto alla rovescia, vale a dire che alla durata impostata sono dedotte le ore. Durante
I'ultima ora invece il valore indicato corrisponde ai minuti rimanenti permettendo un miglior orienta-
mento. Alla fine del tempo di maturazione impostato si udiranno 3 suoni. L'apparecchio si spegne
automaticamente.

e Staccare la spina dalla presa di corrente alla fine di ogni preparazione.

AVVISO: L'azionamento di qualsiasi tasto & accompagnato da segnale acustico.

Prelevare lo yogurt pronto

e Togliere il coperchio. Fare attenzione all’acqua di condensa formatasi sotto il coperchio.

e Prelevare i vasetti e chiuderli con i coperchi puliti.

e | coperchi dei vasetti sono muniti di un visualizzatore della data di produzione che permette un
controllo della scadenza del prodotto.

¢ Mettere lo yogurt pronto per almeno 4 ore in frigorifero per terminare cosi il processo di maturazione.
Dopo di che, se desiderato, si potranno aggiungere altri ingredienti, usarlo come ingrediente per diverse
ricette o semplicemente degustarlo al naturale.
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Messaggio di errore
L'elettronica del dispositivo rileva malfunzionamenti e li visualizza sul display come codice di errore:

Lo Errore nel controllo elettronico. Elettronica difettosa.
Auto-aiuto: impossibile - fornire il dispositivo al servizio clienti.

Hi  Errore nel controllo elettronico. Elettronica difettosa.
Auto-aiuto: impossibile - fornire il dispositivo al servizio clienti.

Pulizia e manutenzione

ATTENZIONE: Disinserire la spina dalla presa di corrente prima

A della pulizia! Fare raffreddate I'apparecchio prima della pulizia!
Non immergere |'apparecchio né la sua spina nell'acqua o
lavarli sotto il rubinetto aperto! Pulire I'apparecchio con un
panno inumidito e asciugarlo accuratamente.

e Lavare il coperchio, i vasetti e i loro coperchietti in acqua calda e detergente per stoviglie. | vasetti
possono essere messi in lavastoviglie.

e Prima di usare di nuovo I'apparecchio & necessario che tutto sia ben pulito e asciutto.

¢ Non usare detergenti abrasivi o solventi!

¢ Non sottoporre I'apparecchio a una pulitrice a getto vapore!

Accessori optional

Per preparare una maggiore quantita di yogurt si possono acquistare altri 8 vasetti con coperchietto. Il set
si trova in commercio sotto |'articolo ,JG 8". Chiedete al vostro rivenditore specializzato.

Consigli

¢ Un'igiene irreprensibile dell’apparecchio e degli ingredienti & assolutamente necessaria alla preparazio-
ne dello yogurt, poiché i latticini sono molto sensibili ai batteri.

e Durante i processo di produzione dello yogurt usare solo il latte e la coltura! Ingredienti come zucchero,
frutta e aromi sono da aggiungere solo a maturazione terminata.

e Con un tempo prolungato di maturazione si otterra uno yogurt pit compatto e pit saporito.
e Scuotere la yogurtiera durante il processo si maturazione potrebbe provocare che lo yogurt rimanga liquido.
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Ricette

Lo yogurt si puo raddolcire con la frutta. Non importa se usate frutta fresca, in conserva o congelata. Lo
yogurt mescolato alla frutta a pezzetti o schiacciata & semplicemente delizioso, nonché molto sano.
Con lo yogurt fatto in casa potrete preparare tantissime pietanze, questo infatti ha nella buona cucina
molteplici possibilita d'impiego. Per esempio per preparare dolci e biscotti, per insaporire salse, zuppe o
intingoli. Qui di seguito vi proponiamo alcune ricette:

Condimento allo yogurt

250 - 300 g di yogurt al naturale

3 cucchiai di panna

Un pizzico di sale e uno di zucchero

Aglio e paprica in polvere

1 - 2 cucchiai di erbette fresche tritate (p. es. prezzemolo, erba cipollina, aneto)
1 cucchiaino di succo di limone

Mescolare tutti gli ingredienti, ad eccezione del succo di limone, e far riposare per un po’. Aggiungere il
succo di limone prima di consumare. Ottimo con il cavolo cinese o il radicchio.

Gelato allo yogurt con frutta

350 g frutta congelata (p. es. lamponi o frutti bosco)

150 g di yogurt al naturale

150 g di panna

6 - 8 cucchiaini di zucchero a velo (secondo il vostro gusto e la dolcezza della frutta)

Mescolare la panna, lo yogurt e lo zucchero con una frusta elettrica. Macinare la frutta congelata nel
tritatutto e mescolare immediatamente alla mistura yogurt e panna. Mettere I'impasto nel congelatore per
almeno 45 minuti prima di servire.

Bevanda energetica

150 g di yogurt al naturale

8 cl di succo di ananas

2 cl di sciroppo di noce di cocco
1 spruzzo di succo di limone

4 -5 cubetti di ghiaccio

Agitare energicamente nello shaker tutti gli ingredienti. Versare in un bicchiere alto e guarnire con uno
spiedino di frutta e una fogliolina di menta.

40



Ciambella allo yogurt
150 g di yogurt al naturale
150 g di olio di semi

300 g di zucchero

350 g di farina

1 pacchetto di lievito

2 uova

1 limone

Shattere le uova con I'olio, lo yogurt, lo zucchero e la buccia grattugiata del limone finché il composto non
diventa schiumoso. Mescolare la farina al lievito e dopo averla setacciata aggiungerla all'impasto.
Imburrate una teglia per ciambella e versateci I'impasto. Collocare la ciambella sul ripiano inferiore del
forno preriscaldato a 175 °C (forno ventilato) per circa 50 — 60 minuti. A cottura terminata far raffreddare
il dolce, toglierlo dalla teglia e spolverizzare con zucchero a velo oppure spennellatelo con una glassa a
base di zucchero e succo di limone.

Insalata di carote stufate con salsa allo yogurt
250 - 300 g di yogurt al naturale

500 g di carote

1 spicchio d'aglio

2 cucchiai d'olio d'oliva o di colza

1 cucchiaio di succo di limone

Sale, pepe, peperoncino in polvere

Sbucciare e grattugiare le carote e mescolarle al succo di limone. Riscaldare I'olio in una padella e cuocere
le carote grattugiate per ca. 10 minuti a temperatura media, mescolando di tanto in tanto. Quando le
carote sono cotte, togliere la pentola dal fuoco.

Mescolare lo yogurt, I'aglio schiacciato, il sale, il pepe e il peperoncino, aggiungetele alle carote e rimet-
tere sul fuoco per far evaporare il liquido. Dopo averle fatte raffreddare, mettere le carote in frigo per ca.
un’ora. Ottime come antipasto, come contorno ai piatti di carne grigliata, oppure servite tiepide per una
cena leggera.
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BBepgeHue

3a posepue. MpocToTa Mcnonb3oBaHus, 6€3 CoOMHeHus1, nopaayeT Bac. Ytobbl aToT

np1bop MPOCY>XXWI JONTO, NOXayicTa, BHUMATENBHO NPOYTUTE M cobrtofalTe
HVDKENPUBEAEHHDBIE YKa3aHWsl. bepexxHO coxpaHuTe AaHHOe PyKOBOACTBO. [pu nepeaave
npvbopa TPeTbMM IMLIAM TakxKe nepeaanTe BMECTe C HAM BClo AOKyMeHTaumo. Criacn6o.

E]E] Mbl pagibl, YTO Bbl BbIGpPany 3Ty BbICOKOKAYECTBEHHYIO MOrYPTHULY U 6rarogapum

Ucnonb3oBaHue no Ha3HaYeHUo

Mpnbop NpeaHasHaueH s NPUroTOBNEHUS OTypTa B AOMALLHUX YCIoBUSX. Micnonb3oBaHue
B NIIO6bIX APYrMX LENSX UM BHECEHUE U3MEHEHUI B NMPUOOP CUMTAOTCS UCMOMb30BaHMEM He
MO Ha3HAYEHMIO 1 MOTYT MPUBECTU K CEPbE3HOI OMacHOCTU. Mpon3BoaMTENb HE HECET
OTBETCTBEHHOCTb 3a YLLEP6, BO3HWKLLMIA B PE3Y/IbTATE UCMOMb30BaHMS HE MO HA3HAYEHWIO.
Mprbop He NpegHasHayeH Anst UCMOb30BaHMS B MPOMBILLIEHHbIX LIENsX.

TexHnuyeckne xapaKTepucTUKm

MoakstoyalTe NpUGOpP TONbKO K PO3ETKE C 3aLUMTHBIM KOHTAKTOM, YCTaHOB/IEHHON B
COOTBETCTBMM C NpeanmcaHnsamMn. HanpskeHme B CETU AO/MKHO COOTBETCTBOBATL
HaNPSDKEHMIO, YKa3aHHOMY Ha TUMoBol Tabnnuke. MoAKI0YaTL TOMBKO K CETU
NepeMeHHOro HanpspkeHus!

HoMuHanbHoe HanpshkeHue: 230 B~ 50 'y,
HomuHanbHas notpebnsemas mowHoctb: 40 BatT
Classe protection: I
Consommation en stand-by: <05wW
KonmyecTBo NMOPLIMOHHBIX CTaKaHOB: 8 (no 150 mn)
KonnuecTtso 3aBMHUMBAIOLMXCS Kpbllek: 8
YcTaHaBnveaemoe BpeMsi paboThbl: : [0 18 vacos

KomnnexkT nocraBku
Cpasy nocrnie pacnakoBKy NPOBEPbTE KOMMIEKTHOCTb U OTCYTCTBUE MOBPEXAEHUN U3AENUs
¥ BCEX MPUHAANEXHOCTEN (CM. OMMCaHWe U3LENUsS Ha CTPaHuLE 2).

YnakoBo4Hble MaTepua’ibl

YnakoBOuYHbIE MaTepuasnbl He CneayeT NPOoCTo BbibpackiBaTh, X HEOHXOAUMO OTNPaBUTL
Ha NOBTOPHYt0 NepepaboTKy. YnakoBKy n3 bymaru, kapToHa, ropprvpoBaHHOro KapToHa
cnepyeT cAaTb Ha NyHKT cbopa MaKynaTypbl. DNEMEHTbI YNIAKOBKN 13 MacTvKa 1 NEHKN
TaKXe crieflyeT NoMeLlaTb B CrielnanbHO NpeaycMOTPEHHbIE KOHTEMHEDbI.

B npvBeaeHHbIX NpUMepax UCNonb3yTca creaytolme
0603HayeHns NoMMepHbIX MaTepuanos: PE —
A A A 06 \ nonustunen, koa 02 ANs NOMMSTUNEHA BbICOKOM
PE-HD PE-LD PP pPsS  MIOTHOCTY, 04 ANst MONMSTUNEHA HU3KOW NIIOTHOCTH,
PP — nonunponuneH, PS — noanctupon.
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YKa3aHusa No yTuanMsauum
B COOTBETCTBMU C 3aKOHOM 06 3N1EKTPUYECKMX U NEKTPOHHBIX Nprbopax 3ToT
npubop Nocne OKOHYaHWsi CPOKa €ro Cry>bbl HeNb3s YTUIM3MPOBATb C
06blYHbIM BbITOBLIM MyCOPOM. Ero MOXHO 6ecnnaTHo chaTh B crieumanbHbIi
NyHKT cbopa (Hanpumep, NyHKT cbopa BTOPCbIpbs) A4S nepepaboTku

B 2/'CKTPYYECKMX U 3NEKTPOHHBIX npm6opos.v MHbopMaLmio 0 BO3MOXXHOCTSIX
YyTUAU3aLMKU MOXHO NOJSTYYUTb B FOPOACKON aAMUHUCTPALIMK UK
AAMUHUCTPALMM MyHULMNANbHOrO 06pa3oBaHmsi.

Yka3zaHua no 6esonacHoCcTH

M UHCTpYKUMK. HecobniogeHme ykaszaHui no
6e30MacHOCTH U MHCTPYKLMIA MOXXET NpUBECTuU
K yAapy TOKOM, BO3ropaHUIO U/WN TSHKEbIM
TpaBMaM.

f E BHuMmaHue: lNMpouTUTe BCE YKa3aHusA no 6e3onacHOCTH

O6wue npaBuia TeXHMKKN 6e30nacHOCTH

e He paBaiiTe AeTSM yNakOBOYHbIE MaTepuasbl, HanpuMep,
NOSIMSTUNEHOBbIE NAKETHI.

e Jlnua (BKOYast AETEN), HE MMEIOLLME AOCTATOYHbIX 3HAHUIN UK
onbiTa o6palleHunsi C NpMBOPOM, UM UMELOLLINE OFPaHUYEHHbIE
(bunsmyeckmne, CEHCOpPHbIE MM YMCTBEHHbIE CNIOCOBHOCTH, He
AO/MKHbI MCMOJIb30BaTh Npubop 6e3 NpMcMoTpa MM yKasaHui
NNL, OTBETCTBEHHBIX 3@ MX 6e30MacHOCTb. He ocTtaBnsiiTe
paboTatownn npnbop 6e3 npucMmoTpa. He noanyckante kK
n3aenunio aeTen.

e CneauTe 3a TeM, 4Tobbl AETU HE Urpanu C NpMEOPOM.

e He HanuBaWnTe B N1aCTUKOBYIO Yallly BOAY, HE BK/OHaNTe
npubop C BOAOM B Yalle.

e [Mpnbop HM B KOEM Cydae HeNb3s UCMOJIb30BaTb C
BHELUHUM TAMEPOM BKJIKOUEHUS NN OTAENBHOM CUCTEMON
AVNCTAHLIMOHHOIMO YrpaBieHus.

e YcTaHaBnMBavTe Nnpnbop Ha pOBHON U YCTONYMBOM
MOBEPXHOCTM, HE UCMOJb3YINTe ero B6M3N UCTOYHMKOB Tenna
(NAKTbI, ra30BOro MiamMeHn v T.A4.), @ TakxXe BO B3PbIBOOMACHO
cpene, B KOTOPOM HaxoAsTCsl roptoumne XXUAKOCTU UK rasbl.
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* Mepen KaXxxablM UCNONb30BaHMEM NPOBEPSNTE NpUG0pP U
NPUHAANIEXHOCTU K HEMY Ha OTCYTCTBME MOBPEXAEHWN, €ro
Hesb3s UCMob30BaThb Mocsie NAAEHNs UK NpY HANMYMU BUAUMbIX
noBpexaeHun. B aToM ciyyae npubop crneayet OTKIIOUNTD
OT CETU 3NEKTPONUTaHNS U 06paTUTLCA K crneumanmcTy no
3N1EKTPOTEXHUKE NS €r0 NMPOBEPKMU.

e [py YNCTKE HMKOrAa He norpyxanTte NpMbop M CETEBON LWITEKEP B
BOAY.

e [Nocne KaXkaoro UCrnosb30BaHMs BbIHUMANTE LITEKEP U3 PO3ETKM.
MpoBOA 3NEKTPONUTaHUSA HE A0/MKEH CBUCATb C Kpas CTONa,
4TO6bI NPUGOP HENB3S BbINO C/Ty4aHO CTSHYTb BHUS3.

e [1pOBOA 3NEKTPONUTAHUSA HE O/MKEH CONMpUKacaTbCs C
rOpSYMMM MOBEPXHOCTSMU N OCTPbIMU KpasiMn U NOABEpraTbCs
MEXaHN4YeCKMM HarpyskaM. PerynsipHo npoBepsinTe npoBoA,
3NEKTPONUTAHMS Ha HaIMYMe NOBPEXAEHWI 1 NPU3HAKN U3HOCA.
MoBpeXAEHHbIV UK CryTaHHbIN NPOBOA NOBbLILLAET PUCK YAapa
TOKOM.

* YT0bbI OTKNIOUMTL NPUOOP OT CETU SNEKTPONUTaHNS, Bceraa
TSHWUTE TOMbKO 3a LUTEKep, He 3a NpoBoA!

e [laHHbI NpMBOP OTBEYAET COOTBETCTBYHOLLMM TPebOBaHUSAM
6e3onacHocTu. B cnyyae nospexaeHust npubopa unv nposoaa
3NEKTPONUTAHNSA HEMEAJIEHHO BbIHbTE LUTEKEP U3 PO3ETKM.
PeMOHTHbIEe paboTbl AO/MKHbI OCYLLECTBASATL TOSIbKO
ABTOPWU30BaHHbIE CreUManiM3poBaHHble MPeanpUaTUS N HaLw
CEPBUCHbIN LEHTP.

» HekBanvduumMpoBaHHO NPOM3BEAEHHbLIN PEMOHT MOXET NPUBECTU
K BO3HWKHOBEHWIO CEPbE3HOM OMACHOCTM NSt NONb30BaTESSI.
Mcnonb3oBaHWe He MO Ha3HAYeHNIO U HecobntoaeHne yKasaHui
PYKOBOACTBA NO 3KCyataunmn NpuMBOAST K NoTepe rapaHTUmn.

MpaBuna TexHnkn 6e€30nNacHOCTU NPU UCMNOJIb30BaHUN

npubopa

e [TpaBuna TeXHNKM 6€30MacHOCTM Npy UCNOb30BaHMK Npubopa

* He nepemMewlante npnbop B ropsiyemM COCTOSIHUK. NSt OUNCTKMN U
TPaHCNOPTMPOBKM NpMBOpP CHadana AO/HKEH MOSHOCTbIO OCThITh!

e [1ns1 6€30MacHOro BbIKOYEHWNSI MOC/E KaXXA0ro UCNosib30BaHMS
BbIHUMAWTE LUTEKEP M3 PO3ETKMU. 45



elpaBuna ycraHoBKM npubopa:

o PasmeLluaiite npnbop Ha TEPMOCTOMKOW, YCTONYMBON N POBHOW
MOBEPXHOCTU (HE Ha JTaKMPOBAHHbIX MOBEPXHOCTSIX, CKAaTEPTSX U T.A4.).

0 YcTaHoBUTE NpMBOp B HEAOCTYMNMHOM ANsl AeTeN MecTe.

oMpocTtpaHcTBO Haa NpnbopoM A0MKHO HbITb cBOH6OAHO. BO
n3bexxaHne NoBpeXAeHUI BCNEACTBUE BbICOKMX TEMMNeEpaTyp
N1 Napa, a Takxe ans obecneyeHns 6ecnpensaTCTBEHHOM
paboTbl ocTaBbTe He MeHee 20 cM cBOH6OAHOro MecTa Cco
BCEX CTOPOH OT npubopa. Cneayet obecneunTb CBO6OAHYIO
LMPKYNSUNIO BO3ayXa.

oMpnbop He cneayeT ncnonb3oBaTb BOHAN3M UCTOYHMKOB Tenna
(NnTLI, ra30BOro NnaMeHu v T.4.), @ TakXKe BO B3PbIBOOMACHOM
cpefe, rae HaxoAaTCs roproyvme XXUAKOCTU UK rasbl.

Mepen nepBbIM UCNOJIb30BAaHUEM

MNepen nepBbiM MCMOIb30BAHMEM OUUCTUTE NPUBOP M BCE NPUHAANIEXHOCTM K HeMy. bonee
noapo6Hyto nHpopMaLmMio CM. B pasgene «4ucTka u yxog».

NMone3Has nHpopmMmauus

« VorypT, kak NpaBuno, U3roTaBNMBAIOT M3 NacTEPU30BaHHOrO, FOMOrEeHN3UPOBaHHOMO
MOJI0Ka XMPHOCTBIO 1,5% - 3,5%. MonoyHokucnble 6akTepun nNpespaLlaroT MOSIOKO B
MorypT, npv 3ToM 6akTepun nepepabaTbiBalOT COAEPXKALLMIACS B MOJSIOKE MOJIOYHbIN
caxap B MOIOYHYIO KMCNOTY. BblpabaTtbiBaeMas npu 3TOM 3HEPrust UCMONb3yeTcs Ans
Pa3MHOXEHWSI MOJIOYHOKUCTIbIX BakTepuid.

o OnTuManbHas TemnepaTypa co3peBaHusi coctaBnseT npumepHo 40 °C. Bpems
CO3peBaHNa MOXET PasInyaTbCs B 3aBUCMMOCTM OT UCMOJIb3yEMbIX UHIPEANEHTOB U
)KEeNaeMoi KOHCUCTEHUMM HorypTa.

e [1NOTHOCTb MOrypTa Takxe 3aBUCUT OT COLEPXKaHWS Xupa B UCMONb3yeMoM Monoke. Tak,
13 MOJIOKa XXMPHOCTbIO 3,5% MOMy4mnTCs cCKkopee NOTHbI MorypT, a U3 Mosoka
XMPHOCTbIO 1,5% - 6onee MArkuii.

o Morypt 6blBaeT NpaBo- 1 NeBOBpaLLAIoLLMM. Pa3HMLA 3aK/I0YaEeTCs TONbKO B
cofepykallencst B HEM MOJIOYHOM KUCIoTe. B 3aBMCMMOCTY OT TUMa MOIoYHast KUCIoTa
MMeeT OAHO U3 ABYX 3epKaslbHbIX MO OTHOLIEHWUIO APYT K APYry pacronoXeHui
MOMEKYNSPHBIX Fpynn. B3pocsble Nnoamn XopoLwwo yCcBanBatoT U NpaBoBpaLLaloLLnid,
neBoBpaLLaoLWLMi KorypT. FpyaHbIM AETSM fydlle AaBaTh NpaBOBpaLlaloLLmMiA MOrypT.

¢ B KauecTBe CTapTOBOW KyNbTypbl MOXHO UCMOMb30BaTb CBEXMIN HaTypanbHbIi orypT
6e3 106aBoK, MPOAAIOLLMIACS B MarasvHax, Uy MorypToBbii (pepMeHT 13 MarasmHa
ANETUYECKMX NPOAYKTOB.

MHOOPMALIUA: Bo3bMUTE 33 OCHOBY HallM PEKOMEHAALMMN W SKCMEPUMEHTUPYITE
CaMOCTOSITENIbHO, MOKa He HalaeTe onTMManbHOE BPEMS U MHIPeaueHTHl Anst «Balero»
norypra.
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MUcnonb3oBaHue npubopa

BAXXHO: Cneagute 3a TeM, 4TObbl BO BPEMS CO3peBaHMs Npubop He nepeMeLlancs,
yTobbl He MewwaTb Npoueccy hepMeHTauuM 1 He NpepsaThb ero.

MoaroTroBka MosIOKa

[nst NonHoM 3arpysku Heobxoamm 1 IMTP Monoka.

e CBexxee MOJIOKO:
Mpu MCNoNb30BaHUKM CBEXEro MOJIOKa €ro nepes NpUroToB/EHWEM MOrypTa cneayet
HarpeTb NOYTV A0 KUMEeHUs, YTO6bl YHUUTOXUTb MUKPO6LI 1 BakTepun. 3aTeM MOOKO
cnegyeT octyauTb Ao Temnepatypbl 40°C nnu Huxke.

¢ Ff'oMOreHn3npoBaHHOE MOJIOKO
Mpn ncnonb30BaHMM rOMOreHN3NPOBaHHOIO MOJIOKA HUKaKasi NpeasapuTesbHas
06paboTka He TpebyeTcs, Tak Kak OHO Yxxe BblI0 MOABEPrHyTO TENNOBOW 06paboTke. TeM
He MeHee, ero MOXHO NMoABEPrHyTb TakoM e 06paboTKe, Kak M CBEXee MOSOKO.

BHeceHue orypToBbIX KyNbTyp

MOXHO MCMOMb30BaTh Pa3/MyHbIE CTapTOBblE KYNbTYPbl:

e HaTypanbHbii iiorypr:
Mpy MCNONb30BaHUM CBEXXErO HaTypasbHOro Morypta (150 M) U3 MarasvHa cieaunTe 3a
TeM, YTobbl MOrypT He coaep)kan KOHCEPBAaHTOB M apoMaTU3aToOpoB U He MoaBeprancs
TennoBoit 06paboTke. CoaepykaHne Xupa B MorypTe AOMKHO BbITb TaKMM e, Kak B
MOOKE.

* MoryproBbiii hepMeHT:
Mpy Ucnonb3oBaHUU hepMeHTa 13 MarasuHa AWETUHECKUX NPOAYKTOB 6epUTE TOMNbKO
CBEXMIN (DEPMEHT 1 CNeAYATE MHCTPYKLIMK K HEMY.

MHOOPMALMUSA: B panbHeliweM Bbl MOXETE NOBTOPHO MCMOJIb30BaTh NMPUrOTOBEHHbIV
Bamu MorypT B KauyecTBe CTapTOBOM Ky/bTypbl. [ 3TOro UCMONb3yiiTe NnocneaHui
NMOPLUMOHHbIN cTakaH (150 mn). CtapToBble Ky/bTypbl U3 HAaTypasibHOrO MorypTa Bl
MOXeTe MOBTOPHO WCMOMb30BaTb NPUMEPHO 4-6 pas, CTapToBble KyMbTypbl U3 PepMeHTa
- 0o 20 pas, 3aTeM creayeT B35iTb HOBYIO KyNbTypY.

Bcero ¢ nomoLbto Nprbopa MOXXHO 0HOBPEMEHHO 06paboTaTb A0 1,2 NUTpa MOSIOUYHOWM

cmecu:

e Monoko (1 nnTp) BbiNelTe B EMKOCTb IOCTAaTOYHOMO pasMepa.

¢ [lo6aBbTe Xenaemyto CTapToBYHO KynbTypy (CM. Bbile) U TWATENbHO NepeMeLLaliTe,
MoKa OHa He pacrnpeaenvTCcst paBHOMEPHO. TeMrnepaTypa CTapTOBOW KyNbTypbl AO/DKHA
6bITb NMPUMEPHO TaKOM e, KaK Y 1CMOoJIb3yeMOro MosioKa.

e 3aTeM OCTOPOXXHO pasfeiTe CMecb Mo NOPLMOHHLIM CTakaHaM. CneauTte 3a TeM, YTOObI
CTaKaHbl He 6binn NEPENOJIHEHbI.

e MOSIOYHYIO CMECb MOXKHO 3aMeLLMBaTb HEMOCPEACTBEHHO B MOPLIMOHHBIX CTakaHax,
MOMECTMB B KaXXAbIM M3 HKX MO 1-2 YaliHbIX TOXKW HaTypanbHOro MorypTa, AONUB
MOJIOKa M TLaTeNbHO MepeMeLlasB.

¢ [loMecTuTe NOpUMOHHbIE CTakaHbl 6e3 3aBMHUMBAIOLLMXCS KPbILEK B NJACTUKOBYIO Yallly.

e 3aKpoiTe KpblWwKy npubopa. CneanTe 3a TeM, YTOObI KpbiLKa Oblia 3aKpbiTa NpaBusIbHO.

MH®OPMALUA: MNMopumMOHHbIE CTakaHbl Nepes UCrosb30BaHWeM cieayeT TwaTelbHO
MPOMbITb M CMOMOCHYTb FOpsiveit BOAOW.




BksitoueHue U BbiK/loueHue npubopa

¢ BcTaBbTe LITEKEP B PO3ETKY.

o [1ns 3anycKa HaXXMUTE Ha KHOMKY BK/OUEHUSI/BbIK/IIOUEHMS; HAUHETCS NMPOLIECC
Co3peBaHusl.

¢ Ha gucnnee no yMonyaHuio BbICBEUMBAETCS YCTaHOB/IEHHOE
BpeMsi - 8 yacoB. JTO cpefHee BpeMsi, Tpebytoweecs ans
MPUroTOBNIEHNS MSITKOrO MOrypTa.

¢ BpeMms co3peBaHust BNNSIET Ha KOHCUCTEHLIMIO U BKYC MOrypTa.
YeM 60siblue BpeEMEHM MOrypT CO3PEBAET, TEM OH M/IOTHEE, U

{  TeM HacbllLeHHee ero BKyc. MpobyiiTe camu, Kakoii MorypT

Bam HpaBuTCs 6onblue BCero.

¢ YCTaHOB/IEHHOE BPeMsi B JI0601 MOMEHT MOXXHO M3MeHUTb. C NoMoLLbto KHOMOK (+) u (-)
yCTaHaBMBaeTCa nHAMBMAYanbHoe BpeMs oT 1 fo 18 vacos.

e [lpoLecc co3peBaHnst MOXXHO NMpepBaTh B 060/ MOMEHT, NMOBTOPHO HaXaB Ha KHOMKY
BKJIIOYEHNS/BbIKITIOUEHNS.

e TaliMep BedeT 06paTHbIN OTCUET BpeMeHW. [ocne YCTaHOBKM HauMHaeTCs 06paTHbIii
OTCYET BPEMEHU A0 Hyns. [nst yaobcTBa NOCAeAHNI Yac OTCUMTLIBAETCS MO MUHYTaM.
Mo UCTEYEHWM YCTAHOBNIEHHOO BPEMEHW CO3pEBaHUS Pa3facTCst TPEXKPATHbIN 3BYKOBOW
curHan. Mpubop BbIKIOYAETCS aBTOMATUYECKU.

« [0 3aBepLUeHMK NpoLiecca co3peBaHus BCeraa BblHMMaMTe LTEKep U3 PO3ETKM.

UMHO®OPMALIUA: Kaxxgoe HaXxkaThe Ha KHOMKY CONPOBOXAAETCS 3BYKOBbIM CUIHANIOM.

N3BneueHune rotoBoro iorypra

o OTKpOIiTe KPbiLLKY. [1py 3TOM YUMTLIBANTE, YTO Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbIKM
obpasyeTcs KOHAEHcaT.

o I3BNEKNTE MOPLIMOHHbIE CTaKaHbl, 3aKPOWTE MX YMCTBIMM KPBILLKAMU U MIOTHO 3aKpyTUTE.

o [OTOBbIV OrypT NOMECTUTE B XONOAUIBLHUK MUHUMYM Ha 4 Yaca, 4To6bl NpoLecc
CO3pEBaHMS OKOHYATESIbHO 3aBEPLLMSICS. TONbKO MOC/E 3TOMO B MOTYPT MOXHO
A06aBnsATL APYre UHIpeaneHTbl, NepepabaTbiBaTbh €ro UM ynoTpebnaTb B MuLLy.

Ko owmnbku

DNEKTPOHHbIE KOMMOHEHTbI an6opa 06HaDY)KVIBaIOT HENCMPaBHOCTU N NOKa3blBalOT UX B BUAE
KoaoB oWwMboK Ha aucrnee:

Lo OwwnbKa B 3NEKTPOHHOM YNPaBAEHWUN. DNEKTPOHUKA HEMCTIPABHa.
CaMOomMoMOlLib: HEBO3MOXHO - IOCTaBUTb YCTPOWCTBO B CEPBUCHYIO CIyXOY.

Hi Owmnbka B 3/1EKTPOHHOM ynpaBfieHnW. DNEeKTPOHUKA HEUCMpaBHa.
CaMOomMoMOlLib: HEBO3MOXHO - IOCTaBUTb YCTPOWCTBO B CEPBUCHYIO CIyXOY.
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Yucrka u yxopn

BHMUMAHME: MNepen uncTkon Bcerga BbIHUManTe
liTeKkep u3 posetku!

Mepen uncrkon pgante npubopy oCTbITb!

He norpy»aiTte npubop u wiTekep B BoAy, He MOUTEe
MX noa NPoTo4YHOM Boao!

e BHyTpW 1 CHapy>u NpoTpuTe NpUbop BaXHoM candeTkoi u obeylunTe.

¢ Kpbilwky npubopa, MOPLUMOHHbIE CTakKaHbl 1 3aBUHUYMBAIOLLMECS KPBILLIKWM MOWTE ropsiven
BOAOV C Ao6aBneHneM HeEGOMBLIOrO KOMMYECTBA MOLLEro cpeacTaa. MopuUnoHHbIe
CTaKaHbl TaKkXXe NpUrogaHbl 4718 NOCYA0MOEYHON MaLUUHbI.

e [lepen nocneayroLwmM 1CNonb30oBaHWeM BCe YacTu Npubopa A0MKHbI 6bITb NOTHOCTLIO
YUCTBIMU N CYXUMM.

e He ucnonb3yiite abpasuBHble YUCTALLUE CPEACTBA U pacTBopuTenu!

e Hu B KOEM cnyuyae He UCMOoNb3yiTe A1 OUUCTKU Npubopa NapooUnCTUTENb!

CneuunanbHbie NPUHAAJIE)XHOCTH

[ns NpUroToBnieHns 60MbLIEro KONMYECTBa MOrypTa MOXHO NMPUOBPECTUN AOMOMHUTENBHbIN
Habop 13 8 NOPLMOHHBIX CTaKaHOB C 3aBUHYMBAOLLMMUCS KPbILWKaMy Mo HanMeHOBAHWEM
«JG 8». ObpaTuUTeCh K NPoAaBLY, B CNELMANTM3NPOBAHHBIN MarasuH, K NocTaBLUMKY, B
OHMaiH-MarasuH UM HeMoCpeaCcTBEHHO K MPOU3BOAWTENIO MO 3NEKTPOHHON MoYTe:
service@rommelsbacher.de

CoBerTbl

o [1nsi BOCTUXKEHMSI ONTUMAsbHOIO pe3ysibTaTa 60/blIoe 3HaYeHNe UMeeT 6e3yKOpHU3HEHHaS!
UMCTOTa BCEW UCMOSb3YIOLLENCS NMOCYAbl M MHIPEAMEHTOB, TaK KaK MOSIOYHbIE NPOAYKThI
OYeHb YYBCTBUTEbHbI.

e [py M3roTOBNIEHNM OrypTa BCErAa MUCMONb3YMTE TOMIbKO MOJSIOKO M CTapTOBYIO KynbTypy!
[lo6aBku, HanpuMmep, caxap, hPyKTbl N apoMaTU3aToOpbl CeayeT A06aBNSThb TONbKO B
rOTOBbIV MOrypT.

 boree Npoao/mKMUTENbHOE BPeMsl CO3peBaHUs AeNaeT WorypT 60s1ee NioTHLIM 1 NpuaaeT
eMy 60/1ee MHTEHCUBHbIN BKYC.

¢ Jlto6oe 6eCrokoMCTBO BO BPEMSI CO3PEBaHMS (HanpuMep, Tpsicka) MOXET MPUBECTU K TOMY,
YTO MOrypT BYAET XKUAKMM.
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PeuenTsbl

MorypT MOXHO «NoACNacTUTb» dpykTaMu. MOXHO MCNONL30BaTh Kak CBEXME MpyKThl, Tak
1 KOHCEPBMPOBAHHBIE UMM 3aMOPOXXEHHBIE - MOrypPT, NepeMELLIaHHbIN C KycouKaMu 1im
MOPUPOBAHHON MAKOTBIO (PPYKTOB CTAHET BKYCHBLIM U 340POBLIM Ha4YanoM [Hs 1 MOJIE3HbIM
MepeKycoM.

[loMaLLHWiA HAaTypanbHbI MOrypT - 3TO 340POBasi OCHOBA A/t MHOXECTBA BKYCHbIX 61104,
A1 KOTOPOW CyLIECTBYET MHOXECTBO BO3MOXHOCTEN MpUMeHeH . C HUM MOXHO rOTOBUTb
BKYCHbIE MMPOrv U APYryto BbINEUKy, AeNaTh NErkylo HauuHKy A/ TOPTOB UM MUKAHTHbIE
COYCbl, CyMbl U AMnbl. BOT HECKOMLKO MAEMN OT Hac:

AoryproBas 3anpaBka

250-300 r HaTypanbHOro MorypTa

3 CTONOBbIX JIOXKN CIIMBOK

Mo LenoTKe CONN 1 caxapa

YECHOYHBIM NMOPOLLOK M Nanpuka

1-2 cTONOBbIE NOXKN CBEXUX MENKOpybneHHbIX Tpas (HanpuMep, nyka-pesaHua,
NeTpyLLKK, yKpona)

1 yaliHas noXKa JIMMOHHOMO COoKa Ansi BKyca

NHrpeaneHThbl (KpOMe JIMMOHHOIo c0|<a) TWAaTesibHO NepemMeLllaTb, AaTb HEMHOIo
HacTosATbCs. lNepen ncnonb3oBaHWEM Mpu HeobxoamMmocTu fo6aBuTb COMb W/Mnn
JIMMOHHbIN COK ANst BKYyCa. OcobeHHO XOpOLWOo NoaxoanT K XpyCT4awnM CanataM, HanpuMmep,
N3 NEKMHCKOM Kanyctbl Wi pagmn4y4mo.

oryproBo-¢pykToBOE MOpOXKEHOE

350 r 3aMOpOXXeHHbIX PPYKTOB Unn srod (Hanpumep, MaauHbl UK CMECK Srog)

150 r HaTypanbHoro norypTta

150 r cnuBok

6-8 YalHbIX NTOXKEK caxapHoK nyapbl (MO BKYCYy U B 3aBUCMMOCTM OT CNlagocT hpyKTOB)

CnumBKu, MOrypT M CaxapHyto Myapy cMelaTb 6/1eHaepoM A0 KpeMoobpasHoi
KOHCUCTEHLIMWN. 3aMOPOXKEHHbIE DPYKThI MU AroAbl MHOPUPOBaTh MUKCEPOM U TLIATENBHO U
paBHOMEPHO MepeMeLlaTh CO CIMBOYHO-MOrypTOBOM CMEChlo. [Ans AanbHelLLen 3aMopo3Ku
MOMECTUTb CMECb B MOPO3WSIbHYIO KaMepy MUHUMYM Ha 45 MUHYT, 3aTEM pasaennTb Ha
nopumu 1 cpasy noaaThb.

YTpEeHHUA HanNnUToK

300 Mn1 anenbCMHOBOrO COoKa

2-3 CTOMOBbIX TOXKW LieIbHO3EPHOBbLIX OBCSHbIX X/10MbEB.
1 cnenbiit 6aHaH

100 r HaTypanbHoro KnorypTa

1 yaiHas noxxka Meaa (No BKycy)

MpuMepHO TpeTb anefibCMHOBOIro COKa HEMHOIO HarpeTb, 3aMOYUTb B HEM OBCSIHblE
Xn10Mnbst Ha 15 MUHYT. BaHaH ounCTUTb, Nope3aTb Kyco4kamu 1 NMiopupoBaThb BMeCTe C
pPa3MOYEHHbIMU XJT0MNbsAMUN, OCTABLLUMMCA COKOM, VIOprTOM n MeaoM. Pas3nnTb No ctakaHam
N HacnaXxaaTbCs HanUTKOM!
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AoryproBbiit HanUTOK «TponuYeckuii»
150 r HaTypanbHoro KorypTta

80 M aHaHacoBOro Coka

20 M KOKOCOBOro cupona

HECKOJbKO Kanesib IMMOHHOIO CoKa

4-5 kybumkoB nbaa.

Bce MHrpeameHTb! TLaTebHO NepeMeLLaTh B LeKepe. BbinTb B BbICOKMIA 60Kan 1
YKpacuTb KaHarne u3 hpyKToB WM CBEXEN MSATOM.

ﬁoryp'ronblﬁ KpeHaenb

150 r HaTypanbHoro KorypTa

150 r nMweBoro pacTuTenbHOro Macna
300 r caxapa

350 r Mykun

NakeTMK MeKapCKoro NnopoLlKa

2 anua

1 numoH

PacTuTenbHoe mMacso B36WTb C MOrypTOM, caxapoM, LieApoi IMMOHa U siilaMmn 4o
obpa3oBaHus neHbl. [Jo6aB1Tb CMELIaHHYIO C MEKAPCKMM MOPOLLKOM MPOCESHHYIO MyKY U
3aMecuTb Tarydee Tecto. [loMecTuTb TeCTO B CMa3aHHyl0 MacrioM opMy ANns KpeHaens.
[yxoBky pa3orpeTb A0 175 °C (HWXHUI Xap), BbinekaTb KpeHaenb npuMepHo 50-60 MUHYT
Ha HWXXHEM ypoBHe. [locne oCTbiBaHUS 13BMeYb U3 hOpMbl, MOCbINaTb CaXxapHOM Myapon
WM NONWTL FNasypbio U3 caxapHOW NyApbl U IMMOHHOIO COKa.

Canar 13 TyLweHoW MOPKOBU C HOrypToM
250-300 r HaTypanbHOro Morypra

500 r mopkoBu

3y64YMK YECHOKa

2 CTOMIOBbIX JTIOXKM pancoBoro Wv O1BKOBOIO Macna
1 cTonoBas noXka IMMOHHOIO COKa

COJb, MepeLl, NOPOLIOK YMn

MOpKOBb MOYUCTUTb, NMOTEPETL HA CPEAHEN TEPKE M CMELLATb C JIMMOHHBLIM COKOM. Mac/o
pasorpeTb B KACTPHOSE, BbINIOXUTb TEPTYIO MOPKOBb, TYLIUTb NPUMEPHO 10 MUHYT Ha
CpefiHeM orHe, BpeMsi OT BPEMEeHW nepeMellmBaTh. Koraa MopkoBb 6yAET rotoBa, CHAThb
KaCTPIOJO C OrHsl.

CMeLaThb MOrypT, pasaasfieHHbIN 3y6UMK YecHOoKa, COfib, NepeLl 1 NMOPOLLOK UMK U
006aBUTb K TYLIEHOW MOPKOBW. Bce 0CTaBUTb NMPOMUTLIBATLCA, MOKa He cobepertcs
HEMHOrO XMWAKOCTU. OCTYANTb U NOCTaBUTb B XOSIOAMIbHUK NPUMEPHO Ha 1 yac. XopoLuo
NOAOWAET B KAUECTBE 3aKyCKW UM rapHUpa K MACY Ha rpune; TeMsbii canaTt MOXET CTaTh
NErKMM Y)KUHOM.,
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Service und Garantie (giiltig nur innerhalb Deutschlands)
Sehr geehrter Kunde,

ca. 95 % aller Reklamationen sind leider auf Bedienungsfehler zuriickzufiihren und kénnten ohne
Probleme behoben werden, wenn Sie sich telefonisch oder per E-Mail mit unserem Kundenservice in
Verbindung setzen. Wir bitten Sie daher um Kontaktaufnahme mit uns, bevor Sie Ihr Gerat an Ihren
Handler zuriickgeben. So wird lhnen schnell geholfen, ohne dass Sie Wege auf sich nehmen miissen.

Die ROMMELSBACHER ElektroHausgerate GmbH gewahrt lhnen, dem privaten Endverbraucher, auf die
Dauer von zwei Jahren ab Kaufdatum eine Qualitatsgarantie fiir die in Deutschland gekauften Produkte.
Die Garantiefrist wird durch spatere WeiterverduBerung, durch Reparaturmalnahmen oder durch
Austausch des Produktes weder verlangert, noch beginnt sie von neuem.

Unsere Produkte werden mit groBtmaglicher Sorgfalt hergestellt. Beachten Sie bitte folgende Vorgehensweise,
wenn Sie trotzdem einen Mangel feststellen:

1. Melden Sie sich bitte zuerst bei unserem Kundenservice unter Telefon 09851/5758 5732
oder E-Mail service@rommelsbacher.de und beschreiben Sie den festgestellten Mangel.
Wir sagen Ihnen dann, wie Sie weiter mit lhrem Gerat verfahren sollen.

2. Sollte kein Bedienungsfehler oder ahnliches vorliegen, schicken Sie das Gerat bitte zusammen mit
dem Kaufbeleg und einer schriftlichen Fehlerbeschreibung an unsere nachstehende Adresse.

Ohne Kaufbeleg wird die Reparatur ohne Riickfrage kostenpflichtig erfolgen.

Ohne schriftliche Fehlerbeschreibung miissen wir den zusatzlichen Aufwand an Sie in Rechnung stellen.
Bei Einsendung des Gerates sorgen Sie bitte fiir eine transportsichere Verpackung und eine
ausreichende Frankierung. Fiir unversicherte oder transportgeschadigte Gerate tibernehmen
wir keine Verantwortung.

ACHTUNG: Wir nehmen grundsatzlich keine unfreien Sendungen an. Diese werden nicht
zugestellt und gehen kostenpflichtig an Sie zuriick. Bei berechtigten Garantieféllen
ibernehmen wir die Portokosten und senden Ihnen nach Absprache einen Paketaufkleber
fiir die kostenlose Riicksendung zu.

Die Gewahrleistung ist nach Wahl von ROMMELSBACHER auf eine Méngelbeseitigung oder
eine Ersatzlieferung eines mangelfreien Produktes beschrankt. Weitergehende Anspriiche sind
ausgeschlossen.

3. Die Gewahrleistung erlischt bei gewerblicher Nutzung, wenn der Mangel auf unsachgemaBer oder
missbrauchlicher Behandlung, Gewaltanwendung, nicht autorisierten Reparaturversuchen und/
oder sonstigen Beschadigungen nach dem Kauf bzw. auf Schaden normaler Abnutzung beruht.

Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelsbhl

Telefon 09851 5758-0

Fax 09851 5758-57 59

E-Mail: service@rommelsbacher.de
Internet: www.rommelsbacher.de
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