Notice. YOGURTEO_2550769-03 Mise en—@eq 13/04/11 09:58 Pageat

www.moulinex.com

o



‘Notice_YOGURTEO_2550769-03_Mise %@:;%1 13/04/11 09:58 Pagea2




Notice YOGURTEQO_2550769-03_Mise %@%1 13/04/11 09:58 Page1

Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme

FR

Moulinex qui est exclusivement prévu pour la fabrication de yaourts.

A

Ow

A

DESCRIPTION

Couvercle composé de 2 parties :
- Couvercle A1 : Couvercle principal

- Couvercle A2 : Couvercle secondaire E

Corps

Pots de yaourt composés de 2 parties
- Pot en verre C1

- Couvercle dateur C2

CONSEILS DE SECURITE

e Lisez attentivement le mode d’emploi

avant la premiére utilisation de votre
appareil et conservez-le pour les
ufilisations  futures : une utilisation
non-conforme au mode d’emploi
dégagerait Moulinex de toute
responsabilité.
Cet appareil n'est pas prévu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d'expeérience ou
de connaissance, 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.
Il convient de surveiller les enfants
pour s'‘assurer qu’'ils ne jouent pas
avec |I'appareil.
Vérifiez que la tension d’alimentation
de votre appareil correspond bien a
celle de votre installation électrique.
Toute erreur de branchement
annule la garantie.
Votre machine a été congue pour un
usage domestique et a I’ interieur de
la maison seulement.Elle n'a pas été
congue pour étre utilisée dans les
cas suivants qui ne sont pas
couverts par la garantie :

- Dans des coins de cuisines réservés
au personnel, dans des magasins,
bureaux et autres environnements
professionnels,

- Dans des fermes,

D

Ecran électronique avec retro

éclairage

Boutons de commande :

- Bouton de programmation du
réglage du temps E1

- Bouton marche/arrét E2

- Par les clients des hétels, motels et
autres environnements & caractéere
résidentiel,

- Dans des environnements de type
chambres d’hotes.

» Débranchez votre appareil dés que
vous cessez de I'utiliser et lorsque
vous le nettoyez.

o N'utilisez pas votre appareil s'il ne
fonctionne pas correctement ou s'il
a été endommagé. Dans ce cas,
adressez-vous G un cenfre service
agréé Moulinex (voir liste dans le
livret service).

e Toute intervention autre que le
nettfoyage et I'entretien usuel par le
client doit étre effectuée par un
centre service agréé Moulinex.

e Ne mettez pas I'appareil, le cable
d’alimentation ou la fiche dans I'eau
ou tout autre liquide.

*Ne laissez pas pendre le cdble
d’alimentation & portée de mains
des enfants.

eLe cdble d'alimentation ne doit
jomais étre & proximité ou en
contact avec les parties chaudes de
votre appareil, prés d'une source de
chaleur ou sur un angle vif.

« Si le cAble d’alimentation ou la fiche
sont endommoges nutilisez pas
I'appareil. Afin d"éviter tout danger,
faites-les obligatoirement remplacer
par un cenitre service agréé
Moulinex (voir liste dans le livret
service).

« Pour votre sécurité, n’utilisez que des
accessoires et des piéces détachées

o
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Moulinex adaptés a votre appareil.
« Tous les appareils sont soumis & un

contréle qualité sévére. Des essais

d’utilisation pratiques sont faits avec
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des appareils pris au hasard, ce qui
expligue  d'éventuelles traces
d’utilisation.

Q RECOMMANDATIONS

« Avant la premiére utilisation :
Nettoyez les pots (C1) et les
couvercles (C2, Al et A2) a l'eau
chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle. Pour nettoyer I'intérieur de
la cuve (B), un simple coup
d’éponge suffit. Ne trempez jamais
le corps de I'appareil dans I'eau.

e En cours d’utilisation :

Ne déplacez pas la yaourtiére
pendant son
n’ouvrez surtout pas le couvercle
(AD).

fonctionnement,

Ne placez pas la yaourtiere dans
des endroits soumis & des
vibrations (par exemple au dessus
d’un réfrigérateur), ou exposés a
des courants d’air. Le respect de
ces recommandations permet la
réussite de vos yaourts.

Pour préparer les yaourts, vous aurez
besoin d'un litre de lait et d'un
ferment.

N CONSEILS PRATIQUES POUR LE CHOIX DU LAIT ET DU FERMENT

1) CHOIX DU LAIT

-Pour des raisons
choisissez un lait de préférence
entier ne  nécessitant  pas
d’ébullition (lait UHT de longue
conservation ou lait en poudre). Les
laits crus (frais) ou pasteurisés
doivent étre portés a ébullition puis
refroidis et passés au tamis pour
éliminer les peaux.

Remarques :

- Le lait entier donne plus de fermeté
et plus d’ardme.

-Les laits frais ou pasteurisés
contiennent plus de vitamines et
d’oligo-éléments.

- Pour obtenir des yaourts plus
consistants, vous pouvez ajouter au
litre de lait 2 ou 3 cuilleres & soupe
de lait en poudre en mélangeant
soigneusement.

- Utiliser le lait & température
ambiante ou légérment fiede
(chauffer & 37°C ou 40°C). Ne pas
utiliser de lait sortant directement
du réfrigérateur.

pratiques,

2) CHOIX DU FERMENT

Il se fait soit :

-a partir d’'un yaourt nature du
commerce (& base de lait entier de
préférence) avec une date limite de
consommation la plus éloignée
possible.

- a partir d'un ferment sec lyophilisé
(acheté en grandes surfaces, dans
les pharmacies, dans certains
magasins de produits diététiques).
Dans ce cas, respectez le temps
d’activation préconisé sur la notice
du ferment.

-a partir d'un yaourt de votre
fabrication.

Important : quand on a fait une
premiere fournée, il suffit de garder
l'un des yaourts de celle-ci pour
ensemencer les suivants. Au bout de
5 fournées, il convient de renouveler
le ferment, qui s’appauvrit
légérement a la longue et donne
alors un résultat de consistance
moins solide.

o
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R REALISATION DES YAOURTS

1) PREPARATION DU MELANGE :

- Mélangez trés soigneusement un
litre de lait avec le ferment de votre
choix (yoourt ou ferment sec
lyophilis€) dans un récipient muni
d’'un bec verseur. Evitez de faire
mousser la préparation.

- Pour obtenir un bon mélange,

battez le yaourt & l'aide d'une
fourchette pour le transformer en
une pdate bien lisse et ajoutez
ensuite le lait, tout en continuant de
mélanger. Si vous utilisez un ferment
lyophilisé, incorporez le ferment au
lait et mélangez trés soigneusement.

- Répartissez le mélange dans les
pots (C1).

-Placez les pots (C1), sans leur
couvercle (C2), dans la yaourtiére.

-Posez le couvercle (A1) sur la
yaourtiére.

Conseil pratique rangez les
couvercles des pots (C2) sur le
couvercle Al puis recouvrez avec le
couvercle A2 (voir schéma).

2) MISE EN MARCHE DE LA
YAOURTIERE :

Branchez alors la yaourtiére. L'écran
affiche "00" en clignotant.

- Selectionnez le temps de

préparation a 'aide du bouton ET.

Maintenez appuyé jusqu'd ce que le
temps souhaité s'affiche. Le temps
maximal de programmation est de
15 heures. Pour accélérer le réglage
du temps, appuyez 2 secondes en
continu sur le bouton E1.

- Appuyez ensuite sur le bouton

marche/arrét (E2).L'écran s'allume
et indique le départ du programme.

-Lorsque le temps de votre
programmation est terminé, I'écran
lumineux s'éteint, affiche '00' avec
clignotement et un signal sonore,
répété 5 fois, vous prévient. Le signal
sonore peut s'arréter avant, en
appuyant sur le bouton marche/
arrét.

- Débranchez l'appareil.

3) RANGEMENT DES YAOURTS :

- Soulevez les couvercles (A1 et A2),
en prenant soin d'éviter I'écoulement
de la condensation dans les pots
(Ch).

- Indiquez & I'aide du dateur manuel,
situé sur chaque couvercle (C2), la
date limite de consommation des
yaourts, par simple rotation de la
partie supérieure du couvercle sur
le chiffre souhaité.

- Vissez les couvercles (C2) sur les
pots en verre (C1) et placez-les au
réfrigérateur au moins 6 heures
avant de les savourer. Si vous
attendez 24 heures, ils seront plus
fermes.

Remarques :

-La durée de conservation des
yaourts nature au réfrigérateur est
de 7 jours maximum. Les autres
types de yaourts sont @ consommer
plus rapidement. La date limite de
consommation a indiquer sur les
couvercles sera par conséquent
J+7 pour un yaourt nature, J étant le
jour de fabrication des yaourts.

-Ne mettez jamais |'appareil au
réfrigérateur.

R NETTOYAGE

- Débranchez toujours
avant de le nettoyer.

-Ne ftrempez jamais le corps de
I'appareil dans I'eau. Nettoyezle
avec un chiffon humide et de I'eau

I'appareil

chaude Rincez et
séchez.

-Les pots de yaourt (C1) et les
couvercles (C2, Al et A2) passent

au lave-vaisselle.

savonneuse.

o
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] QUELLES SOLUTIONS A VOS PROBLEMES FREQUENTS ?

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Yaourts trop liquides.

Utilisation de lait demi-
écrémé ou écrémé sans
ajout de poudre de lait
(le lait utilisé seul n’est
alors pas assez riche en
protéines).

Ajouter 1 pot de yaourt
de lait en poudre (2 avec
du lait écrémé) ou utiliser
du lait entier et Y2 pot de
lait entier en poudre.

Déplacements, chocs ou
vibrations de la
yaourtiere pendant la
fermentation.

Ne pas bouger Ia
yoourtiére pendant son
fonctionnement (ne pas la
poser sur un réfrigérateur).

Le ferment n’est plus actif.

Changer de ferment ou
de marque de yaourt.
Vérifier la date de péremption
de votre ferment ou de votre
yaourt.

La vyaourtiere a été
ouverte pendant le cycle.

Ne pas sortir les pots ni ouvrir
la yaourtiére avant la fin du
cycle (environ 8 heures).

Maintenir  la  yaourtiére
a l'abri des courants d'air
pendant son fonctionnement.

Temps de fermentation
tfrop court.

Lancer un deuxiéme
cycle a la fin du premier.

Les pots n‘ont pas été
bien nettoyés/rincés.

Avant de verser votre
préparation dans les
pots, vérifier qu’il n'y a
aucune trace de liquide
vaisselle, de produit
nettoyant ou de saletés
sur la partie intérieure des
pots.

Fruits ajoutés au yaourt.

Penser & faire cuire les
fruits, ou préférer I'utilisation
de compotes ou confitures
(& température ambiante).
Les fruits crus libérent des
éléments acides qui
empéchent le yaourt de
bien se former.

Yaourts trop acides.

Temps de fermentation
trop long.

Veiller a réduire le temps
de fermentation lors de la
prochaine fournée.

Un liquide visqueux (appelé

Fermentation trop

Diminuer le temps de

serum) s’'est formé a la|importante. fermentation et/ou
surface du yaourt en fin de rajouter du lait en poudre.
fermentation.

4
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SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

Adressez-vous & votre revendeur, ou
a un centre service agréé Moulinex
(voir liste dans le livret "Moulinex
service”).

- Vérifiez tout d'abord le branchement.

Vous avez suivi toutes les instructions
et votre appareil ne fonctionne
toujours pas ?

Y PRODVIT ELECTRIQUE OU ELECTRONIQUE EN FIN DE VIE

Participons & la protection de I'environnement !

I O

Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

Confiez celui-ci dans un point de collecte ou & défaut dans un centre service
agrée pour que son traitement soit effectué.

YAOURTS AROMATISES
YAOURTS AUX SIROPS

1 litre de lait, 1 yaourt nature ou
1 sachet de ferment.

* sirops de fruits (grenadine,
orange, cassis, citron,
mandarine, fraise, groseille,

orgeat, framboise, fraise des
bois, banane, myrtille, cerise...):
5 cuillérées a soupe.

 sirops de fleurs (rose, violette,

jasmin, santal) : 4 cuillérées &
soupe.

* sirop de menthe : 4 cuillérées &
soupe.

Versez le yaourt ou le contenu du
sachet de ferment dans un
récipient. Ajoutez-y le sirop et versez-
y peu d peu le lait en ne cessant de
mélanger la préparation avec une
fourchette. Versez le mélange dans
les pots et placezles dans Ila
yaourtiére (8 heures).

YAOURTS AUX FRUITS CUITS
YAOURT A LA CONFITURE

1 litre de lait, 1 yaourt nature ou
1 sachet de ferment, 4 cuillérées a
soupe d'une confiture pas trop
épaisse et contenant des petites
baies ou des petits morceaux de
fruits: airelles, myrtilles, rhubarbe,
gingembre, fraise, marmelade
d’oranges.

Fouettez la confiture avec un peu de
lait. Ajoutez le yaourt ou le ferment.
Mélangez bien, puis versez le reste
du lait.

Versez le mélange dans les pots et
placez-les dans la yaourtiere
(8 heures).

Variante : si vous souhaitez faire un
yaourt bicouche, il vous suffit de
mettre dans le fond des pots de la
confiture. Versez ensuite {rés
soigneusement le mélange
lait/yaourt ou lait/ferment dans les
pots. Placez-les ensuite dans Ia
yaourtiére (8 heures).

o
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YAOURTS A LA VANILLE

70 cl de lait entier, 20 g de lait en
poudre demi-écrémé, 1 yaourt
nature ou 1 sachet de ferment,
80 g de sucre, 30cl de créme
liquide, 1 gousse de vanille.

Chauffez la créme puis ajoutez la
vanille et le sucre. Mélangez bien
pour que le sucre fonde et pour bien
répartir les graines de vanille.
Réservez. Détendez le yaourt (ou le
ferment) avec le lait que vous
ajouterez petit a petit. Versez la
créme sur le mélange lait/yaourt ou
lait/ferment tout en mélangeant, et
incorporez la poudre de lait. Versez
cette préparation dans les pots et
placezles dans la vyaourtiére
(8 heures).
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Thank you for choosing a Moulinex appliance which is exclusively

designed for making yoghurts.

< DESCRIPTION

A Lid made up of 2 parts:

- Lid A1: Main lid

- Lid A2: Secondary lid

Body

Yoghurt jars made up of 2 parts:
- Glass jar C1

- Lid with date display C2

Ow

SAFETY INSTRUCTIONS

« This product has been designed for
domestic use only. Any commercial
use, inappropriate use or failure to
comply with the instructions, the
manufacturer accepts no
responsibility and the guarantee will
not apply.

« This appliance is not intended for use
by persons (including children) with
reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience
and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by
a person responsible for their safety.

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

e Check that the power voltage for
your appliance corresponds to that
of your mains installation.

e Any connection error renders the
guarantee invalid.

e This appliance is intended to be
used only in the household, for
domestic purposes.

It is not infended to be used in the
following applications, and the
uarantee will not apply for:

o Staff kitchen areas in shops, offices
and other working environments,

- Farm houses,

- By clients in hotels, motels and
other residential type environments,

- Bed and breakfast  type
environments.

Backlit electronic display

Control buttons:

- Time setfting programme
button E1

- On/off switch E2

moQ

» Unplug the appliance if you are not
going to use it for a long period and
when you are cleaning it.

e Do not use your appliance if it is not
operating correctly or if it has been
damaged. If this occurs, contact an
authorised Moulinex service centre

see list in service booklet).

« All repair work other than cleaning
and basic maintenance by the
customer must be done by an
approved Moulinex centre.

e Never put the appliance, the power
cord or the plug in water or any other
liquid.

e Do not leave the power cord within
reach of children.

» The power cord must never be close
to or in contact with the hot parts of
your appliance or close to a heat
source or a sharp edge.

o If the power cord or the plug is
damaged, do not use your
appliance. In order to avoid any
danger, have them replaced by an
approved Moulinex service centre
I(_s;ee the list in the service booklet).

e For your safety, only use Moulinex
accessories and spare parts that
correspond to your appliance.

o All appliances are subject to strict
quality control.These include actual
usage tests on randomly selected
appliances, which would explain any
traces of use.

o
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N RECOMMENDATIONS

« Before using for the first time: clean
the jars (CT) and the lids (C2, Al
and A2) using warm soapy water or
in the dishwasher.To clean inside the
body (B), simply use a damp cloth.
Never plunge the body of the
appliance into water.

e While in use: do not move the
appliance during use, in particular,
do not open the lid (Al). Do not

place the yoghurt maker in any
place where there may be vibrations
(for example above a refrigerator)
or which is exposed to draughts.
Complying with these
recommendations  will  ensure
successful yoghurts.

To make your yoghurt, you will need
one litre of milk and a ferment.

TIPS FOR CHOOSING YOUR MILK AND FERMENT

1) CHOOSING YOUR MILK

- For good results and ease of pre
aration, use whole or semi-skimmed
HT milk or reconstituted milk

powder. Fresh milk (untreated) or
pasteurised milk needs to be boiled
and then cooled and sieved in order
to remove the skin.

Notes:

- Whole milk makes for a firmer and
more flavoursome yoghurt.

- Raw untreated or pasteurised milk
contains more vitamins and trace
elements.

-To make yoghurts with a better
consistency, you can add one or two
i’ors of skimmed milk powder to your
itre of milk, stirring carefully.

- Use the milk at room temperature or
slightly warm (heat to 37°C or 40°C
and measure using a thermometer).
Do not use milk straight out of the
refrigerator.

2) CHOOSING YOUR FERMENT (CULTURE)

Your ferment can be made either:
- using one individual pot (150 g size)

Y MAKING THE YOGHURTS

1) MAKING THE MIXTURE

- Mix the litre of milk very carefully with
the ferment you have chosen
(yo%hur’r or lyophilised dry ferment/
yoghurt culture) in a container with a

spout. Be caréful not to froth this

mixture up.

natural unflavoured fresh  yogurt
found in the shoIEs (preferably made
from whole milk), with the longest
best before date possible.

- using lyophilised dry ferment or dried
yoghurt culture (bought in super-
markets, pharmacies and certain
health food shops) $No’re: in the UK
only available in certain health food
shops or online). Use the activation
time and quantity of ferment/starter
recommended in the manufacturers
instructions.

-use one pot of plain yoghurt you
hcnvke already made in your youghurt
maker.

Important: when you have made your
first set of yoghurts, you simply need to
keep one jar by in order to serve as the
ferment for the others. After 5 sets, the
ferment should be renewed because
after a while it becomes weaker and
provides for a less solid consistency.
Only used plain unflavoured yoghurts
as a ferment.

- For the best results, if using a pot of
yog‘(hu_r’r_mlx it using a fork In order to
make it intfo a smooth paste and then
add the milk, shrrln? all the time. If

ou dre using a de erment/ culture,

old it into the milk gently and mix
very carefully. _ .

- Divide your mixture into the jars (C1).

o

¢
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- Place the iqors (C1), without their lid
C2), into the yoghurt maker.

- Put "the lids (A1) on the yoghurt
maker.

Practical tip: you can also place the
lids of the jars (C2) on the lid A1 and
then covér with "the lid A2 (see
illustration).

Notes: You can sweeten your yoghurts
either when you eat them or when you
make them. To do this add sugar to
the milk (no more than 80 g sugar for
1 Litre of milk) at the same time as you
add the ferment/culture and beat
with a whisk until the sugar dissolves
or dissolve the sugar when heating the
milk. Honey or artificial sweeteners
may also be used. If swee’remng
yoghurts when you eat them, ad
sugar or hone\]( fo your taste, generally
one or two teaspoons per pot is
sufficient.

2) %Vr\\IIITCHING THE YOGHURT MAKER

- Plu ’rhegoghur’r maker in.The screen
flashes "00". o _

- Choose the preparation fime using the
button E1. Keep your finger on" the
butfon unfil the desired time is
displayed.The maximum programming
time is 15 hours.To rapidly advance the
time, keep your finger on the button E1
for 2 seconds.

- Then press the on/off button $E2).The
screen lights up and shows that the

Wogram has started. .

- When the progrcmmln% time has
finished "00" flashes on the display
and then a beep, which is repeated
5 times, informs you that the
programme has finished. The beep
can be stopped by pressing the
on/off button.

- Unplug the appliance.

3) STORING YOUR YOGHURTS:

- Lift the lids (A1 and A2), taking care
to prevent any condensation from
dripping into the jars (C1).

- Usin e manual date display,
locafed on each lid (C2), set the best
before date of your yoghurts by
simply rotating the upper part of the
lid fo the required number.

- Tighten the lids (C2) onto the glass
jars (C1) and place them in the
refrigerator for at least 6 hours before
enjoylr)? them. If you wait 24 hours,
they will'be even firmer.

Notes: .

- Plain yoghurts can be kept in the
refrigerator for a maximum of 7 days
days, depending on the freshness of
the milk. The best before date for
natural yoghurts will be the date the

oghurts were made plus 7 days.

- Never put the appliance in the
refrigerator.

- Other types of flavoured yoghurts,
must be_eaten more quickly. Use
within o 5 days.

Q CLEANING

- Always unplug the appliance before
cleaning it.

-Never plunge the body of the
appliance into water. Clean it with a

damp cloth and warm water and
washing-up liquid. Rinse and dry.

- The yoghurt jars (C1) and the lids
(Cf2, Al and A2) are all dishwasher
safe.

CARE & HYGIENE WHEN MAKING YOGHURT

- All the equipment used in the
yoghurt making process - jars, jar lids
and if used saucepan, jug, sieve, and
spoons - should be sterilized either by
using Milton sterilizing solution or
cleaning in a dishwasher.

- Sterilising the jars and lids is
important to prevent the intfroduction
of any undesirable airborne
organisms which could interfere with
the incubation of the fement/
culture, and result in runny yoghurt
which will not set.

o
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Y SOLUTIONS TO FREQUENT PROBLEMS

PROBLEMS

CAUSES

SOLUTIONS

Yoghurts are too
runny.

Use of semi-skimmed or
skimmed milk without
adding milk powder (the
milk used on its own is not
rich enough in proteins).

Add 1 yoghurt jar of milk powder
(2 with skimmed milk) or use
whole milk and a half a jar of
whole milk powder.

The yoghurt maker was
moved, bumped or vibrated
during fermentation.

Do not move the yoghurt maker
while it is working (do not place it
on a refrigerator).

The ferment is no longer
active.

Change ferment or brand of
yoghurt.

Check the use-by-date of your ferment
or your yoghurt.

The yoghurt maker was
opened during its
fermentation cycle.

Do not remove the jars or open
the yoghurt maker before the
programme is finished (around
8 hours).

Keep the yoghurt maker out of
draughts while it is operating.

Fermentation time too
short.

Start a second cycle at the end of
the first.

The pots haven’t been
properly cleaned/rinsed.

Before pouring your preparation into
the pots, check that there are no
traces of washing-up liquid,
household cleaner or dirt on the
inside of the pots.

Fruit added
yoghurt.

to the

Try cooking fruits, or preferably use
commercial stewed fruits or joms (at
room temperature). Raw fruits will
release acidic substances which
prevent the yoghurt from forming
correctly.

Yoghurts foo

acidic.

Fermentation time too
long.

Reduce the fermentation time next
fime you use the yoghurt maker.

A viscous liquid
(called serum)
has formed on
the yoghurt’s
surface at the
end of
fermentation.

Too much fermentation.

Reduce the fermentation time
and/or add some powdered milk.

10
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WHAT DO I DO IF MY APPLIANCE DOESN'T WORK?

- Start by checking the power cord
and plug.

You have carefully followed all
these instructions, and yet your
appliance still does not work? In
this case, contact your dealer or an
approved Moulinex Centre (see the
list in the "Moulinex Service" booklet).

If you have any problems or queries
please call our Customer Relations
Team first for expert help and advice:

Helpline:

0845 602 1454 - UK

(01) 677 4003 - ROI or contact us
via our website: www.moulinex.co.uk

{ END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

Environmental protection first!

or recycled.

ﬁ ® Your appliance contains valuable materials which can be recovered
I

< Leave it at alocal civic waste collection point.

Q RECIPES

FLAVOURED YOGHURTS
YOGHURTS WITH FLAVOURED SYRUPS

The syrups used are the type used
in cocktails.

1 litre of milk, 1 jar plain yoghurt
or 1 sachet of ferment.

« Fruit syrups (grenadine, orange,
blackcurrant, lemon, mandarin,
strawberry, redcurrant, barley
water, raspberry, wild strawberry,
banana, blueberry, cherry, etc):
5 tablespoons

e Flower syrups
jasmine,

4 tablespoons.

o Mint syrup: 4 tablespoons.

(rose, Vviolet,
sandalwood):

Pour the yoghurt or the ferment into
a container. Add the cordial and
gradually pour the milk in, mixing all
of the time with a fork. Pour the
mixture into the jars and place them

in the yoghurt maker (8 hours)
without the lids.

YOGHURT WITH COOKED FRUIT
JAM YOGHURT

1 litre of milk, 1 jar plain yoghurt or
1 sachet of ferment, 4 tablespoons
of jam which is not too thick and
which contains small berries or
small pieces of fruit: cranberries,
blueberries, rhubarb, ginger,
strawberry, orange marmalade.

Whip the jam with a little bit of milk.
Add the yoghurt or ferment. Mix well,
then pour in the rest of the milk.
Pour the mixture into the jars and
place them in the yoghurt maker

(8 hours) without the lids.

Variation: if you want to make a two-
layer yoghurt, simply put the jam at
the bottom of the jars.Then pour the

o
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milk/yoghurt or milk /ferment
mixture very carefully into the jars.
Then place them in the yoghurt
maker (8 hours) without the lids.

VANILLA YOGHURTS

700 ml of whole milk, 20 g of semi-
skimmed milk powder, 1 jar plain
yoghurt or 1 sachet of ferment,
80 g of caster sugar, 300 ml of
single cream, 1 vanilla pod (cut
lengthways to expose seeds).

Warm the cream up and then add
the vanilla pod and sugar. Mix well
so that the sugar melts and the
vanilla seeds are well distributed. Put
to one side. Dilute the yoghurt (or the
ferment) with the milk, which you
add little by little. Pour the cream into
the milk/yoghurt or milk/ ferment
mixture, and then mix in the milk
powder. Pour the mixture into the jars
and place them in the yoghurt
maker (8 hours) without the lids.

12
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Wir freuen uns, dass Sie sich fur ein ausschlieBlich zur Zubereitung von
Joghurt bestimmtes Ger&t von Moulinex entschieden haben.

Y BESCHREIBUNG

A Aus zwei Teilen bestehender Deckel: D
- Deckel A1: Hauptdeckel
- Deckel A2: Nebendeckel
B Gehduse
C Aus zwei Teilen bestehende
Joghurtglaschen:
- Glaschen C1
- Datumsdeckel C2
. SICHERHEITSHINWEISE
e Lesen Sie die
Gebrauchsanweisung vor der
ersten Inbetriebnahme des

Gerdats aufmerksam durch und
heben Sie sie far spdater auf:
bei unsachgemdBem Gebrauch

entgegen der
Gebrauchsanweisung
Ubernimmt  Moulinex keine
Haftung.

Dieses Gerdt darf nicht von

Personen (inbegriffen Kindern) mit
eingeschrdnkten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten benutzt werden. Das
Gleiche gilt fGr Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerd&t besitzen
oder sich mit ihm nicht auskennen,
auBer wenn sie von einer fur ihre
Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt werden oder von
dieser mit dem Gebrauch des
Gerdt vertraut gemacht wurden.
Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Vergewissern Sie sich, dass die
Betriebsspannung lhres Gerats mit
der Spannung Ihrer
Elektroinstallation Gbereinstimmt.
Bei falschem Anschluss erlischt

E

Elektronisches Display mit
Hintergrundbeleuchtung
Bedienungsknépfe:

- Knopf zum Einstellen der Zeit E1
- An/Aus Knopf E2

die Garantie.

Ihr Gerat ist ausschlieBlich fur den
Hausgebrauch und den Betrieb in
geschlossenen Rdumen bestimmt.
Die Garantie gilt nicht far die
Benutzung des Gerdts in folgenden
Bereichen:

- In Kochecken fur das Personal in
Geschdften, Buros und sonstigen
Arbeitsumfeldern,

- auf l&dndlichen Anwesen,

- fir den Gebrauch durch Gdaste
von Hotels, Motels und sonstigen
Umfeldern mit
Beherbergungscharakter,

- in Umfeldern wie Gdastezimmern.
Trennen Sie das Gerdt nach der
Benutzung und vor der Reinigung

vom Stromnetz.
Ziehen Sie den Stecker nie am
Kabel aus der Steckdose.

Stellen Sie das Gerdt nicht in der
Ndhe von Warmequellen wie Herd
oder Gasflammen ab.

Das Gerat darf nicht benutzt
werden, wenn es nicht richtig
funktioniert oder beschdadigt
wurde. Wenden Sie sich in diesem
Fall an ein autorisiertes
Servicecenter von Moulinex (siehe
Liste im Serviceheft)

o
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o Alle Eingriffe, die Uber die
Reinigung und die normale
Wartung durch den Kunden

hinausgehen, missen von einem
autorisierten Servicecenter von
Moulinex vorgenommen werden.

e Tauchen Sie das Gerdt, das
Stromkabel und den Stecker nicht
ins  Wasser oder sonstige
FlGssigkeiten.

 Lassen Sie das Stromkabel nicht in
Reichweite von Kindern
herunterhdngen.

e Das Stromkabel darf nicht in die
Ndahe der heiBen Teile des Gerdates
geraten oder mit ihnen in
BerUhrung kommen; es muss von
Hitzequellen und scharfen Kanten
fern gehalten werden.

A EMPFEHLUNGEN

» Vor der ersten Inbetriebnahme:
Reinigen Sie die Glaschen (C 1)
und die Deckel (C 2, A1 und A2) mit
heiBem Seifenwasser oder in der
Spulmaschine. Die Heizplatte des
Behdlters (B) sollte nur mit einem
Schwamm gereinigt werden.

 Wahrend des Betriebs:

Transportieren Sie das Gerdt nicht,

wenn sie in Betrieb ist und 6ffnen

Sie auf keinen Fall den Deckel (A1).

Stellen Sie das Gerdat nicht an Orten
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e Wenn das Stromkabel oder der
Stecker beschadigt sind, darf das
Gerdt nicht benutzt werden. Um
jedwede Gefahr auszuschlieBen,
muss das Stromkabel in einem
autorisiereten Servicecenter von
Moulinex ausgetauscht werden
(siehe Liste im Serviceheft).

e Verwenden zu lhrer eigenen
Sicherheit nur far Ihr Gerat
geeignete Zubehor- und Ersatzteile
von Moulinex.

« Alle Gerate werden einer strengen
Qualitatskontrolle unterzogen. Es
werden Gebrauchstests an zufdllig
ausgewdhlten Gerdaten
durchgeflihrt, was eventuelle
Benutzungsspuren erklart.

mit starken Vibrationen. (zum
Beispiel einen Kuhlschrank) und
achten es darauf, dass sie keinem
Luftzug  ausgesetzt ist. Die
Beachtung dieser Empfehlungen
gewdhrleistet das Gelingen lhrer
Joghuirts.

Zur Zubereitung von Joghurt
bendtigen Sie einen Liter Milch und
ein Ferment.

PRAKTISCHE TIPPS ZUR AUSWAHL VON MILCH UND

FERMENT
1) WAHL DER MILCH

e Wahlen Sie aus praktischen
Grunden bevorzugt Vollmilch, die
nicht gekocht werden muss (lang
haltbare UHT-Milch oder
Milchpulver). Rohmilch

14

(Frischmilch) und pasteurisierte
Milch mUssen abgekocht werden;
danach abkUhlen lassen und
durch ein Sieb laufen lassen, um
die Milchhaut
Bitte beachten:

» Bei Verwendung von Vollmilch wird

o

auszufiltern.

¢
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der Joghurt fester und hat mehr
Aroma.

e Frischmilch und pasteurisierte
Milch enthalten mehr Vitamine und
Oligoelemente.

» Wenn Sie besonders festen Joghurt
zubereiten wollen: Geben Sie dem
Liter Milch 2 oder 3 Essloffel
Milchpulver bei und mischen Sie
dieses grundlich unter.

» Verwenden Sie Milch mit
Zimmertemperatur oder leicht
angewdrmte Milch (37°C bis
40°C). Verwenden Sie keine Milch,
die direkt aus dem Kuhlschrank
kommt.

2) WAHL DES FERMENTS

Das Ferment gewinnt man entweder:
eaus einem madglichst frischen
handelstblichen Naturjoghurt
(bevorzugt auf Basis von Volimilch).

1) ZUBEREITUNG DER MISCHUNG:

e Vermischen Sie in einer Schussel
mit AusgieBtllle sehr sorgfaltig
einen Liter Milch mit dem Ferment
Ihrer  Wahl  (Joghurt  oder
lyophilisiertes Trockenferment). Die
Zubereitung darf nicht schdumen.

» Schlagen Sie den Joghurt mit einer
Gabel, um ihn gut
durchzumischen, zu einer glatten
Masse und geben Sie danach
unter stndigem RUhren die Milch
hinzu. Bei Verwendung von
lyophilisiertem Trockenferment
muss das Ferment in die Milch
gegeben und gut untergemischt
werden.

» Geben Sie die Mischung in die
Gldaschen (C1).

15

e QUS einem lyophilisierten
Trockenferment  (erhdltlich  in
Supermdarkten, Apotheken und

vielen auf gesunde Erndhrung
spezialisierten Geschdaften). Halten
Sie sich in diesem Fall an die in der
Gebrauchsanweisung des Ferments
angeflUhrte Aktivierungszeit.

e oder aus einem hausgemachten
Joghurt.

Wichtig: Nach der Zubereitung der
ersten Joghurts brauchen Sie nur
einen dieser Joghurts aufzuheben,
um die folgenden Joghurts mit
Ferment zu versorgen. Nach
5 Zubereitungen sollte ein neues
Ferment verwendet werden, da
dessen Wirkung mit der Zeit
nachldsst, was negative
Auswirkungen auf die Konsistenz der
Joghurts hat.

%} " ZUBEREITUNG VON JOGHURT %}

» Geben Sie die Glaschen (C1) ohne
ihnren Deckel (C2) in die
Joghurtmaschine.

« Setzen Sie den Deckel (A1) auf das
Gerdat.

Ein praktischer Tipp: Legen Sie die
Deckel der Glaschen (C2) auf den
Deckel A1 und legen Sie den Deckel
A2 darauf (siehe Abbildung).

2) INBETRIEBNAHME DES GERATES:

e SchlieBen Sie das Gerat an. Auf
dem Display wird "00" angezeigt
und die Anzeige blinkt.

« Stellen Sie die Zubereitungszeit am
Knopf ET ein. Drucken Sie diesen so
lange, bis die gewulnschte
Zeitspanne angezeigt wird. Die

o
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maximale Zeitspanne betragt
15 Stunden. Zum schnelleren
Einstellen der Zeitspanne: Dricken
Sie den Knopf E1, 2 Sekunden lang.

e Dricken Sie anschlieBend den
An/Aus Knopf (E2). Die Anzeige
leuchtet auf und zeigt den
Programmstart an.

« Sie werden Uber die Fertigstellung
des Joghurts, am Ende der
programmierten Zeit durch ein
Blinken im Display "00™ und einen
5-maligen Signalton
Der Signalton kann durch einen
Druck auf den An/Aus Knopf
ausgeschaltet werden.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

3) AUFBEWAHRUNG DER JOGHURTS:

« Nehmen Sie die Deckel (A1 und
A2) ab und achten Sie dabei
darauf, dass die Kondensation in
den Glaschen (C1) nicht
herauslauft.

informiert.

» Geben Sie mit der auf den Deckeln
(C2) Dbefindlichen manuellen
Dateneingabe das Verfallsdatum
der Joghurts ein; drehen Sie dazu
einfach den oberen Teil des
Deckels auf die gewlnschte Zahl.

» Schrauben Sie die Deckel (C2) auf
die Glaschen (C1) und stellen Sie
diese vor dem Verzehr mindestens
6 Stunden lang in den Kuhlschrank.
Nach 24 Stunden erreichen die
Joghurts ihre maximale Festigkeit.

Bitte beachten:

- Naturjoghurt halt  sich im
KUhlschrank héchstens 7 Tage. Die
anderen Joghurtarten sind
schneller zu konsumieren. Das auf
den Deckeln anzugebende
Haltbarkeitsdatum belduft sich bei
Naturjoghurt also auf T+7.T ist der
Tag der Herstellung der Joghurts.

- Stellen Sie das Gerdt nicht in den
Kahlschrank.

N REINIGUNG

e Trennen Sie das Gerdat vor der
Reinigung stets vom Stromnetz.

e Tauchen Sie das Gehduse des
Gerdts nicht ins Wasser. Reinigen
Sie es mit einem feuchten Tuch
und heiBem

Seifenwasser.

16

Spulen Sie es anschlieBend ab
und trocknen Sie das Gerdat.

« Die Joghurtglaschen (C1) und die
Deckel (C2, A1 und A2) sind
spulmaschinenfest.
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WELCHE LOSUNGEN GIBT ES FUR HAUFIG AUFTRETENDE

ganz entrahmte Mich
verwendet und kein
Milchpulver beigegeben
(die Milch allein enthdalt
nicht genug Proteine).

PROBLEME?
PROBLEM MOGLICHE URSACHEN LOSUNGEN
Joghurt ist zu Sie haben Geben Sie 1 Joghurtbecher
flUssig. halbentrahmte oder Milchpulver (bei Verwendung von

entrahmter Milch 2) bei oder
verwenden Sie Vollmilch und
1/2 Becher Vollmilchpulver.

Das Gerdat wurde
wdhrend der
Fermentierung
transportiert, StéBen oder
Vibrationen ausgesetzt.

Bewegen Sie das Ger&t wahrend des
Betriebs nicht (nicht auf den
Kdhlschrank stellen).

Das Ferment ist nicht
mehr aktiv.

Verwenden Sie ein anderes Ferment
oder eine andere Joghurtmarke.
Uberprifen Sie das Verfallsdatum
Ihres Ferments oder lhres Joghurts.

Das Gerdt wurde
wdadhrend des Betriebs
gedffnet.

Nehmen Sie die Glaschen nicht vor
Ablauf der Fermentierung (etwa 8
Stunden) aus dem Gerdt heraus und
machen Sie diese nicht auf. Stellen Sie
das Gerat wdhrend des Betriebs an
einem vor Luftzug geschutzten Platz auf;
wenn es kalt ist.

Die Fermentierungszeit
ist zu kurz.

Starten Sie nach Ablauf des ersten
Zyklus einen zweiten.

Die Gldschen wurden
nicht richtig gereinigt
/ausgespult.

Bevor Sie Ihre Masse in die Gldschen
flllen, Gberprifen Sie, ob sich keine
RUckst@nde von SpuUlmittel,
Reinigungsprodukten oder Schmutz auf
der Innenseite der Gldschen befinden.

FrGchte zum Joghurt
hinzugeflgt.

Denken Sie daran, die Friichte zu kochen,
oder verwenden Sie lieber Kompott oder
Konfittre (auf Umgebungstemperatur). Rohe
Frichte setzen Séuren frei, die verhindern,
dass der Joghurt sich richtig ausbildet.

Die Joghurts sind
zu sGurehaltig.

Die Fermentierungszeit
ist zu lang.

Reduzieren Sie bei der ndchsten
Zubereitung die Fermentierungszeit.

Eine dickflissige Zu starke Fermentation. | Verringern Sie die Fermentationszeit
Fllssigkeit (Serum und/oder fligen Sie Milchpulver
genannt) bildet sich hinzu.

nach der Fermentation

auf der Oberseite des

Joghurts.

17
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DAS GERAT FUNKTIONIERT IMMER NOCH NICHT, WAS TUN?

- Uberpriifen Sie zundchst den Anschluss.

Sie haben alle Anweisungen genau eingehalten und I|hr Gerat
funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an lhr
Fachgeschdft oder an ein autorisiertes Servicecenter von Moulinex (siehe
Liste im ,Moulinex"-Serviceheft).

ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND

A

ELEKTRONISCHEN GERATEN

Denken Sie an den Schuiz der Umwelt!

® Ihr Gerat enthalt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet
oder recycelt werden kénnen.
I

- Bringen Sie das Gerat zur Entsorgung zu einer Sammelstelle
Ihrer Stadt oder Gemeinde.

Q REZEPTE
AROMATISIERTE JOGHURTS JOGHURT ngT s(:‘aEKOCHTEM
BST

JOGHURT MIT SIRUP )
JOGHURT MIT KONFITURE
1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder

1 PGckchen Ferment 1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder
1 PGckchen Ferment, 4 Essloffel
» Verschiedene Fruchtsirups einer nicht allzu dickflissigen
(Granatapfel, Orange, Konfitre mit kleinen Beeren oder
Johannisbeere; Zitrone, kleinen Fruchtstlickchen:
Mandarine, Erdbeere, Blaubeeren, Heidelbeeren,
Brombeere, Mandelsirup, Rhabarber, Ingwer, Erdbeeren,
Himbeere, Walderdbeere, Orangenmarmelade.
Banane, Blaubeere, Kirsche...):
5 Essloffel. Schlagen Sie die Konfitlre mit ein
« Verschiedene Blitensirups wenig Milch auf. Geben Sie den
(Rose, Veilchen, Jasmin, Joghurt oder das Ferment dazu.
Sandelholz): 4 Essloffel. Gut vermischen und die restliche
« Minzsirup: 4 Essléffel. Milch hinzugeben. GieBen Sie die
Mischung in die Gldschen und
Geben Sie den Joghurt oder den stellen Sie diese in das Gerat
Inhalt des Ferment-Péckchens in (8 Stunden). _ _
einen Behadlter. Geben Sie den Sirup ~ Variante: Zur Zubereitung eines
dazu und gieBen Sie die Milch Zwei-Schichten-Joghurts wird die
unter stéindigem Rihren mit einer Konfitlre auf den Boden der
Gabel langsam dazu. GieBen Sie Glaschen gegeben. GieBen Sie
die Mischung in die Gléschen und anschlieBend die Milch / Joghurt
stellen Sie diese in das Gerét oder Milch/Ferment Mischung
(8 Stunden). besonders vorsichtig in die

Glaschen. Stellen Sie sie dann in
das Gerdt (8 Stunden).

18
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JOGHURT MIT VANILLE

70 cl Vollmilch, 20 g
halbentrahmtes Milchpulver, 1
Naturjoghurt oder

1 Pdckchen Ferment, 80 g Zucker,
30cl fltissige Sahne, 1 Vanilleschote.

Machen Sie die Sahne warm und
geben Sie die Vanille und den
Zucker dazu.Vermischen Sie das
Ganze gut; der Zucker muss
zergehen und die Vanillekérnchen
mussen sich gut verteilen. Beiseite
stellen. Ziehen Sie die Milch nach
und nach unter den Joghurt (oder
das Ferment). GieBen Sie die Sahne
unter stdndigem RUhren in die
Milch/Joghurt oder Milch/Ferment
Mischung und ziehen Sie das
Milchpulver unter.

GieBen Sie die Mischung in die
Glaschen und stellen Sie diese in
das Gerdat (8 Stunden).

19
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NL Hartelijk dank dat u hebt gekozen voor een apparaat van Moulinex,

dat uitsluitend is bestemd voor het maken van yoghurt.

| BESCHRIJVIN

A Deksel bestaande uit 2 delen:
- Deksel Al: Hoofddeksel
- Deksel A2: Hulpdeksel
B Behuizing
C Yoghurtpotjes bestaande
uit 2 delen:
- Glazen potje C1
- Deksel met datumindicator C2

D Verlicht elekironisch display
E Bedieningstoetsen:

- Tijdinsteltoets E1

- Aan/uit-toets E2

| VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

« Lees de gebruiksaanwijzing
aandachtig voordat u uw
apparaat voor het eerst gaat
gebruiken en bewaar ze om ze
later te kunnen raadplegen: als
het apparaat niet overeenkomstig
de gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, vervalt de
aansprakelijkheid van Moulinex.

e Dit apparaat is niet bedoeld om
zonder hulp of toezicht te worden
gebruikt door kinderen of andere
personen indien hun
zintuiglijke of mentale vermogen
hen niet in staat stelt dit apparaat

op een veilige wijze te gebruiken,

tenzij zij van tevoren instructies
hebben ontvangen betreffende
het gebruik van dit apparaat
vanwege een verantwoordelijke
persoon.

e Er moet toezicht zijn op kinderen
zodat zij niet met het apparaat
kunnen spelen.

» Controleer of de netspanning van
het apparaat overeenkomt met
die van uw elektrische installatie.

» Een verkeerde aansluiting
maakt de garantie ongeldig.

fysieke,
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e Dit apparaat is uitsluitend voor
huishoudelijk gebruik bestemd.
Het is niet bestemd en de garantie
geldt niet voor de volgende
gebruikstoepassingen:

- kleinschalige personeelskeukens
in winkels, kantoren of een andere
werkomgeving,

- boerderijen,

- door klanten in hotels, motels of
een andere verblijfsomgeving,

- bed-and-breakfast locaties.

e Trek de stekker van het apparaat
uit het stopcontact als u het lange
tijd niet gaat gebruiken en voordat
u het gaat reinigen.

o Gebruik het apparaat niet als het
niet correct functioneert of
beschadigd is. Neem in dat geval
contact op met een erkend
servicecentrum van Moulinex (zie
de lijst in het serviceboekje).

o Met uitzondering van reiniging en
het gebruikelijke onderhoud door
de klant, dienen alle
reparatiewerkzaaomheden te
worden uitgevoerd door een erkend
servicecentrum van Moulinex.

e Dompel het apparaat, het
netsnoer of de stekker niet onder in
water of een andere vloeistof.

o
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e Houd het netsnoer buiten het

bereik van kinderen.

e Laat het netsnoer niet in buurt

liggen van of in aanraking komen
met warme onderdelen van het
apparaat, warmtebronnen of
scherpe randen.

e Gebruik het apparaat niet als het

netsnoer of de stekker beschadigd
is. Laat het door een erkend
servicecentrum van Moulinex (zie
de lijst in het serviceboekje)
vervangen om ieder gevaar te
voorkomen.

| AANBEVELINGEN

« VOor het eerste gebruik: was de

potjes (C1) en de deksels (C2, Al
en A2) in een warm sopje of in de
vaatwasser. Gebruik gewoon een
vochtig sponsje om de binnenkant
van het reservoir (B) schoon te
maken. Dompel de behuizing van
het apparaat nooit onder in water.

« Tijdens het gebruik: verplaats het

apparaat niet wanneer het in
gebruik is en open het deksel (A1)
absoluut niet. Plaats de
yoghurtmaker niet op een plek

« Uit praktisch oogpunt kiest u het

beste voor volle melk die niet hoeft
te koken (UHT-melk met een lange

houdbaarheid of melkpoeder).

Rauwe (verse) melk of
gepasteuriseerde melk moet u
koken, laten afkoelen en vervolgens
zeven om het vel eraf te halen.
Opmerkingen:

» Volle melk geeft de yoghurt meer

stevigheid en smaak.

21
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e Gebruik voor uw eigen veiligheid

uitsluitend accessoires en
reserveonderdelen van Moulinex
die geschikt zijn voor uw apparaat.

o Alle apparaten ondergaan een

strenge  kwaliteitscontrole.  Er
worden praktijktests met willekeurig
gekozen apparaten uitgevoerd,
waardoor het kan lijken dat het
apparaat reeds is gebruikt.

waar hij blootstaat aan trillingen
(bijvoorbeeld op een koelkast) of
tocht. Het volgen van dit advies
garandeert het slagen van uw
yoghurtbereidingen.

Om yoghurt te maken, heeft u een
liter melk en een ferment nodig.

“ TIPS BIJ HET KIEZEN VAN DE MELK EN HET FERMENT

1) KIEZEN VAN DE MELK

 Rauwe of gepasteuriseerde melk
bevat meer vitaminen en
spoorelementen.

e Voor een vastere yoghurt kunt u
een of twee eetlepels melkpoeder
toevoegen aan uw liter melk en dit
er voorzichtig doorheen roeren.

o Gebruik melk die op
kamertemperatuur is of licht is

opgewarmd (tot 37°C of 40°C).

Gebruik geen melk die net uit de
koelkast komt.

o

¢
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2) KIEZEN VAN HET FERMENT

Het ferment kan worden gemaakt

van:

- natuuryoghurt uit de handel (op basis
van de gewenste volle melk) met een
zo lang mogelijke houdbaarheidsdatum.

- gevriesdroogd ferment (te koop in
supermarkten, apotheken en
bepaalde biowinkels). Neem in dit
geval de activeringstijd in acht die

in de gebruiksaanwijzing van het
ferment wordt aanbevolen.

-andere zelfgemaakte yoghurt.
Belangrijk: na het maken van uw
eerste porties yoghurt houdt u
gewoon één portie achter die als
ferment voor de andere kan
dienen. Na vijf keer yoghurt maken,
moet het ferment  worden
vernieuwd omdat het na een tijdje
verzwakt en de yoghurt dan minder
vast wordt.

A YOGHURT MAKEN

1) BEREIDEN VAN HET MENGSEL

- Meng de liter melk zeer voorzichtig
met het gekozen ferment (yoghurt
of gevriesdroogd ferment) in een
houder met een schenktuit. Zorg
ervoor dat het mengsel niet
opschuimt.

- Voor een optimaal resultaat roert u
de yoghurt met een vork tot een
glad geheel en doet u er vervolgens
onder voortdurend roeren de melk
bij. Als u gevriesdroogd ferment
gebruikt, doet u het ferment in de
melk en mengt u het er zeer
voorzichtig onder.

- Verdeel het mengsel over de potjes
Chn.

-Plaats de potjes (C1) zonder
deksel (C2) in de yoghurtmaker.

- Plaats het deksel (A1) op de
yoghurtmaker.

Praktische tip: plaats de deksels
van de potjes (C2) op het deksel Al
en breng vervolgens het deksel A2
aan (zie afbeelding).

2) DE YOGHURTMAKER AANZETTEN
- Sluit de stekker van de yoghurtmaker

aan op het stopcontact. "00"
knippert op het display.

22

- Kies uw bereidingstijd met de toets
E1.Houd uw vinger op de toets tot de
gewenste tijd wordt weergegeven.De
maximale tijdsinstelling is 15 uur. U
kunt de tijdsinstelling versnellen door
uw vinger 2 seconden op de toets E1
te houden.

- Druk vervolgens op de aan/uit-toets
(E2). Het display licht op en duidt
beéindiging van het programma
aan.

- Zodra het programma is afgelopen
knippert "00” op het display en
klinkt er een geluidssignaal dat
5 keer wordt herhaald (u kunt de
pieptoon eerder stoppen door op de
aan/uit-toets te drukken).

- Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact.

3) DE YOGHURT BEWAREN

- Verwijder de deksels (A1 en A2) en
let hierbij op dat er geen
condensdruppels in de potjes (C1)
druipen.

-Geef met de handmatige
datumindicator op elk deksel (C2)
de houdbaarheidsdatum van de
yoghurt aan door het bovenste
deel van het deksel gewoon naar
het gewenste cijfer te draaien.

o
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-Zet de deksels (C2) vast op de
glazen potjes (C1) en bewaar ze
minstens 6 uur in de koelkast. Als u
24 uur wacht, zal de yoghurt nog
steviger zijn.

Opmerkingen:

- Natuuryoghurt  kan  maximaal
7/ dagen in de koelkast worden
bewaard. Andere yoghurttypes

moeten sneller geconsumeerd
worden. De uiterste houdbaar-
heidsdatum op de deksels dient +7
dagen te zijn voor naturel yoghurt,
waarbij D de dag is waarop u de
yoghurt hebt gemaakt.

- Plaats nooit het apparaat zelf in de
koelkast.

Q REINIGEN

-Trek altijld de stekker van het
apparaat uit het stopcontact voordat
u het gaat reinigen.

-Dompel de behuizing van het
apparaat nooit onder in water. Reinig
het met een vochtige doek en een

23

warm sopje. Spoel en droog af.

- De yoghurtpotjes (C1) en de deksels
(C2, A1 en A2) zijn vaatwasmachi-
nebestendig.
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| OPLOSSINGEN VOOR VEEL VOORKOMENDE PROBLEMEN

PROBLEMEN OORZAKEN OPLOSSINGEN

Yoghurt is te dun. U hebt halfvolle of magere | Voeg 1 yoghurtpotje

melk gebruikt zonder er|melkpoeder toe (2 bij gebruik
melkpoeder aan toe te|van magere melk) of gebruik
voegen (de melk alleen is te | volle melk en een half potje

arm aan eiwitten). volle melkpoeder.

De yoghurtmaker is Verplaats de yoghurtmaker

verplaatst of heeft schokken | niet terwijl hij in werking is

of trillingen ondergaan (plaats hem niet op een

tijdens de fermentatie. koelkast).

Het ferment is niet meer Gebruik ander ferment of een

actief. ander merk van yoghurt.
Controleer de uiterste
gebruiksdatum van uw melk
of yoghurt.

De yoghurtmaker werd Verwijder de potjes niet of

geopend tijdens het open de yoghurtmaker niet

fermentatieproces. voordat het programma is

voltooid (ongeveer 8 uur).
Houd de yoghurtmaker uit de
buurt van tocht terwijl hij in
werking is. Wanneer het koud is.

Fermentatietijd te kort. Start een tweede cyclus
wanneer de eerste is voltooid.

De potjes zijn niet goed|Controleer, voordat u de
schoongemaakt/ yoghurt in de potjes giet, of er
afgespoeld. geen resterend afwasmiddel,
schoonmaakproducten of
vuiligheden in de potjes zitten.

Fruit aan de yoghurt | Het fruit moet gekookt worden,
toevoegen. of gebruik moes of jam (op
kamertemperatuur).Rauw fruit
scheidt zure stoffen uit
waardoor de yoghurt niet
goed gevormd kan worden.

Yoghurt te zuur. Fermentatietijd te lang. Verminder de fermentatietijd
wanneer u de yoghurtmaker
de volgende keer gebruikt.

Een stroperige Fermentatie is erg belangrijk. | Verminder de fermentatietijd
vloeistof (serum en/of voeg extra melkpoeder
genaamd) wordt aan foe.

het eind van de

fermentatie op de
bovenkant van de
yoghurt gevormd.

24
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WAT DOE IK ALS HET APPARAAT NIET WERKT?

Neem in dit geval contact op met uw
dealer of een erkend servicecentrum
van Moulinex (zie de lijst in het boekje

- Controleer eerst het netsnoer en de
stekker.

U hebt alle instructies gevolgd, maar

het apparaat werkt nog steeds niet?

"Moulinex Service").

Q ELEKTRONISCH APPARAAT AAN HET EINDE
VAN DE LEVENSDUUR

Het milieu komt op de eerste plaats!

ﬁ@

=

Uw apparaat bevat veel materialen die geschikt zijn voor
hergebruik of recycling.

Breng het aan het einde van zijn levensduur naar een
verzamelpunt of naar een erkend servicecentrum.

] RECEPTEN

YOGHURT MET EEN SMAAK
YOGHURT MET VRUCHTENSIROOP

1 liter melk, 1 natuuryoghurt of
1 zakje ferment

* vruchtensiroop (grenadine,
sinaasappel, zwarte bes,
citroen, mandarijn, aardbei,
rode bes, framboos, wilde
aardbei, banaan, bosbes,
kers,...): 5 eetlepels.

* bloemensiroop (roos, violet,
jasmijn, sandelhout):
4 eetlepels.

* muntsiroop: 4 eetlepels.

Doe de yoghurt of het ferment in
een houder.Voeg de siroop toe en
giet er geleidelijk de melk bij onder
voortdurend roeren met een vork.
Giet het mengsel in de potjes en
plaats ze in de yoghurtmaker.

25

YOGHURT MET GEKOOKTE
VRUCHTEN

YOGHURT MET JAM

1 liter melk, 1 natuuryoghurt of

1 zakje ferment, 4 eetlepels niet te
dikke jam met besjes of kleine
stukjes fruit: veenbessen,
bosbessen, rabarber, gember,
aardbei, sinaasappelmarmelade.

Klop de jam op met een beetje melk.
Voeg de yoghurt of het ferment toe.
Meng goed en giet er de rest van de
melk bij.

Giet het mengsel in de potjes en
plaats ze in de yoghurtmaker.

Variant: Als u yoghurt met twee lagen
wilt maken, doet u de jam gewoon in
de potjes. Giet vervolgens het mengsel
van melk en yoghurt of melk en
ferment zeer voorzichtig in de potjes.
Plaats de potjes in de yoghurtmaker.
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VANILLEYOGHURT

70 cl volle melk, 20 g halfvolle-
melkpoeder, 1 natuuryoghurt of
1 zakje ferment, 80 g suiker, 30 cl
kookroom, 1 vanillestokje

Warm de room op en voeg er de
vanille en suiker aan toe. Meng goed
zodat de suiker smelt en de
vanillezaadjes goed worden verdeeld.
Zet het mengsel opzij. Verdun de
yoghurt (of het ferment) door er
geleidelijk de melk bij te gieten. Giet
de room in het mengsel van melk en
yoghurt of melk en ferment en doe er
vervolgens het melkpoeder bij. Giet
het mengsel in de potjes en plaats ze
in de yoghurtmaker.

26
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La ringraziamo per avere scelto un apparecchio della gamma

IT

Moulinex che € esclusivamente previsto per la preparazione di yogurt.

A DESCRIZIONE

A

B
C

AN

Coperchio composto da 2 parti:

- Coperchio Al: coperchio principale

- Coperchio A2: coperchio secondario
Corpo

Vasetti di yogurt composti da 2 parti:
- Vasetto di vetro C1

- Coperchio datario C2

CONSIGLI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni
per l'uso prima di usare
I'apparecchio per la prima volta e
conservarle per gli utilizzi futuri: un
utilizzo non conforme alle istruzioni
per I'uso solleverebbe Moulinex da
ogni responsabilitd.

Questo apparecchio non deve

essere Ufilizzato da persone
(compresi i bambini) con
capacita fisiche, sensoriali o

mentali ridotte o da persone prive
di esperienza o di conoscenzq, a
meno che una persona
responsabile della loro sicurezza li
sorvegli o li abbia preventivamente
informati sull’utilizzo
dell’'apparecchio.

E opportuno sorvegliare i bambini
per assicurarsi che non giochino
con I'apparecchio.

Verificare che Ila tensione di
alimentazione dell’apparecchio
corrisponda a quella del proprio
impianto elettrico.

Ogni errore di collegamento
annulla la garanzia.
Questa macchina e stata

concepita esclusivamente per un
uso domestico e all'interno della
casa. Non é stata concepita per
essere utilizzata nei seguenti casi
che non sono coperti dalla
garanzia:

- In angoli cucine riservati al
personale, nei negozi, uffici e altri
ambienti professionaili,

27

D
E

Schermo elettronico con

retroilluminazione

Pulsanti di comando :

- Pulsante di programmazione
dell'impostazione del tempo E1

- Pulsante on/off E2

- In fattorie,

- Dai clienti di hotel, motel e altri
ambienti a carattere residenziale,
- In ambienti di tipo bed and
breakfast.

e Staccare I'apparecchio dalla
corrente non appena si smette di
utilizzarlo e quando lo si pulisce.

» Non utilizzare I'apparecchio se non
funziona correttamente o se é
stato danneggiato. In questo caso,
rivolgersi a un centro assistenza
autorizzato  Moulinex (vedere
elenco nel libretto di assistenza).

e Ogni intervento diverso dalla
pulizia e dalla manutenzione
ordinaria da parte del cliente deve
essere effettuata da un centro
assistenza autorizzato Moulinex.

» Non mettere I'apparecchio, il cavo
di alimentazione o Ila spina
nel'acqua né in qualsiasi altro
liquido.

e Non lasciare penzolare il cavo di
alimentazione a portata di mano
dei bambini.

e |l cavo di alimentazione non deve
mai trovarsi nelle vicinanze o a
contatto con le parti calde
dell’'apparecchio, vicino a una
fonte di calore o su un angolo vivo.

e Non utilizzare I'apparecchio se il
cavo di alimentazione o la spina
sono danneggiati. Per evitare
pericoli, farli obbligatoriamente
sostituire da un centro assistenza

o
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autorizzato  Moulinex (vedere
elenco nel libretto di assistenza).

e Per la sicurezza dell’ utilizzatore, &
opportuno utilizzare solo accessori
e pezzi di ricambio Moulinex adatti
all’'apparecchio.

« Tutti gli apparecchi sono sottoposti
a un severo controllo qualitd. Sono
fatti dei test d'uso pratici con
apparecchi presi a caso, e questo
spiega eventuali tracce d’uso.

Q RACCOMANDAZIONI

e Prima del primo utilizzo: pulire i

vasetti (C1) e i coperchi (C2, Al e
AZR con acqua e sapone calda o
in lavastoviglie. Per pulire I'interno

del recipiente (B), basta una
passata di spugna. Non
immergere mai il corpo

dell'apparecchio nell’acqua.

e Durante I'utilizzo: non spostare la
yogurtiera durante il suo
funzionamento, soprattutto non
aprire il coperchio (Al).

Non mettere la yogurtiera in posti
soggetti a vibrazioni (per esempio
sopra un frigorifero), o esposti a
correnti d’aria. Il rispetto di queste
raccomandazioni permette la
riuscita degli yogurt.

Per preparare gli yogurt, c’é bisogno
di un litro di latte e di un fermento.

CONSIGLI PRATICTI PER LA SCELTA DEL LATTE E DEL

FERMENTO

1) SCELTA DEL LATTE

- Per motivi di ordine pratico, scegliere
preferibilmente latte intero che non
richieda la bollitura (latte UHT a
lunga conservazione oppure latte in
polvere). Il latte crudo (fresco) o
pastorizzato deve essere portato a
ebollizione poi raffreddato e passato
al setaccio per eliminare la pellicola.

Osservazioni:

-1l latte intero conferisce
compattezza e piu aroma.

- Il latte fresco o pastorizzato contiene
piu vitamine e oligoelementi.

- Per ottenere degli yogurt pit densi, si
possono aggiungere al litro di latte
2 o 3 cucchiai di latte in polvere
mescolando accuratamente.

- Utilizzare il latte a temperatura
ambiente o leggermente tiepido
(scaldare a 37°C o0 40°C).Non usare
latte appena tolto dal frigorifero.

piu
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2) SCELTA DEL FERMENTO

Si fa:

- a partire da uno yogurt naturale in
commercio (preferibilmente a base
di latte intero) con una data di
scadenza piu lontana possibile.

-a partire da un fermento secco
liofilizzato (comprato nei grandi
magazzini, nelle farmacie, in alcuni
negozi di prodotti dietetici). In
questo caso, rispettare il tempo di
attivazione raccomandato sulle
istruzioni del fermento.

- a partire da uno yogurt di propria
fabbricazione.

Importante: quando é& stata fatta
una prima infornata, basta tenere
uno degli yogurt cosi realizzati per
ripopolare le successive. Dopo 5/10
infornate, conviene rinnovare il
fermento, che si impoverisce
leggermente alla lunga e da allora
un risultato di consistenza meno
solida.

o
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Q REALIZZAZIONE DEGLTI YOGURT

1) PREPARAZIONE DELLA MISCELA:

- Mescolare molto accuratamente un
litro di latte con il fermento scelto
(yogurt o fermento secco liofilizzato)
in un recipiente munito di un
beccuccio versatore. Evitare di far
fare la schiuma alla preparazione.

- Per ottenere una buona miscelq,
sbattere lo yogurt con una forchetta
per trasformarlo in una pasta ben
liscia e aggiungere poi il latte,
sempre continuando a mescolare.
Se si utilizza un fermento liofilizzato,
incorporare il fermento al latte e
mescolare molto accuratamente.

- Suddividere la miscela nei vasetti
(C1).

- Mettere i vasetti (C1), senza il loro
coperchio (C2), nella yogurtiera.

- Appoggiare il coperchio (A1) sulla
yogurtiera.

Consiglio pratico: sistemare i

coperchi dei vasetti (C2) sul

coperchio Al poi ricoprire con il

coperchio A2 (vedere immagine).

2) MESSA IN FUNZIONE DELLA
YOGURTIERA:

Collegare alla corrente la yogurtiera.

Sullo schermo compare Ila cifra
lampeggiante "00°.

- Selezionare il tempo di
preparazione con il pulsante EIl.
Tenere premuto finché non
compare il tempo desiderato. Il
tempo mMassimo di

programmazione € di 15 ore. Per
accelerare l'impostazione  del
tempo, tenere premuto
continuamente per 2 secondi il
pulsante E1.

- Premere poi il pulsante on/off (E2).
Lo schermo si accende e indica
I'avvio del programma.

- Quando il programma termina, "00"
Si illumina  sul display e
I'apparecchio emette un bip
sonoro di avviso ripetuto 5 volte (il
segnale acustico pud essere

interrotto  prima premendo |l
pulsante on/off).

- Staccate  'apparecchio  dalla
corrente.

3) CONSERVAZIONE DEGLI YOGURT:

- Sollevare i coperchi (A1 e A2),
cercando di evitare che Ia
condensa sgoccioli nei vasetti (C1).

- Usando il datario manuale, situato
su ogni coperchio (C2), indicare la
data di scadenza degli yogurt, con
la semplice rotazione della parte
superiore del coperchio sulla cifra
desiderata.

- Avvitare i coperchi (C2) sui vasetti
di vetro (C1) e metterli in frigorifero
per almeno 6 ore prima di
degustarli. Se si aspettano 24 ore,
saranno piu compatti.

Osservazioni:

- La durata di conservazione degli
yogurt naturali in frigorifero & di
massimo 7 giorni. Gli altri tipi di
yogurt devono essere consumati
piu rapidamente.Per uno yogurt
naturale, la data di scadenza da
indicare sul coperchio sard quindi
pari a G+7,dove "G" indica il giorno
di fabbricazione degli yogurt.

- Non mettere mai I'apparecchio in
frigorifero.

Q PULIZIA

- Staccare sempre dalla corrente
I'apparecchio prima di pulirlo.

-Non immergere mai il corpo
dell’apparecchio nell’acqua. Pulirlo
con uno straccio umido e acqua e

29

sapone calda. Risciacquare e
asciugare.

- | vasetti di yogurt (C1) e i coperchi
(C2, Al e A2) possono essere lavati
in lavastoviglie.

o
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Y SOLUZIONI DEI PROBLEMI PIU FREQUENTI

PROBLEMI CAUSE SOLUZIONI
Yogurt troppo Utilizzo di latte parzialmente | Aggiungere 1 vasetto da yogurt
liquidi. scremato o scremato senza | di latte in polvere (2 in caso di
aggiunta di lafte in polvere |latte scremato) o utilizzare del
(il latte utilizzato da solo latte intero e Y2 vasetto di latte
non ¢ allora abbastanza intero in polvere.
ricco di proteine).
Spostamenti, urti o Non muovere la yogurtiera
vibrazioni della durante il suo funzionamento
yogurtiera durante la (non appoggiarla su un
fermentazione. frigorifero).
Il fermento non & piu Cambiare fermento o marca di
attivo. yogurt.
Verificare la data di scadenza dei
fermenti o dello yogurt.
La yogurtiera & stata Non estrarre i vasetti né aprire la
aperta durante il ciclo. yogurtiera prima della fine del
ciclo (circa 8 ore).
Mantenere la yogurtiera al riparo
dalle correnti d'aria durante il suo
funzionamento.
Tempo di fermentazione |Lanciare un secondo ciclo alla
troppo breve. fine del primo.
| vasetti non sono stati Prima di versare il preparato nei
puliti/sciacquati vasetti, verificare che non vi sia
correttamente. alcuna traccia di detersivo per
piatti, di detergente o di sporcizia
sulla superficie interna dei vasetti.
Frutta aggiunta allo Provvedere alla cottura della
yogurt. frutta oppure utilizzare di
preferenza composte o confetture
(a temperatura ambiente). La
frutta cruda libera sostanze acide
che impediscono allo yogurt di
formarsi correttamente.
Yogurt troppo Tempo di fermentazione |Provvedere a ridurre il tempo di
acidi. tfroppo lungo. fermentazione in occasione della
prossima infornata.
Un liquido Fermentazione Ridurre i tempi di fermentazione
viscoso (detto | eccessiva. e/o aggiungere latte in polvere.
siero) si e
formato sulla
superficie dello
yogurt al
termine della
fermentazione.

30
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R COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA?

- Verificare innanzitutto il
collegamento all’alimentazione.

Sono state seguite tutte queste
istruzioni e I'apparecchio non

funziona ancora? Rivolgersi al
rivenditore o a un centro assistenza
autorizzato Moulinex (vedere
elenco nel libretto di assistenza).

PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO A FINE CICLO DI

VITA

Contribuiamo alla protezione dell’ambiente!

@ Questo apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.

T -
RICETTE

Portarlo in un punto di raccolta o, in mancanza, in un centro di
assistenza autorizzato perché sia effettuato il suo trattamento.

‘

YOGURT AROMATIZZATI
YOGURT AGLI SCIROPPI

1 litro di latte, 1 yogurt naturale o
1 bustina di fermento.

« sciroppi di frutta (granatina,
aranciaq, ribes nero, limone,
mandarino, fragolaq, ribes,
orzata, lampone, fragola di
bosco, banana, mirtillo,
ciliegia...): 5 cucchiai.

» sciroppi di fiori érosa, violq,
gelsomino, sandalo): 4
cucchiai.

e sciroppo di menta: 4 cucchiai.

Versare lo yogurt o il contenuto della

bustina di fermento in un recipiente.

Aggiungervi lo sciroppo e versarvi
poco a poco il latte non smettendo
di mescolare la preparazione con
una forchetta.Versare la miscela nei
vasetti e metterli nella yogurtiera

(8 ore).

YOGURT ALLA FRUTTA COTTA
YOGURT ALLA MARMELLATA

1 litro di latte, 1 yogurt naturale o
1 bustina di fermento, 4 cucchiai di
una marmellata non troppo densa
e contenente piccole bacche o
piccoli pezzetti di frutta: mirtilli
rossi, mirtilli, rabarbaro, zenzero,
fragole, marmellata di arance.

Sbattere la marmellata con un po’ di
latte. Aggiungere lo yogurt o il
fermento. Mescolare bene, poi
versare il resto del latte.

Versare la miscela nei vasetti e
metterli nella yogurtiera (8 ore).

Variante: se si vuole fare uno yogurt
a due strati, basta mettere sul fondo
dei vasetti della marmellata.Versare
poi accuratamente la miscela
latte/yogurt o latte/fermento nei
vasetti. Metterli poi nella yogurtiera
(8 ore).
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YOGURT ALLA VANIGLIA

70 cl di latte intero, 20 g di latte
parzialmente scremato in polvere,
1 yogurt naturale o 1 bustina di
fermento, 80 g di zucchero, 30 cl di
panna liquida, 1 baccello di
vaniglia.

Riscaldare la panna poi aggiungere
la vaniglia e lo zucchero. Mescolare
bene perché lo zucchero si sciolga
e per distribuire bene i semi di
vaniglia. Mettere da parte. Allungare
lo yogurt (o il fermento) con il latte
che va aggiunto poco a poco.
Versare la panna sulla miscela
latte/yogurt o  latte/fermento
sempre mescolando, e incorporare
il latte in polvere. Versare questa
preparazione nei vasetti e metterli
nella yogurtiera (8 ore).
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Le agradecemos que haya elegido un aparato de la gama Moulinex,
disenado exclusivamente para la elaboracién de yogures.

DESCRIPCION
A Tapa compuesta de 2 partes:
-Tapa Al:Tapa principal
-Tapa A2: Tapa secundaria
Cuerpo
Tarro de yogur compuesto de
2 partes:
- Tarro de cristal C1
-Tapa con indicador de fecha C2

Ow

elea atentamente el modo de
empleo antes de utilizar el aparato
por primera vez y conserve estas
instrucciones para  posteriores
utilizaciones: un uso no conforme
con el modo de empleo libraria a
Moulinex de cualquier
responsabilidad.

Este aparato no estd previsto para
ser utilizado por personas (incluso
ninos) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales disminuidas,
ni por personas desprovistas de
experiencia o conocimientos, a no
ser que dispongan de la ayuda de
una persona responsable de su
seguridad, de una vigilancia o de
instrucciones previas referentes a la
utilizacién del aparato.

Conviene vigilar a los ninos para
asegurarse de que no jueguen con
el aparato.

Compruebe que la tensidn de
alimentacion de su aparato
corresponde a la de la instalacién
eléctrica.
Cualquier error de

anularia la garantia.

El aparato ha sido disenado
dnicamente para uso domeéstico y
en el interior de Ila vivienda.
No ha sido disehado para ser
utilizado en los siguientes casos que
la garantia no cubre:

- En zonas de cocinas reservadas al

conexion

CONSEJOS DE SEGURIDAD

33

D Pantalla electrénica con
fondo iluminado
E Botones de mando:

- Botén de programacién del
tiempo E1
- Botén ON/OFF E2

personal, en tiendas, oficinas u
otros entornos profesionales.

- En granjas.

- Por los clientes de hoteles, moteles
y otros lugares de tipo residencial.

-En  entornos del tipo de
habitaciones de huéspedes.

e Desconecte el aparato en cuanto
deje de utilizarlo y cuando lo vaya a
limpiar.

* No ufilice el aparato si no funciona
correctamente o si se ha danado.
En este caso, dirijase a un servicio
técnico autorizado Moulinex (ver la
lista en el folleto de servicio).

« Cualquier intervencion que no sea
la limpieza y el mantenimiento
habitual por parte del cliente
deberd ser realizada por un servicio
técnico autorizado Moulinex.

e No infroduzca el aparato, el cable
de alimentacién o el enchufe en
agua o cualquier otro liquido.

*No deje colgando el cable de
alimentacion al alcance de los
NiNnos.

« El cable de alimentacién nunca
debe estar cerca o en contacto con
las partes calientes de su aparato,
cerca de una fuente de calor o
sobre un borde.

«Si el cable de alimentacion o el
enchufe estuvieran danados, no
utilice el aparato. Para evitar
cualquier peligro, debe llevarlos

o
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necesariaomente a un servicio
técnico autorizado Moulinex para
que los sustituya (ver lista en el
folleto de servicio).

ePor su seguridad, no utilice
accesorios o0 piezas  sueltas
Moulinex adaptados a su aparato.

I\ RECOMENDACIONES

« Antes de la primera utilizacion:
limpie los tarros (C1) y las tapas
(C2, Al y A2) con agua caliente y
jabdén o en el lavavaijillas. Para
limpiar el interior del recipiente (B),
es suficiente con pasar la esponja.
Nunca introduzca el cuerpo del
aparato en el agua.

e« Durante la tilizacién: no
desplace la yogurtera durante su
funcionamiento, sobre todo no

AN

FERMENTO

1) ELECCION DE LA LECHE

- Por motivos practicos, escoja una
leche preferiblemente entera que
no sea necesario hervir (leche UHT
de larga conservacion o leche en
polvo). Las leches sin pasteurizar
(frescas) o pasteurizadas se deben
hervir y dejar enfriar, y luego se
pasardn por un colador para
eliminar la nata.

Observacion:

- La leche entera proporciona mas
fermentos y mds aroma.

- Las leches frescas o pasteurizadas

contienen mds vitaminas vy
oligoelementos.
-Para obtener yogures mas

consistentes, puede anadir al litro
de leche 2 0 3 cucharadas soperas
de leche en polvo y mezclarlo todo
cuidadosamente.

- Utilice leche a temperatura
ambiente o ligeramente ftibia
(calentar a 37°C 0 40°C). No utilizar
leche recién sacada del
refrigerador.

34
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» Todos los aparatos son sometidos a
un control de calidad exhaustivo. Se
realizan pruebas prdacticas en
aparatos elegidos al azar, lo que
explicaria posibles marcas de
utilizacion.

abra la tapa (A1). No coloque la
yogurtera en lugares sometidos a
vibraciones (por ejemplo encima
de un refrigerador), o expuestos a
corrientes de aire. El éxito de sus
yogures reside en respetar estas
recomendaciones.

Para  preparar  los
necesitard un lifro de
fermento.

yogures,
leche vy

CONSEJOS PRACTICOS PARA ELEGIR LA LECHE Y EL

2) ELECCION DEL FERMENTO

Se elabora:

- con un yogur natural de la tienda
(preferiblemente, a base de leche
entera) con una fecha de
caducidad lo mas tardia posible.

- con un fermento seco liofilizado (se
adquiere en grandes superficies,
en las farmacias o en algunas
tiendas de productos dietéticos).
En este caso, respete el tiempo de
activacion recomendado en el
folleto del fermento.

- con un yogur elaborado por usted
mismo/a.

Importante: Al realizar la primera
tanda, debe conservar uno de los
yogures de la misma para repoblar
los siguientes. Al cabo de 5 tandas,
conviene renovar el fermento, que
se empobrece ligeramente con el
tiempo y proporciona un producto
menos consistente.

o
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< ELABORACION DE LOS YOGURES

1) PREPARACION DE LA MEZCLA

- Mezcle cuidadosamente un litro de
leche con el fermento que haya
elegido (yogur o fermento seco
liofilizado) en un recipiente provisto
de un dosificador. Evite hacer
espuma con la preparacion.

- Para obtener una buena mezcla,

bata el yogur con un tenedor para
tfransformarlo en una masa muy lisa

y anada a continuacion la leche,

sin dejar de mezclar. Si utiliza un
fermento liofilizado, incorpore el
fermento a la leche y mezcle
cuidadosamente.
- Irgroduzca la mezcla en los tarros
1
olc)aque los tarros (C1), sin su tapa
§C2 ). en la yogurtera.
onga la tapa (A1) a la yogurtera.

Consejo practico: guarde las tapas
de los tarros (C2) en la tapa Al y
cubra con la tapa A2 (ver imagen).

2) PUESTA EN MARCHA DE LA
YOGURTERA

- Encienda la yogurtera. En la pantalla
aparecerd "00" parpadeando.
- Seleccione el tiempo de
preparacién con el
Manténgalo pulsado hasta que el
tiempo deseado aparezca en la
pantalla. El tiempo maéximo de
programacion es de 15 horas. Para
acelerar el ajuste del tiempo, pulse

durante 2 segundos el botén ET.

- A continuacién, pulse el botén
ON/OFF (E2). La pantalla se
enciende y senala el inicio del
programa.

botén E1.

-Cuando el programa se ha
completado aparece "00” en la
pantalla y luego un pitido que se
repite 5 veces, que le informa que
el programa se ha completado (la
senal acdustica puede pararse
antes pulsando el botén ON/OFF).

- Apague el aparato.

3) COLOCACION DE LOS YOGURES

-Levante las tapas (Al y A2),
teniendo cuidado para evitar que
se derrame la condensacidén en los
tarros (C1).

- Indique con la ayuda del indicador
de fecha manual, situado en cada
tapa (C2), la fecha de caducidad
de los yogures, con una simple
rotacién de la parte superior de la
tapa hasta la fecha deseada.

- Enrosque las tapas (C2) en los
tarros de cristal (C1) y coléquelos
en el refrigerador al menos 6 horas
antes de consumirlos. Si_espera
24 horas estardn mas consistentes.

Observacion:

- La duracién de conservacion de
los yogures naturales en el
refrigerador es de 7 dias mdximo,
Los otros tipos de yogures se tienen
que consumir antes. En
consecuencia, la fecha de
caducidad que deberd figurar
sobre las tapas serd de D+7 para
un yogur natural, siendo D el dia de
elaboracidén de los yogures.

- Nunca introduzca el aparato en el
refrigerador.

< LIMPIEZA

- Desenchufe siempre el aparato
antes de limpiarlo.

- No intfroduzca nunca el cuerpo del
aparato en el agua. Limpielo con
un pano humedo y agua caliente

35

con jabén. Aclare y seque.

- Los tarros de yogures (C1) y las
tapas (C2, Al et A2) se pueden
lavar en el lavavaijillas.

o



‘Notice_YOGURTEO_2550769-03_Mise %@%1 13/04/11 09:58 Page36

L ¢CUALES SON LAS SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS MAS
FRECUENTES?

desnatada sin anadir
leche en polvo (la
leche empleada no es
suficientemente rica en
proteinas).

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES
Yogures demasiado | Utilizacién de leche Anadir 1 tarro de yogur de
liquidos. semidesnatada o leche en polvo (2 con leche

desnatada) o utilizar leche
entera y Y2 tarro de leche
entera en polvo.

Desplazamientos,
choques o vibraciones
de la yogurtera durante
la fermentacion.

No mover la yogurtera durante el
funcionamiento (no colocarla
sobre el refrigerador).

El fermento ya no estd
activo.

Cambiar el fermento o la marca
de yogur.

Compruebe Ila fecha de
caducidad del fermento o del

yogur.

Se ha abierto la
yogurtera durante el
ciclo.

No sacar los tarros ni abrir la
yogurtera antes del final del
ciclo (aprox. 8 horas).

Mantener la yogurtera protegida
de las corrientes de aire durante
su funcionamiento.

Tiempo de fermentacién
demasiado corto.

Iniciar un segundo ciclo al final
del primero.

No se han limpiado/
enjuagado bien los
recipientes.

Antes de verter el preparado en
los recipientes, compruebe que
no queda ningdn resto de
liquido lavavaijillas, producto de
limpieza o suciedad en el
interior de los mismos.

Yogur con frutas.

Considere la posibilidad de
cocer las frutas o utilice
compotas o confituras (a
temperatura ambiente). Las
frutas crudas liberan elementos
dcidos que impiden que el
yogur se forme correctamente.

fermentacion, se forma
un liquido viscoso
(denominado suero) en
la superficie del yogur.

muy importante.

Yogures demasiado | Tiempo de fermentacion | Procure reducir el tiempo de
Acidos. demasiado largo. fermentacion en la préxima tanda.
Alfinal de la La fermentacion es Reducir el tiempo de

fermentacién y/o anadir leche
en polvo.

36
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R SI SU APARATO NO FUNCIONA, (QUE DEBE HACER?

- Ante todo, compruebe la conexion.

un servicio técnico autorizado

¢Ha seguido todas las instrucciones
y su aparato sigue sin funcionar?
Dirijase a su vendedor habitual o a

O

VIDA UTIL

Moulinex (ver la lista en el folleto
"Moulinex servicio”).

PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU

iParticipemos en la protecciéon del medio ambiente!

®
=

A

Q RECETAS

Su aparato contiene muchos materiales revalorizables o reciclables.

LIévelo a un punto de recogida o, en su defecto, a un servicio técnico
autorizado para que procedan a su reciclaje.

YOGURES AROMATIZADOS
YOGURES CON SIROPES

1 litro de leche, 1 yogur natural o
1 sobre de fermento

e siropes de frutas

(granadina,
naranja, grosella negra, limén,

YOGURES CON FRUTA COCIDA
YOGUR CON MERMELADA

1 litro de leche, 1 yogur natural o
1 sobre de fermento, 4 cucharadas
soperas de mermelada no
demasiado espesa y que contenga
pequenas bayas o pequenos trozos

mandarina, fresa, grosella roja, de fruta: aradndanos, ruibarbo,
horchata, frambuesa, fresas del jengibre, fresa, mermelada de
bosque, platano, ardndano, nharanja.

cereza...): 5 cucharadas soperas.

 siropes de flores (rosa, violeta,

jazmin, sadndalo): 4 cucharadas
soperas.
e sirope de menta: 4 cucharadas
soperas.

Vierta el yogur o el contenido del

sobre de fermento en un recipiente.

Anada el sirope y vierta poco a poco
la leche sin dejar de mezclar la
preparacion con un tenedor.Vierta la
mezcla en los tarros y coldéquelos en
la yogurtera (8 horas).

Bata la mermelada con un poco de
leche. Ahada el yogur o el fermento.
Mezcle bien y vierta el resto de la
leche.

Vierta la mezcla en tarros vy
coléquelos en la yogurtera (8 horas).

Variante: si desea realizar un yogur
de dos capas, tendrd que poner en
el fondo de los tarros la mermelada.
A continuaciodn, vierta
cuidadosamente la mezcla leche /
yogur o leche / fermento en los
tarros. A continuacion, coléquelos en
la yogurtera (8 horas).
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YOGUERES CON VAINILLA

70 cl de leche entera, 20 g de leche
en polvo semidesnatada, 1 yogur
natural o 1 sobre de fermento, 80 g
de azlcar, 30 cl de nata liquida,
1 vaina de vainilla.

Caliente la crema y anada la vainilla
y el azdcar. Mezcle bien para que el
azlUcar se funda y para distribuir
correctamente los granos de vainilla.
Reserve. Diluya el yogur (o el
fermento) con la leche anadiéndola
poco a poco.Vierta la crema sobre la
mezcla leche / yogur o leche /
fermento mezclando a la vez e
incorpore la leche en polvo. Vierta
esta preparacion en tarros y
coléquelos en la yogurtera (8 horas).

38
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Os nossos sinceros agradecimentos por ter escolhido um aparelho da gama PT
Moulinex, concebido exclusivamente para a preparacdo de iogurtes.

DESCRICAO

A Tampa composta por 2 partes:
-Tampa Al: Tampa principal
-Tampa A2: Tampa secunddria
Corpo

Boides de iogurte compostos
por 2 partes:

- Boido de vidro C1

-Tampa com datador C2

Ow

A

e Lleia atentamente o manual de
instrucoes antes da primeira
utilizacdo do aparelho e guarde-o
para as utilizagdes futuras: uma
utilizagcdo ndo conforme ao manual
de instrucoes isenta a Moulinex de
qualquer responsabilidade.

Este aparelho ndo foi concebido

para ser utilizado por pessoas

(incluindo criangas) cujas

capacidades fisicas, sensoriais ou

mentais se encontram reduzidas, ou
por pessoas com falta de

experiéncia ou conhecimento, a

ndo ser que tenham sido

devidomente acompanhadas e

instruidas sobre a  correcta

utilizagao do aparelho, pela pessoa
responsdvel pela sua seguranga.

» E importante vigiar as crian¢as por
forma a garantir que as mesmas
ndo brinquem com o aparelho.

e Verifique se a tensGo de
alimentacao do dparelho
corresponde devidamente a da sua
instalacdo eléctrica.

» Qualquer erro de ligagdo anula a

arantia.

« Este aparelho foi concebido apenas
para um uso domeéstico.
Nado foi concebido para ser utilizado
nos seguintes casos, que ndo estdo
cobertos pela garantia:

- cantos de cozinha reservados ao
pessoal em lojas, escritérios e
outros ambientes profissionais,

CONSELHOS DE SEGURANCA

39

D

Ecra electréonico com retro-

iluminagao

E Botbes de comando:

- Botdo de programacado de
regulacdo do tempo E1

- Botdo ligar/desligar E2

- quintas,

-a utilizagdo pelos clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de natureza residencial,

-ambientes do tipo quartos de
hospedes.

Desligue o aparelho apébs cada

utilizacdo e antes de proceder a

sua limpeza.

Ndo utilize o seu aparelho se ndo

funcionar correctamente ou se se

encontrar de alguma forma
danificado. Nesses casos, contacte
um Servico de Assisténcia Técnica

Moulinex (ver lista no folheto de

assisténcia).

Qualquer m’rervengao no aparelho,

além da limpeza e manutengdo

normais realizadas pelo cliente,
deve ser levada a cabo por um

Servico de Assisténcia Técnica

autorizado Moulinex.

Ndo mergulhe o aparelho, o cabo

de alimenta¢do ou a ficha na dgua

ou em qualquer outro liquido.

Nd&o deixe o cabo de alimentacdo

pendurado ao alcance das

criancas.

O cabo de alimentacdo nunca

deve ser deixado na proximidade

ou em contacto com as pecas
guentes do aparelho ou qualquer
outra fonte de calor e deve ser
mantido afastado das arestas vivas.

» Ndo utilize o aparelho se o cabo de

alimentagcdo ou a ficha se

o
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encontrarem de alguma forma
danificados. Para evitar qualquer
situacdo de perigo, solicite
obrigatoriamente a sua substituicdo
junto de um Servigo de Assisténcia
Técnica autorizado Moulinex (ver
lista no folheto de assisténcia).
« Por mofivos de segurancga, ufilize
apenas acessdrios e pegas
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sobresselentes Moulinex adaptados
ao seu aparelho.

» Todos os aparelhos sGo submetidos
a rigorosos controlos de qualidade.
Os aparelhos sdo escolhidos ao
acaso para a realizagdo de testes
praticos de utilizagdo, 0 que pode
explicar quaisquer vestigios de uso
no aparelho.

Y RECOMENDACOES

» Antes da primeira utilizagdo: limpe
os boides (C1) e as tampas (C2, Al
e A2) com d4gua quente e
detergente para a loica ou na
maquina da loica. Para limpar o
interior da cuba (B), basta uma
simples passagem da esponja.
Nunca mergulhe o corpo do
aparelho em dagua.

e No decorrer da utilizagdo: ndo
desloque a iogurteira durante o seu

funcionamento, acima de tudo ndo
abra a tampa (A1). NGo coloque a
iogurteira em locais submetidos a
vibragoes (por exemplo, na parte de
cima de um frigorifico) ou expostos
a correntes de ar. O respeito destas
recomendacoes garante o éxito dos
seus iogurtes.

Para preparar os iogurfes, necessita
de um litro de leite e fermento.

N CONSELHOS PRATICOS PARA A ESCOLHA DO LEITE E DO
FERMENTO

1) ESCOLHA DO LEITE

e Por razbes prdaticas, escolha de
preferéncia um leite gordo que ndo
necessite de fervura (leite UHT de
conservagdo prolongada ou leite
em pd). Os leites crus (frescos) ou
pasteurizados devem ser fervidos e
depois arrefecidos e coados para
eliminar as peles.

Observacgoes:

» O leite gordo confere uma maior
firmeza e um maior aroma.

e Os leites frescos ou pasteurizados
contém mais vitaminas e oligo-
elementos.

e Para obter iogurtes mais
consistentes, pode adicionar ao litro
de leite 2 ou 3 colheres de sopa de
leite em pd misturando com
cuidado.

« Utilize o leite & temperatura ambiente
ou Ilgequmen’re morno (aquecer a

ou 40 °C). Ndo utilizar leite
sondo dlrec’ramen’re do frigorifico.

40

2) ESCOLHA DO FERMENTO

Faz-se:

e a partir de um iogurte natural &
venda no mercado (de preferéncia
a base de leite gordo) com uma
data limite de consumo o mais
prolongada possivel.

e a partir de um fermento seco
liofilizado (adquirido nas grandes
superficies, nas farmdcias, em
algumas lojas de produtos
dietéticos). Neste caso, respeite o
tempo de activagao indicado no
modo de utilizacdo do fermento.

« a partir de um iogurte feito por si.

Importante: depois de se fazer uma
primeira fornada, basta guardar um
dos iogurtes desta dltima para realizar
as seguintes. Ao fim de 5 fornadas, é
necessdrio renovar o fermento, que vai
empobrecendo ligeiramente com o
passar do tempo e proporciona,
entdo, um resultado com uma
consisténcia menos sélida.

o



‘Notice_YOGURTEO_2550769-03_Mise %@%1 13/04/11 09:58 Page41

Q PREPARACAO DOS IOGURTES

1) PREPARACAO DA MISTURA

- Misture com muito cuidado um litro
de leite com o fermento da sua
escolha (iogurte ou fermento seco
liofilizado) num recipiente com um
bico. Evite fazer espuma na
prepara¢ado.

- Para obter uma boa mistura, bata o
iogurte com a agjuda de um garfo
para transformé-lo numa pasta
bastante lisa e, de seguida, adicione
o leite, nunca deixando de bater. Se
ufilizar um fermento
incorpore o fermento no leite e
misture com muito cuidado.

- Divida a mistura pelos boides (C1).

- Coloque os boides (C1), sem o
tampa (C2), na iogurteira.

- Coloque a tampa (A1) na iogurteira.

Conselho pratico: arrume as tampas
dos boides (C2) na tampa Al e, de
seguida, tape com a tampa A2 (ver
imagem).

2) COLOCAGCAO EM
FUNCIONAMENTO DA IOGURTEIRA

Ligue a iogurteira. O ecra indica "00"

com luz intermitente.

- Seleccione o tempo de prepara¢cdo
com a gjuda do botdo E1.Mantenha
premido até visualizar o tempo
pretendido. O tempo madximo de
programacdo é de 15 horas. Para

acelerar a regulagcdo do tempo,

prima durante 2 segundos em
continuo o botdo ET1.

-De seguida, prima o botdo
ligar/desligar (E2). O ecrd acende
indicando o inicio do programai.

liofilizado,

-Quando o tempo programado
chega ao fim, "00” pisca no ecrd e
um sinal sonoro repetido 5 vezes
informa que o programa terminou
(o sinal sonoro pode ser parado
antes premindo o botdo ligar/
desligar).

- Desligue o aparelho.

3) ARRUMACAO DOS IOGURTES

-levante as tampas (Al e A2),
tomando o devido cuidado para
evitar que a condensag¢do escorra
para os boides (C1).

-Com a ajuda do datador manual,
situado em cada tampa (C2),
indique a data limite de consumo
dos iogurtes, por simples rotacdo da
parte superior da tampa para o
nimero pretendido.

- Enrosque as tampas (C2) nos boides
de vidro (C1) e coloque-os no
frigorifico durante pelo menos 6
horas antes de consumi-los. Se
aguardar 24 horas, ficardo mais
firmes.

Observagoes:

-A duracdo de conservacdo dos
iogurtes naturais no frigorifico é de
7 dias no mdximo. Os outros tipos de
iogurte devem ser consumidos mais
rapidamente. Consequentemente, a
data limite de consumo a indicar
nas embalagens serd D+ 7 no caso
de um iogurte natural, sendo D o dia
de fabrico dos iogurtes.

-Nunca coloque o aparelho no
frigorifico.

Y LIMPEZA

- Desligue sempre o aparelho antes
de proceder a sua limpeza.

-Nunca mergulhe o corpo do
aparelho na agua. Limpe-o com um
pano hdmido, dAgua quente e

4]

detergente para a loica. Enxague e
seque.
- Os boides de iogurte (C1) e as
tampas (C2, A1 e A2) podem ser
lavados na mdquina da louca.

o
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FREQUENTES?
PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES
logurtes Utilizacdo de leite meio- | Adicione 1 boido de iogurte de
demasiado gordo ou magro sem a leite em pé (2 com leite magro)
liquidos. adicdo de leite em pd (o |ou utilize leite gordo e 2 boido de
leite utilizado sozinho ndo |leite gordo em pé.
é, assim, suficientemente
rico em proteinas).
Deslocacoes, choques ou | NGo mexa a iogurteira durante o
vibragdes da iogurteira | seu funcionamento (ndo a coloque
durante a fermentacdo. |por cima de um frigorifico).
O fermento j& ndo estd |Mude de fermento ou de marca
activo. de iogurte.
Verificar o final do prazo de
validade do fermento ou do
iogurte.
A iogurteira foi aberta |NGo retire os boides nem abra a
durante o ciclo. iogurteira antes do fim do ciclo
(cerca de 8 horas).
Mantenha a iogurteira ao abrigo
das correntes de ar durante o seu
funcionamento.
Tempo de fermentagado | Inicie um segundo ciclo no final do
demasiado curto. primeiro.
Os boides ndo foram|Antes de deitar a sua preparacdo
bem nos boides, verifique se o interior
lavados/enxaguados. |dos mesmos ndo apresenta
vestigios de detergente da loica, de
produto de limpeza ou sujidade.
Fruta adicionada ao|Cozer a fruta ou preferir a utilizacdo
iogurte. de compotas ou doces de fruta (&
temperatura ambiente). A fruta crua
liberta elementos dcidos que
impedem a consolidacdo adequada
do iogurte.
logurtes Tempo de fermentacdo | Certifique-se que reduz o tempo
demasiado demasiado longo. de fermentacdo aquando da
Acidos. préxima fornada.
No final da Fermentagcdo muito Diminuir o tempo de fermentacado
fermentacdo, importante. e/ou adicionar o leite em p6.
forma-se um
liquido viscoso

(denominado por
soro) & superficie
do iogurte.

42




Notice YOGURTEQO_2550769-03_Mise e%@%ﬂ 13/04/11 09:58 Page43

SE O APARELHO CONTINUAR SEM FUNCIONAR, O QUE FAZER?

- Comece por verificar as ligacoes
eléctricas.

Seguiu todas as instrugdées e o
aparelho continua sem funcionar?

Dirija-se ao seu revendedor ou a um
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado Moulinex (ver lista no
folheto "assisténcia Moulinex™).

PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

|

Protecgdo do ambiente em primeiro lugar!

®
=

reciclados.

¢

O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou

Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

N RECEITAS

IOGURTES COM AROMA
IOGURTES COM XAROPE

1 litro de leite, 1 iogurte natural ou
1 saqueta de fermento.

« xaropes de fruta (roma@, laranja,
cassis, limao, tangerina,
morango, groselha, framboesa,
amord, banana, mirtilo, cereja...):
5 colheres de sopa.

« xaropes de flores (rosaq, violeta,
jasmim, sGndalo):

4 colheres de sopa.

« xarope de menta: 4 colheres de

sopa.

Deite o iogurte ou o contelddo da

saqueta de fermento num recipiente.

Adicione o xarope e deite o leite
pouco a pouco, sem parar de mexer
a preparagdo com um garfo. Deite a
mistura nos boides e coloque-os na
iogurteira (8 horas).
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IOGURTES COM FRUTA COZIDA
IOGURTE COM DOCE DE FRUTA

1 litro de leite, 1 iogurte natural ou
1 saqueta de fermento, 4 colheres
de sopa de um doce de fruta ndo
muito espesso e com pequenas
bagas ou pequenos pedacos de
frutos: arandos, mirtilos, ruibarbo,
gengibre, morango, doce de
laranja.

Bata o doce com um pouco de leite.
Adicione o iogurte ou o fermento.
Misture bem e depois deite o resto do
leite.

Deite a mistura nos boides e coloque-
os na iogurteira (8 horas).

Variante: se pretende fazer um
iogurte de duas camadas, basta-lhe
colocar doce no fundo dos boides.
De seguida, deite com muito cuidado
a mistura leite /iogurte ou
leite/fermento nos boides. Coloque-
os, de seguida, na iogurteira (8
horas).
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IOGURTES COM BAUNILHA

70 cl de leite gordo, 20 g de leite em
p6 meio-gordo, 1 iogurte natural ou
1 saqueta de fermento, 80 g de
acucar, 30 cl de natas liquidas,
1 vagem de baunilha.

Aqueca as natas e adicione a
baunilha e o acucar. Misture bem
para que o aclcar derreta e para
espalhar bem os grdos de baunilha.
Reserve. Dilua o iogurte (ou o
fermento) com o leite que adiciona
pouco a pouco. Deite as natas numa
mistura leite/iogurte ou
leite/fermento, sem parar de mexer e
incorpore o leite em po. Deite esta
preparacdo nos boides e coloque-os
na iogurteira

(8 horas).
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Sadece yogurt yapmak 6ngoriilmus olan bir Moulinex gami cihazini sectiginiz icin

tesekkir ederiz.

L TANIM
A 2 boéliimden olusan kapak:
- Kapak A1: Ana kapak
- Kapak A2: ikinci kapak
B Govde
C  2boliimden olusan yogurt kavanozlan
- Cam kavanoz C1
- Tarihli kapak C2
N

GUVENLIK ONERILERI

« Cihazinizin ilk kullanimindan 6nce kullanim

kilavuzunu  dikkatle okuyunuz: cihazin
kullanim kilavuzuna uygun olmayan bir
sekilde kullanilmasi  Moulinex’in  tim
sorumlulugunu ortadan kaldiracaktir.

«Bu cihaz, fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasiteleri zayif olan, ya da bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), ancak gtivenliklerinden
sorumlu bir kisinin gozetimi altinda ve
cihazin  kullanimi  hakkinda 6nceden
bilgilendirilmis kisiler tarafindan kullanilmak
Uzere tasarlanmistir.

« Cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin,
cocuklarin gozetim altinda tutulmasi tavsiye
edilir.

« Cihazinizin besleme geriliminin elektrik
tesisatinizinki ile uyumlu olmasini kontrol
ediniz.

«Her turli baglanti hatasi garantiyi iptal
etmektedir.

+Cihaziniz sadece evde kullanim ve ev
icerisinde kullanim icin tasarlanmistir.
Garanti kapsaminda olmayan asagidaki
durumlarda kullaniimak icin
tasarlanmamistir:

- Personele ait mutfak bdlimlerinde,
madazalarda, burolarda ve diger
profesyonel mekanlarda,

- Ciftliklerde,

- Otel, motel ve diger konaklama mekanlarinda,

- Otel odasi turtinde mekanlarda.

«Kullaniminiz sona erdiginde ve cihazi
temizleyeceginiz zaman fisini elektrik
prizinden ¢ekin.

« Diizglin calismiyorsa veya hasar gormus ise
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D Arkadan aydinlatmali elektronik
ekran
E Kumanda diigmeleri:

- Zaman ayarlama programlama
dugmesi E1
- A¢ma/kapama digmesi E2

cihazimizi kullanmayin. Boyle bir durumda
yetkili bir Moulinex servis merkezine
muracaat ediniz (servis kitapg¢igindaki listeye
bakiniz).

« MUsterinin yapacagi her zamanki temizlik ve
bakim haricindeki her tirli midahalenin
yetkili bir Moulinex servis merkezi
tarafindan gerceklestirilmesi gerekmektedir.

« Cihazi, elektrik kablosunu veya fisini suya
veya herhangi bagka bir siviya batirmayin.

« Kablonun ¢ocuklarin erisebilecegi yerlerden
sarkmasina izin vermeyin.

« Elektrik kablosunun asla bir isi kaynagina,
keskin bir koseye veya cihazin sicak
ylzeylerine yakin olmamasi veya bu
yuzeylerle temas etmemesi gerekmektedir.

«Eger elektrik kablosu veya fisi hasar
gormusse, cihazi kullanmayin. Her tirli
tehlikeyi 6nlemek icin, bunlarin zorunlu
olarak yetkili bir Moulinex servis merkezi
tarafindan degistirilmesini saglayin (servis
kitapgigindaki listeye bakiniz).

« Guvenliginiz icin, sadece cihaziniza uygun
Moulinex parca ve aksesuarlarini kullanin.

« Biitlin cihaz ciddi bir kalite kontroliinden
gecmektedir. Rastgele secilen cihazlar ile
kullanim pratikleri gerceklestirilmistir, bu da
muhtemel kullanim izlerini aciklamaktadir.

o
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N TALIMATLAR

« ilk kullanimdan 6nce: Kavanozlari (C1) ve
kapaklari (C2, A1 ve A2) sabunlu sicak su
ile veya bulasik makinesinde yikayiniz.
Haznenin (B) icerisini temizlemek icin,
sungerle silinmesi yeterlidir. Cihazin
goOvdesini asla suya batirmayiniz.

« Kullanim esnasinda: yogurt yapma
makinesini calisirken hareket
ettirmeyiniz, 6zellikle kapagini (A1)
acmayiniz. Yogurt makinesini titresimli

(6rnegin buzdolabi tizerine) veya hava
akiminin bulundugu yerlere koymayiniz.
Bu talimatlar uyulmasi, yogurtlarinizi
basariyla yapmanizi saglayacaktir.

Yogurtlari hazirlamak icin, bir litre sute ve
mayaya ihtiyaciniz olacaktir.

SUT VE MAYA SECiMi iCiN PRATIK ONERILER

1) SUTUN SECiMi

- Daha pratik olmasi agisindan, kaynama
gerektirmeyen tam yagh sitl tercih edin
(yuksek sicaklikta sterilize edilmis uzun
omurli sut veya sut tozu). Cig sutler (inek
sutli) veya pastorize stlerin kaynatilmasi
ve ardindan sogutulmasi ve kaymaklarin
alinmasi  icin  elekten  gecirilmesi
gerekmektedir.

Hatirlatmalar:

-Yagh sutten yapilan yogurt daha kati ve
daha lezzetli olur.

-Cig veya pastorize sitler daha fazla
vitamin ve aligo element icermektedir.

- Daha yogun yogurtlar elde etmek icin, bir
litre stite 2 veya 3 ¢orba kasigi siit tozunu
iyice kanstirarak ilave edebilirsiniz.

- SUtl oda sicakhginda veya hafif ilik olarak
kullanin (37°C veya 40°C i1sitin). SGtU
dogrudan buzdolabindan ¢ikararak
kullanmayin.

2) MAYA SECiMi

Maya icin Ui¢ secenek bulunmaktadir:

- son kullanma tarihi mimkun oldugunca
uzak olan ve piyasada satilan bir yogurttan
(tercihen tam yagl stitten yapilmis olan).

- liyofillenmis kuru mayadan (eczanelerde
veya diyet Urlnler satan bazi
madazalardan satin alinir). Bu durumda,
mayanin kullanim kilavuzu Gzerinde
belirtilen etkilesim sliresine uyunuz.

- sizin yaptiginiz bir yogurttan.

Onemli: ilk yogurdumuzu yaptigimizda,
daha sonra yapacagimiz yodgurtlarda
kullanmak Uzere bu yogurtlardan birini
saklamamiz yeterlidir. Sute ve secilen
mayalara gore 5 yogurt yapiminin ardindan
hafifce etkisini kaybeden ve dolayisiyla
daha az saglam bir sonu¢ elde edilmesine
sebep olan mayanin degistirilmesi
gerekmektedir.

N YOGURT YAPIMI

1) KARISIMIN HAZIRLANMASI:

- Bir litre sutu istediginiz maya ile (yogurt
veya liyofillenmis kuru maya), akitmak icin
agz olan bir kap icerisinde ¢ok 6zenli bir
sekilde karistirin. Karisim képtirmemesine
dikkat edin.

- lyi bir karisim elde etmek icin, piriizsiiz bir
hamur kivami elde etmek icin yogurdu bir
catal yardimiyla c¢irpin ve ardindan
karismaya devam ederek siitu ilave edin.
Eger liyofillenmis bir maya kullaniyorsaniz,
mayayi slite ekleyin ve cok 6zenli bir
sekilde karistirin.

o
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- Kanisimi kavanozlara (C1) paylastirin.

- Kavanozlan (C1), kapaksiz (C2) olarak,
yogurt makinesi icerisine yerlestirin.

- Kapagr (A1) yogurt makinesi Uzerine
koyun.

Pratik oneri: kavanoz kapaklarini (C2)
kapak A1 Uzerine yerlestirin ve Uzerine
kapak A2'yi kapatin (resme bakiniz).

2) YOGURT MAKINESININ
CALISTIRILMASI:

- Yogurt makinesinin fisini elektrik prizine
takin. Ekranda yanip sénen "00" ibaresi
goruntdlenir.

- E1 digmesi yardimiyla hazirlama suresini
secin. Arzu edilen sure gorintilenene
kadar digmeyi basihi  tutun. Azami
programlama sliresi 15 saattir. Zaman
ayarlama isleminin hizlandirilmasi igin, E1
digmesi Uzerine 2 saniye boyunca strekli
olarak basin.

- Ardindan a¢ma/kapama digmesi (E2)
Uzerine basin. Ekran agilir ve programin
basladigini haber verir.

-Programin  siresi tamamlandiginda
gotergede "00" yanip sOner ve sonra 5 kez
bip sesi tekrar eder,bu size programin sona

erdigini belirtir (sesli sinyal agma/kapama
digmesi Uzerine basarak onceden
kapatilabilir).

- Cihazin fisini elektrik prizinden ¢ekin.

3) YOGURTLARIN KALDIRILMASI:

-Yogunlasan sivinin  kavanozlar (C1)
icerisine akmamasina dikkat ederek
kapaklari (A1 ve A2) kaldirin.

- Her kapagin (C2) uzerinde yer alan mantiel
tarih kaydedicisi yardimiyla yogurtlarin
son kullanim tarihini belirtin ; bunun igin
kapagin st kisminin arzu edilen rakam
uzerine dogru dondurulmesi yeterlidir.

- Kapaklari (C2) cam kavanozlara (C1)
Uzerine kapatin ve yemeden 6nce en 6
saat bekletmek tzere buzdolabina koyun.

Uyarilar:

- Dogal yogurtlarin buzdolabinda saklanma
suresi maksimum 7 gunduir. Diger tip
yogurtlarin daha c¢abuk tiketilmeleri
gerekmektedir. Kapaklar Gizerine yazilacak
olan son tiiketim tarihi, sade bir yogurt icin
Uretim Giinti + 7 seklinde olacaktur.

- Cihazi asla buzdolabina koymayin.

N TEMIZLiK

- Temizlemeden 6nce cihazin fisini her
zaman elektrik prizinden ¢ekin.

- Cihazin govdesini asla suya daldirmayin.
Cihazin govdesini nemli bir bez ve sicak
sabunlu su ile temizleyin. Durulayin ve
kurulayin.
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- Yogurt kavanozlari (C1) ve kapaklar (C2,
A1 et A2) bulasik makinesinde
yikanabilmektedir.
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SIKCA KARSILASILAN SORUNLARA COZUMLER?

SORUNLAR SEBEPLERI COZUMLER

Yogurtlar ¢ok sulu. Yarim yagli veya yagsiz stitiinsut | 1 kavanoz sut tozu yogurdu
tozu eklenmeden kullanilmasi | ekleyin (yagsiz sit ile 2
(tek basina kullanilan st | kavanoz) veya yagsiz sit ve V2
proteinler agisindan yeterince | kavanoz yagsiz sut tozu
zengin degildir). kullanin.

Mayalanma esnasinda yogurt | Calisirken  yogurt  yapma
yapma makinesinin hareket | makinesini kimildatmayin (bir
ettirilmesi, darbelere veya buzdolabi Gizerine koymayin).

titresime maruz kalmasi.

Maya etkinligini kaybetmis. Mayay! veya yogurt markasini
degistirin.

Yogurdunuzun veya
mayanizin son kullanma
tarihini kontrol edin.

Yogurt yapma makinesi Gahsmasi  sona  ermeden

calismasi esnasinda agilmis. kavanozlari  ¢ikarmayin  ve
yogurt yapma makinesini
acmayin (yaklasik 8 saat).

Calismasi esnasinda yogurt
yapma makinesini hava
akimlarindan uzak bir yerde
muhafaza edin.

Mayalama suresi ¢ok kisa. Birinci calisma  dongusi
ardindan ikinci bir calisma
dongusu baslatin

Yogurt kaplarn yikanmamis/ | Hazirladiginiz karisimi kaplara
durulanmamis. dékmeden 6nce, kaplarin ig
kisimlarinda bulasik deterjani
izinin, temizlik maddesinin
veya kirin bulunmadigindan
emin olun.

Yogurda katilan meyveler Meyveleri yogurda katmadan
Once pisirin veya komposto
veya recgel kullanmay tercih
edin (ortam sicakhginda). Cig
meyveler, yogurdun iyi bir
sekilde olusmasini Onleyen
asitlere neden olurlar.

Yogurtlar ¢cok eksi. Mayalanma siiresi cok uzun. | Bir sonraki mayalama
esnasinda mayalanma suresini
azaltin.

Fermantasyon sonunda, Asiri fermantasyon. Fermantasyon siresini azaltin

yogurdun ylzeyinde (serum ve/veya sut tozu ekleyin.

adi verilen) yapiskan bir sivi

olustu.
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< EGER CIHAZINIZ CALISMIYORSA NE YAPILMALIDIR?

- Oncelikle elektrik baglantisini kontrol
edin.

Tum talimatlari izlediniz ve cihaziniz hala

calismiyor mu? Saticiniza veya yetkili bir
Moulinex servis merkezine miracaat
ediniz ( « Moulinex servis » kitapcigindaki
listeye bakiniz).

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLi VEYA ELEKTRONiIK URUN

Cevre korumasina katilalim!

materyal icermektedir.

4

®
= merkezine birakiniz.

TARIFLER

Cihaziniz ¢cok sayida degerlendirilebilir veya geri donusturulebilir

islenmesi icin cihazi bir toplama noktasina veya yoksa yetkili bir servis

‘

AROMALI YOGURTLAR
SURUPLU YOGURTLAR

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya 1 paket
maya.

« Meyve suruplari (nar, portakal, kara
iizim, limon, mandalina, cilek,
frenkiiziimii, arpa, frambuaz, orman
cilegi, muz, yabanmersini, kiraz...) :

5 corba kasigi.

« Cicek suruplari (giil, menekse, yasemin,
sandal agaci): 4 corba kasigi.

« Nane surubu: 4 corba kasigi.

Yogurdu veya mayayi bir kaba bosaltin.
Uzerine surubu ekleyin ve karisimi bir
catalla stirekli kanstirarak stiti azar azar
ilave edin. Karisimi kavanozlara koyun ve
kavanozlari da yogurt makinesi icerisine
yerlestirin (8 saat).

49

PiSMi$ MEYVELi YOGURTLAR
RECELLi YOGURT

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya 1 paket
maya, 4 ¢orba kasigi ¢cok kati olmayan ve
meyve taneleri veya meyve parcalari
iceren: yabanmersini, ay1 tiziimii, ravent,
zencefil, cilek, portakal marmeladi.

Receli biraz sitle cirpin. Yogurdu veya
mayayi ekleyin. lyice karistirin, ardindan
kalan suti ekleyin.

Karnsimi kavanozlara koyun ve kavanozlari
da yogurt makinesi icerisine yerlestirin

(8 saat).

Cesit: iki tabakali bir yogurt yapmak
istiyorsaniz kavanozlarin dibine recel
koymaniz yeterlidir. Ardindan sut/yogurt
veya sut/maya karisimini ¢ok dikkatli bir
sekilde kavanozlara koyun. Ardindan
kavanozlari da yogurt makinesinin icerisine
yerlestirin (8 saat).
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VANILYALI YOGURT

70 cl yagh sut, 20 g yarim yagh siit tozu,
1 dogal yogurt veya 2 paket maya, 80 g
seker, 30cl sivi krema,

1 tutam vanilya.

Kremayi i1sitin ve vanilyayi ve sekeri ekleyin.
Sekerin erimesi ve vanilya tanelerinin
sagilmasi icin iyice karistirin. Bunlari
kaldirin.

Yogurdu (veya mayayi) yavas yavas
ekleyeceginiz sut ile karistirin, Kremayi
karistirarak sut/yogurt veya sut/maya
karisimina ekleyin ardindan siit tozunu
ilave edin. Bu karisimi kavanozlara doékiin
ve kavanozlari da yogurt makinesine
yerlestirin (8 saat).
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> 0G EVXAPLOTOUE TTOU eMAEEATE Ia CUOKELN TNG YKAPag Moulinex. H cuokeun

EL

auTn mpoopileTal AMOKAEIOTIKA Yia TNV TAPACKEUT YIO0UPTIOU.

/N
MNEPIFPA®H
A  Kanaximou amote)sitat and §Uo pépn: D HAektpoviki 006vn pe QWTIOHS
- Kamakt A1: KOplo Kamakt E Koupma ehéyyou:
- Kamaki A2: Asutepelov Kamakt - Koupni mpoypappatiopov xpovou E1
B Kevtpiki povada - AlakémTng on/off E2
C  Balaxia yiaouptiol mou amotehobvrat
anod 2 TpRparta:
- TvaAvo Balaxt C1
- Kammdki pe oypavon nuepounviag C2
N
2YMBOYAEX AXOANEIAXZ
« Alafdote mMPooeKTIKA TO eYXEIPidLO Xpriong KataoTAuata, ypageia kat  AAAa

TPV amd TNV MPWTN XPHON TNG OUOKEUNG
Kal QUAAETE TO yia HEANOVTIKEG XpNoelg. H
Moulinex &ev @épel kapia €uBovn o€
mePIMTWon pn THPNONG Twv odnylwv
QAUTWV.
H mapovoa ocuokeury Sev mpoopiletal
TTPOCG Xpnon ano atopa
(ouumephapBavopévwy Twv Maldlwv) Twv
omoiwv N OWMATIKA, alcbnthpla K
TIVEUUATIKY IKOVOTNTA €ival HElwpévn, N
anmo ATopa XWPEIG eUTElpia 1 yvwon wg
TIPOG TN XPron, EKTOG €dv Ta dtopa autd
Bpiokovtal und emiPAePn i akohouBolLv
POTEPEG 0dNYieg TTOU APOoPOUV TN XPron
TNG CUOKELNC Ao KATTOLO ATOUO TToU Eival
UTTELBLVO WG TTPOC TNV ACPAAELA TOUC,.
Ta madid npénel va Ppiokovtal umod
emiBAeYn mpokelpévou va SlaocPalloTei
oTL bev Ba XpNOILOTIOIO0LV T CUCKEUN
w¢ Tatxviot.
BeBaiwBeite 6T1 n t@ON PEVMATOC TNG
OUOKEUNG aVTIOTOIXEl OTnv TAON TOUL
NAEKTPIKOU SIKTUOU Oag.
Omnotodnmote o@AApNa otn  olvdeon
OKUPWVEL TNV €£yyunon.
H OUOKEUN auTn npoopiletal
OTTOKAELIOTIKA YlO OIKIOKN XPAoN OTOUG
EOWTEPIKOUG  XWPOUG TOU  OTILTIOV.
Aev éxel oxeblaotei yla xpnon OTIC
OKOAOUOEC MEPIMTWOELG, Ol omoieg Sev
KaAUTITOVTAL Ammod TV €£yyvnon:
-2¢€ XWPOUG koudlivac oV
XPNOLLOTToIoUVTAL ATTO TO TIPOOWTTIKO OE
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e EKTOC

EMAYYEAUATIKA TTEPIBAANNOVTQ,

- 2€ AypOKTAMATA,

-Na xpnon amd mehdteg {evodoxeiwy,
mavdoyxeiwv  kat  AAa  OIKIOTIKA
neplBaiiovaq,

- Ze mepIfaAovta TOMoU
€VOIKIA(OUEVWY OLOUEPIOUATWV.

e No amoouvOéete TN OUOKEUN AMO TO

pevUA  MOAIC OTAPATACETE va TN
XPNOLIUOTIOLEITE Kal OTav BEAETE va TNV
kaBapioete.

e Mn xpnolyomolEite TN CUOKEUNA €AV dev

AelToupyei owoTd 1} €xel ummooTei PBopPA.
2 € TETOLA TTEPIMTWON, EMIKOIVWVHOTE PE
éva e€ouolodotnuévo kévtpo aépPIc TG
Moulinex (&€ite Tn Aiota oto BiBAlapdkl
ToU O€pPIC).

anmd TIC TOKTIKEC EPYAOIEC
kabaplopol KAl  ouvtipnong Tou
eKTEAOUVTAL ATTO TOV XPNOTN, KABE AAAN
epyacia emdidépbwong mpémel  va
avatibstat  onmwodimote ot éva
egovolodotnuévo kévipo o€pPIg NG
Moulinex.

e Mn PuBilete TN ouokeurj, T0 KAAWSOIO

peLPATOC 1§ TO BuUoua péoa og vepd 1
omolodAMOTE AANO LYPO.

e Mnv agrivete 1o KaAwdI0 pevATOC va

KPEWETAL O€ onueio mou gival mpooPdciuo
oe maidid.

e To KaAWOI0 pevpaToC dev TTPEMEL TOTE va

Bpioketal KOVTA N va €pxeTal O€ ETTAPN UE
Ta (€0TA pEPN TNG OUOKEUNG, KOVTA O€

o



nyn BepudTNTag | EMAVW OE AlXUNPEN
ywvia.

e Av 10 KaAwdlo pevuatoc n 1o Buoua
éxouv @Bapei, Un XpPnolUoTIOIE(TE TN
ovokeun. lpokelpévou va amo@UyeTe
KABe kivbuvo, Ba npémnel va {nTAoETE va
0aG AVTIKOTOOTAOOUV UTIOXPEWTIKA TO
e€dptnua mou €xel umrootei (nuid o< éva
egovolodotnuévo kévtpo C€pPIC TNG
Moulinex (&€ite tn Aiota oto BiIBAapdKl
Tou 6€pPIQ).
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e [10 TNV ACPAAEIA GAC, VO XPNOIUOTIOLETE
pévo yvnolua eCaptipata Kal
avtaAaKTIKd  Moulinex mou  €ival
KATAAANAQ yla TN CUOKEUN Oac.

e ‘ONe¢ o1 ouokevég umoPdallovtal o€
AUOTNPEO ENEYXO TIOLOTNTAG. X€ OPIOUEVES
OUOKEUEC €XOUV YIVEL TIPAKTIKEC OOKIUES
XPong mpayua mou e€nyei Ta TuXoV ixvn
XProng mou BAEmeTE.

’\ SYSTASEIS

o Mpwv ané tnv mpwtn Xprion: kabapiote
Ta Baddkia (C1) kal Ta kamdkia (C2, A1 kat
A2) ue (eoTo vepo Kal oamouvdada i 0To
TALVTI Lo TATWV. [a Tov KaBapioud Tou
eowTepPIKoL Tou Soxeiou (B), éva amid
EPACMA UE TO o@ouyydpl apkei. Mn
Bubilete MOTE TNV KEVTPIKN Hovdada péoa
O€ VEPO.

e Kata tn O81dpkela tng XxpRong: pn
METOKIVEITE TN YIOOUPTIEPA KATA TN
A€lTOUpYia TNG Kal o€ Kapia mepintwon

pnv avoiyete 10 kKamakt (A1). Mnv
TOTOBOETEITE TN YIOOUPTIEPA OE OnuUEia
mou umokevtal dovnoelg (Adyou xdpn
mavw o€ &va Yuyeio), B onueia mou
ekTiBevtal o pevuata aépa. H tipnon
Twv ovotdoswv Ba odnynoel otnv
ETITUYX{Q TTAPACKEUNE TWV YIOOUPTIWV OO,

Mo TNV MPOETOIMACIa TWV YlaoupTiwy, Ba
XPElaoTEiTE £va Aitpo ydha kat éva éviupo.

MPAKTIKEZ YMBOYAEZ I'A THN EMIAOIH TOY TAAAKTOX KAITOY

ENZYMOY

1) EMINOIH TOY TAAAKTOX

- MNa mpakTIkoUG Adyou¢ gival TPOTINOTEPO
va XPNOIUOTIOLEITE TIANPEC n
nuamofoutupwuévo ydala mou Oegv
xpetdletal va Ppdoel (ydAa pakpdg
Olapkeiag r yaha oe okévn). To vwmo yaha
(pp€OKO) N TO TOOCTEPIWUEVO TIPETIEL
TTPWTA va BPAcEl, HETA VA KPUWOEL Kal
TENOC va TO TTEPAOETE Ao €va COUPWTHPL
yla va agalpeBei n kpovoTta.

MNapatnpnoeig:

- Me 10 MAAPEC yAAa TO ylaoUPTL yiveTal TTo
TTUKVO KAl TTIO APWHATIKO.

- To @pP£€0KO 1 TACTEPIWUEVO YAN TIEPLEXEL
TIEPIOCOTEPEC BITAUIVES KAl OAlYOOTOIXE Q.
- MNa mo cupmayn yiaoLpTia, TPooBéaTe 2 N
3 KOUTAAIEC TNG ooUuTTag YAAa o€ oKovn
OTO éva ATPO YAAAKTOC KAl AVAKATEYTE
KOAQ.
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- Xpnotluomoltote To yaAa o€ Bepuokpaaoia
Sdwpatiov | eAa@pwg XAlapo ((eotdveTe
otou¢ 37°C n otoug 40°C). Mn
XPNOIUOTIOLEITE TO YAND TTOU POAIG EXETE
BydaAel amo to Yuyeio.

2) ENINOTH TOY ENZYMOY

Mmopéeite va XpnOIOTIOINOETE:

- lT€ €va QUOIKO YIAOUPTI TOU EUTTOpPiov
(mpoTINROTE éva YI0oUPTI TTARPEC) pE 600
1o Suvatov apydTePn NUepopnvia AjENG.

- gite éva Avo@IAlwpévo €vupo o okovn
(Tou pmopeite va ayopdoete o€ peyAa
OOUTTEPMUAPKET, PAPUAKEia n
KataoTtuata pe SlatnTikd mpoiovta). X
TETOLA TIEPIMTWON, TNPNOTE TOV XPOVO
gvepyoroinong TmoOuU  ouvioTAtal  OTIC
odnyiec Tou evUpuov.

- E(TE €V YIAOUPTI TTOU EXETE TTAPAOKEVAOEL
€0ElC.

o
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INMAVTIKO: a@ol @TIA&ETE TNV TTPWTN
@OoupVId, apKei va uAdéete éva amod ta
ylaoupTia TIOU TTAPACKEVACATE Yyla va
XPNOIMOTIOIOETE WG EV(UUO OTA EMOMEVA.
Metd and 5 poupviEG, 0a¢ OUVIOTOUUE va

QVOVEWOETE TO é¢vCuuo oV
armodUVAHWVETAL EAAPPWE UE TNV TTAPodo
TOU XpOVou Kal cLUVETWC Sivel pia Atydtepo
oteped ovotaon.

’\ NAPASKEYH FNAOYPTIOY

1) ENMEZEPTAZIA TOY MEIFMATOZX:

- Avapeifte moAU kKaAd éva Aitpo YAAaKTOC
Kal To évCuuo TNG €mMAOYNG oag (YlaoupTl
1 AVOQ@IAIWHEVO €vIUUO OE OKOVN) Yéoa o€
éva okevo¢ Tou  OlaBétel  oTOUIO
oepPBlpiopatoc. Mnv a@noeTe To peiyua va
agpliosL.

-Na va avapelkBolv KaAd Ta CUOTATIKA,
XTUTI|OTE TO YIAOUPTI PE EVA TTIPOUVI WOTE
va petatparnei og Aeia (0N kat mpooBéote
0Tn ouvéxela to YAaAa, cuvexilovtag va
avauelyvoete. Eav xpnolpomnolijoete éva
Avo@IA\lwuévo év(uupo, mMpooBéote TO
€v(upo oTo YAAa Kal avapeiETe TOAU KaAd.

- Molpdote 1o peiypa ota Baldakia (C1).

-TomoBetrote ta Paldkia (C1), xwpic ta
Kamdkia toug (C2), pEoa oTn YIaoUpPTIEPA.

-TomoBetiote 10 Kamakl (A1) 1INng
YIOOUPTIEPAG.

MNpaktik oupPBouln: TtomoBeTroTe 1A
kamakia amd ta Baldakia (C2) mavw OTO
Kamakl A1 kat Katémyv KaAUYTE Ta PE TO
kamdki A2 (dgite TnVv €lkéva).

2) ENAP=H AEITOYPTIAZ
FMAOYPTIEPAZX:

THZ

Juvdéote TN ylaoupTiépa oto pevua. H
0086vn mpofdaliel Tnv évdel&n "00" kal
avapoofnvel.

- EmAé€te Tov Xpdvo emefepyaoiag pe 1o
kouuri E1. Kpatriote 10 matnueEVo €w¢
OTOU guPavIoTel 0 emMBUUNTOC Xpovog. O
MEYLIOTOG XPOVOCG TTPOYPAUMATIOMOU gival
15 wpec. MNa emtdyuvon Tng pUdUIoNG Tou
XpoOvou, TatRoTe yla 2 SeutepOAETTA
ouvexoueva to kouumi E1.

-2Tn OUVéxela, TATAOCTE Tov OlaKOTTN
on/off (E2). H évbe1€n otnv 066vn avafel
KAl EVNUEPWVEL OTL TO TIPOYPAUUA EXEL
EekIVAOEL
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-Otav 0 TIPOYPAUUATIOUEVOG XPOVOG
oAoKANPpwOEi n évdeln “00” avaBoofFrivel
otnv 086vn Kal pia nxnTtikA €idomoinon
emavalapufavetal ylia 5 @opég, Kal oag
EVNUEPWVEL OTIL TO TIPOYPOAUMO EXEL
oAoKANPwWOE( (To NXNTIKO orpa prmopei va
OloKoTel  vwpitepa  MATWVTAC  TOV
Slakomtn on/off.

- AToouv&£OTE TN CUCKEUN Ao TO PEVJA.

3) OYAAZH TQON FNAOYPTIQN:

- Apaipéote ta kKamakia (A1 kat A2)
TIPOCEXOVTAG VA PNV TPEEEL N CUUTTUKVWON
vdpatuwyv péoa ota Badldkia (CT).

- ZNUEWOTE PE BonBela TN XElPOKIivNTNG
oApavong nuepopnviag mou Bpioketal
mavw o€ kABe kamdki (C2) TV nuepounvia
AENC TWV YIAOUPTIWV TTEPIOTPEPOVTAG
ATTAWG TO ETTAVW UEPOC TOU KATTAKIOU €WG
Tov emMOBuUNTS apPIBUO.

-Bidbwote ta kamdkia (C2) emdvw oTa
yudAwva Badldkia (C1) kat tomoBetrote 1a
oto Yuyeio ylia TOUANAXIOTOV 6 WPEC
TTPOTOU TA KATAVAAWOETE. EAv epipévete
24 wpeg, Ba yivouv mio TnyTa.

MNapatnpnosic:

-H didpkela  ouvtApPNoNG  QUOLKWV
YIOOUPTIWYV OTO YUYEIO gival 7 nuéPeS Katd
pEYIoTO. Ot AANOL TUTTOL YIOOUPTIWV TTPETIEL
va katavoAwBolv ypnyopotepa. H
nUepounvia avalwong mou gugaviletal
oTa Katdkla TpEMeL va givatl H+7 yia éva
(PUOIKO YIAOVPTL
To H gival n nuepopnvia mapaockeung Twv
YIAOUPTIWV.

- Mnv TtomoBeteite MOTE TN OUOKEUN OTO
Yuyeio.
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’\ KAGAPIEMOZE

- Na anmocuvdéete mavta Tn CUCKELN AT KOl OTEYVWOTE.
TO PEVUA TPOTOU TNV KaBapioeTe. - Ta Balaxia yiaouptiov (C1) kat Ta Kamdkia
- Mn BuBilete mOTE TNV KEVTPIKA povada (C2, A1 kat A2) mAévovTal 0To MAUVTHPIO
péoa oe vepod. Kabapiote tnv pe éva TMATWV.

Bpeyuévo mavi kat camouvAada. ZemMAUVeTe

< AYZEIX 2E 2YXNA MPOBAHMATA

MPOBAHMATA AITIEX NYZEIZ
YnepBoAikd pevotd | Xprion nuamofoutupwuévou | MpooBéote 1 Baldki yiaoupTiov
ylaoupTL  anmooutupwpévou YAAOKTOG O€ OKOvN (2 e TO

YAAOKTOG XwpiG MPOoOnKn amofoutupwuévo yala) n

OKOVNG YAAOKTOG (TO YAAA TTOU | XPNOLUOTIOINOTE MARPEG YAAQ Kal V2
xpnotporoleital pévo tou dev | Baldkt mAnpoug YAAOKTOG GE OKOV.
elval apkeTd mouolo o
TIPWTEIVEC).

MeTaKkIviioELg, KPOUOEIC 1y Mnv kouvdte T ylaoupTiépa otn SidpKela
O0OVAOEIC TNG YlIaoupTIEPAG | TNG Asttoupyiag TG (Unv Tnv TomoBeteite
otn didpkela TG Qpwone. | mavw og Yuyeio).

To évCupo dev eivai mAéov | ANAETE TO €v(UO 1 TN PAPKA TOU
evepyo. ylaoupTiou.

EAéyEte TV nuepounvia amo to év{upo 1
ar1d TO YIAOUPTL TTOU EXETE XPNOLIOTIONOEL

H ylaoupTtiépa avoixtnke Mn Byddlete Ta Baldkia Kal pnv avoiyete
otn S1dpKela Tou KUKAOU. | TN ylaoupTiépa mpiv amd To TEAOG TOU
KUKAOU (Tepimou 8 wpeK).

MPo@UAAETE TN YIooUPTIEPA ATIO
pevpata aépa otn SIAPKELA TNG

AelToupyiag tne.
YmepBoAikd cUVTONOC ZekIviioTte évav 6eUTEPO KUKAO OTO
Xpoévo¢ (Upwonc. TEANOG TOU TIPWTOU.
Ta Balakia dev €xouv Mpw BdAete ota Baldkia To

mAUOEei kat EemAuBei kahd. | mapaokevaoua, EAéyEte av undpyxouv
UTTOAEIUMATO QITOpPUTTAVTIKOU OTO
EOWTEPIKO TOUC,

‘Exete mpooBéoel oTo [MPOTEVOUE VA AYEIPEVETE TA GPOUTA 0OC 1 VA
ylaoupTi @pouTa. xpnotuoroleite papperddec (otn Beppokpaoia
Sdwpatiov). Ta wud epoUTa ameAeuBepwVoLV
0&Iveg ouoieg, ot omoieg epmodifouv To ylaoUpTl
va opoyevorolnBei KOAUTEPQL.

YnepBoAikd 6&ivo YrepBoAikd pakpug xpovog | Mewwote tov xpovo (Opwong Tnv
ylaoupTL. (Ouwonc. EMOUEVN POpPA.
ZxnuartiCetai éva koMwdn | YrepBoAikr (Opwon. MelwoTe Tov Xpovo tng (Upwon Kal
LYPG OTNV EMPAVELD TOU PooBéoTe YAAA O€ OKOVN.
YlaoupTIoU Katd T
didpkela g (Opwong.
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Tt va Kavetre 6tav n ouockeun dev
AsrTtoupyei

- ENéy&te mpwTta anmd 6Aa tn ovvdeon oTo
pELUQ.

AKolouOnoate OAEC TIC MAPOUCEC
odnyie¢ kat n oOuoKeul oOag

e§akolovBei va pn Asitovpyei;

- EmKowvwvnote YE TO KATAOTNMA OTIOU
ayopdoate TN OUOKEUR 1N éva
egovolodotnuévo kévipo o€pPIC TNG
Moulinex (6€ite Tn Aiota oto BiIBAapdkl
«X€pBic Moulinex»).

HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION XTO TEAOZ THX

ZOHZ TOY

TuupBalioupe otnv mpootacia Tou mepiBailovtoc!

)il

®
=

H cuokeun oag mepiéxel TOANG alomoloIa ) AVAKUKAWGIUA UAIKG.

Mapadwote TNV MaAld CUOKEUN 0ag o€ éva KEvTpo Slahoyng, To omoio Ba
avaldBel tnv ene€epyacia Tnc.

'\ SYNTATEE

APQOMATIZMENATIAOYPTIA

FMAOYPTI ME zIPOTTI

1 Aitpo yaAa, 1 UOIKO ytaoUpTL R
1 @akeAaki ev{Upov

e ClPOmL PPOUTWV (ypevadivn,
MOPTOKAAL, PPAYKOOTAPUAO, AEMOVL,
pavrapiviy, (ppaovla, KOKKIva
PPAYKOOTAQUAQ, apuydala, cuéovpa,
ayplo@PAouAeG, pmavava, HUPTIAAQ,
KEPAOIA...): 5 KOUTaAIEG TG oOoUTIAGC.

e OlPOM AouAoudiwv (Tpravtagullo,
BloAétra, vywaocepi, ocavdaloulo):
4 KouTtalilég TnG ocoumag.

o OlPOMI HéEVTAC: 4 KOUTAAIEG TG COUTIAG.

MpooBEoTE TO YIAOUPTL fj TO TTEPLEXOUEVOU
ToU QakéNou ev(UHOU Péoa o€ €va OKEVOC.
MpooBéote 1o O1poMILKAL XUOTE 0TASIAKA TO
YAAa Xwpi¢ va OTAMATACETE TNV avAPELEN
TOU UEiypaTOC e €va Tipouvi. MolpdoTe To
pMeiyua ota  Paldkia KAl - KATOTIV
TOTOOETAOTE Ta PECA OTN YIAOUPTIEPA

(8 wpeq).
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NAOYPTI ME BPAXMENA OPOYTA
MAOYPTI ME MAPMENAAA

1 Aitpo ydala, 1 @uUOIKOG yiaoupTi B
1 @akeAakt ev{Opov, 4 KouTtallég TnG
counmag papHeEAGda oxt MoOAU YT Kat
HE MIKPOUCG OTTIOPOUG i} MIKPA KOMMATIA
@poUTWV: Bakivia, pUpPTIAAG, pafévty,
mnepopl{a, @paovia, papuerada
TTOPTOKAALOU.

Xtunmnote ™ HappeNdda pe Aiyo ydAa.
MpocoBéote TtO Yylaovptt n 1O €v(upo.
AvokatéPte KaAd Kal OTn  OUVEXElQ
POCO£0TE TO UTTOAOLTTO YAAQ.

Molpdote 1o peiypa ota Baldkia Kai
KATOTIlV  TOTIOOETAOTE T MECA OTN
ylaovpTiépa (8 wpeq).

MNapaAAayn: edv OéAete va
TTAPAOKEVACETE YlaoUpTia pe SUOo
OoTPWMATA, XpeldleTal amiwg va
npocBéoete papueNdda otov mubuéva
TwV BAalwv. TN oLVEXELa, pi€Te TTOAU
TIPOOCEKTIKA TO PEIYUA YANAKTOG
/ylaoupTioU fj yahaktoc/ev{Uuou péca ota
Badldakia. TomoBetriote Ta faldkia péca
OTn YIAoUPTIEPQ (8 WPEC).

o
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FAOYPTI ME BANIAIA

70 c nmwAigpeg vyaika, 20 yp.
NUIamoouTupwHéVo YAAa CE OKOVN,
1 @uUOIKO yiaovpTi N 1 pakeAakt ev{opov,
80 yp. {axapn, 30 cl kpépa yalakrog,
1 papdaxt Bavikiag.

ZeOTAVETE TNV  KPEUA KAl  KATOMIV
npooBéote T Pavidila kat ™ Caxapn.
AvakatéPte KaAd yla va Alwoel n {axapn
Kal va dlaxwplotolv ol omopol TG Baviliac.
DOuldte To peiypa.

Xtumnote 1o yliaoupTt (A To év(Upo) PE TO
YdaAa @povti(ovtag va Tou TTPOCOETETE TO
ydAa otadlaka.

MpocBéoTe TNV KpEUa YANAKTOC OTO UElyUA
YAAakToc/ylaoupTiov 1} YadAaktoc/ev(Uou
ouveyiovtag va avakaTeVETE Kal KATOTIV
TPooBEaTe To YAAA 0€ oKOVN. MolpdoTe To
Meiyua ota  Paldkia KAl - KATOMIV
TOTOOETAOTE Ta HECA OTN YlaoupTiépa (8

WPEQ).
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Tak fordi du har valgt et Moulinex husholdningsapparat! Apparatet er DA
udelukkende beregnet til fremstilling af yoghurt.

N BESKRIVELSE

A L&g bestéende af 2 dele:
- Ladg Al: Lagets basisdel
- L4g A2: Lagets overdel
Beholder
Yoghurtbaoegre i 2 dele

- Glasbaeger C1

- L4dg med datomcerkning C2

B
C

Q GODE RAD OM SIKKERHED

Elektronisk display med baglys
Betjeningsknapper:

- Knap til programmering af
tidsindstilling E1

- Start/stop knap E2

mo

e Laes brugsvejledningen grundigt, for
apparatet tages i brug, og behold
den til senere opslag. Ved
anvendelse, som ikke er beskrevet i
brugsvejledningen, er Moulinex
fritaget for ethvert ansvar.

» Apparatet er ikke beregnet til brug af
personer (herunder bgrn) med fysisk,
sansemotorisk eller mentalt
handicap eller personer med
manglende erfaring eller viden, med
mindre de overvdges eller pé
forhdnd er blevet instrueret i brugen
af apparatet af personer med ansvar
for deres sikkerhed.

e Barn skal vcoere under opsyn for at
sikre, at de ikke leger med apparatet.

« Kontroller, at den stream, der leveres fra
din el-installation, svarer til den
stremstyrke, som apparatet kroever.

« Ved forkert el-tilslutning bortfalder
garantien.

» Apparatet er udelukkende beregnet
fil brug i en privat husholdning og
inden dare.

Det er ikke beregnet til fglgende
formél, som ikke doekkes aof
garantien:

- | personalekakkener, i forretninger,
pd kontorer eller andre arbejdspladser
- P& landbrug

- Til hotel- eller motelgcester eller i
andre former for ferieboligudlejning
-1 pensionater eller pé& Bed&Breakfast
veerelser.
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« Tag altid apparatet ud af stik, nér det
ikke er i brug og ved renggring.

 Brug aldrig apparatet, hvis det ikke
fungerer korrekt eller er blevet
beskadiget. Henvend dig i de filfcelde
til en autoriseret Moulinex reparatgr
(se listen i servicehceftet).

e Ud over almindelig rengering og
vedligeholdelse skal al reparation og
vedligeholdelse af apparatet
foretages af en autoriseret Moulinex
reparatar.

o Apparatet, el-ledningen eller stikket
md ikke nedscenkes i vand eller
andre veesker.

« Sgrg for, at ledningen er uden for
barns racekkevidde.

« Sorg for, at el-ledningen ikke kommer
i ncerheden af eller i kontakt med
apparatets varme dele eller andre
varmekilder eller anbringes i en skarp
vinkel.

» Apparatet mé ikke bruges, hvis el-
ledning eller stik er beskadiget. For at
undgd fare skal de udskiftes af en
autoriseret Moulinex reparater (se
listen i servicehceftet).

o Af sikkerhedsmcessige grunde ma
der kun anvendes ftilbehar og
reservedele fra Moulinex, som passer
til apparatet.

« Alle apparater gennemgdér en streng
kvalitetskontrol. Enkelte apparater
udtages tilfceldigt til stikprgve og
afprgves i praktisk brug. Det forklarer
eventuelle spor af brug.

o
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«Fgr apparatet tages i brug:
Renger boegrene (C1) og l&gene
(C2, A1 og A2) i varmt scebevand
eller i opvaskemaskine. Beholderen
terres af indvendigt. Apparatets
beholder mé ikke nedscenkes i
vand.

* Under brug:

Yoghurtmaskinen ma& ikke flyttes,

mens den er i funktion, og I&get mé&
ikke &bnes (A1).

Yoghurtmaskinen ma ikke
anbringes, hvor den kan udscettes for

vibrationer (f.eks. oven pé& et
koleskab), eller hvor der er
gennemircek. Det er vigtigt at

overholde anbefalingerne for at
fremstille en vellykket yoghurt.

Til fremstilling af yoghurt skal der
bruges en liter meoelk og
yoghurtkultur.

N PRAKTISKE RAD ANGAENDE VALG AF MALK 06 YOGHURTKULTUR

1) MALKETYPE

- For at ggre det lettere kan man
veelge en meelk, og helst
sedmcelk, der ikke skal koges
(langtidsholdbar UHT-behandlet
mceelk eller meelkepulver). Frisk
moelk og pasteuriseret meelk skal
koges op og derefter nedkgles og
hceldes igennem en sigte for at
fierne eventuelt skind p& mcelken.

Bemcerkninger:

- Sedmceelk giver en mere fast yoghurt
med en fyldigere smag.

- Frisk eller pasteuriseret mceelk
indeholder flere vitaminer og
oligoelementer.

-For at opnd en mere ensartet
konsistens i yoghurten kan der
filscettes 2 - 3 spiseskefulde
mcelkepulver til 1 liter mcelk.
Omrgres grundigt.

-Anvend mceelk ved almindelig
rumtemperatur eller lunken maelk
(opvarmes til 37°C eller 40°C). Brug
ikke meelk ved kgleskabstemperatur.
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2) VALG AF YOGHURTKULTUR

Der kan anvendes:
- yoghurt naturel kgbt i et almindeligt
supermarked (helst ssdmoelksyoghurt)

med s& lang holdbarhed som
muligt.
- frysetgrret  kultur (fds i sterre

supermarkeder, apoteker, scerlige
helsekostforretninger). Husk altid at
overholde den aktiveringstid, der
fremgdr af produktets emballage.

- yoghurt af egen produktion.

Vigtigt: Né&r du har produceret den
ferste portion yoghurter, vil det veere
tilstroekkeligt at gemme en af dem til
fermentering af den efterfglgende
portion. Efter 5 yoghurtfremstillinger
skal yoghurtkulturen fornys, da den
mister sin virkning efterhdnden, sé&
yoghurten Dbliver mindre fast i
konsistensen.

o
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] FREMSTILLING AF YOGHURT

1) TILBEREDNING AF BLANDINGEN:

- 1 liter meelk blandes omhyggeligt
med den valgte yoghurtkultur
(yoghurt eller frysetorret
yoghurtkultur) i en beholder med
hceldetud. Undgd at f& blandingen
fil at skumme.

- Ingredienserne blandes ved at rgre
yoghurten ud med en gaffel, s& den
bliver flydende, og derefter filfgje
mcoelken under omrgring. Hvis der
anvendes frysetarret yoghurtkultur,
blandes den i mcelken, og der
omrgres grundigt.

- Fordel blandingen i boegrene (C1).

- Anbring bcegrene (C1) uden ldg
(C2) i yoghurtmaskinen.

- Scet ladget (A1) pd yoghurtmaskinen.

Praktisk opbevaring: Laeg Idgene il
boegrene (C2) pd ladget Al og luk
med ldget A2 (se illustration).

2) START YOGHURTMASKINEN:
Scet yoghurtmaskinen i stik. Skoermen
viser "00" og blinker.

-Veelg tilberedningstid med
knappen E1. Hold knappen inde,
indtil den gnskede tilberedningstid
vises. Den maksimale programtid er
15 timer. N&r knappen E1 holdes
inde i 2 sekunder, Igber
tidsangivelsen hurtigt frem.

- Tryk nu pé start/stop knappen (E2).

Skcermen lyser og viser, at
programmet er sat i gang.

Q RENGZRING

- Tag altid apparatet ud af stik for
rengaring.

- Apparatets beholder md& ikke
nedscenkes i vand. Den tgrres af
med en klud vredet op i lunkent
scebevand.Tgr efter med rent vand.
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-N&r den programmerede tid er
gdet, viser skaermen "00" og blinker
samt udsender et lydsignal, som
gentages 5 gange, hvilket fortceller

dig, at programmet er foerdigt.

Lydalarmen kan afbrydes ved at
trykke pd start/stop knappen.
- Apparatet tages ud af stik.

3) OPBEVARING AF YOGHURTERNE:

-Tag ladgene af (A1 og A2) og serg
for, at eventuelt kondensvand ikke
lzber ned i baegrene (C1).

- Indstil nu yoghurternes
holdbarhedsdato med den
manuelle datoangivelse, der er p&
hvert 1&g (C2). Det gares ved at
dreje lagets gverste del hen pd det
ognskede tal.

- Skru l&dgene (C2) pd glasboegrene
(C1) og scet dem i kaleskab mindst
6 timer, far de spises. De fér en mere
fast konsistens, hvis man venter 24
fimer.

Bemcerkninger:

-Den maksimale holdbarhed for
yoghurt naturel ved opbevaring
i koleskab er 7 dage. Andre
yoghurttyper har en kortere
holdbarhed. Holdbarhedsdatoen,
der angives pd& ldgene, er dermed

fremstillingsdatoen + 7 for en
yoghurt naturel.

- Apparatet md& ikke scettes i
koleskab.

-Yoghurtbcegrene (C1) samt Idgene
(C2, A1 og A2) kan gd i
opvaskemaskinen.

o

¢
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Q PROBLEML@SNING

tilscetning af moelkepulver
(mcelken alene har ikke
tilstraekkeligt hajt
proteinindhold).

PROBLEMER ARSAGER LASNINGER
Yoghurten bliver for| Brug af letmcelk, minimeelk | Tilscet 1 yoghurtbcegermdl
flydende. eller skummetmeelk uden | mcelkepulver (2 ved

skummetmceelk og minimeelk)
eller brug sedmceelk og 2 boeger
sedmceelkspulver.

Yoghurtmaskinen er
blevet flyttet, skubbet til
eller udsat for rystelser
under fermenteringen.

Yoghurtmaskinen skal sta stille
og stabilt, nér den er i brug (mé
ikke st& pd et kgleskab).

Yoghurtkulturen er ikke
lcengere tilstroekkeligt
akfiv.

Skift yoghurtkultur eller
yoghurtmceerke.

Kontroller sidste
anvendelsesdato for b&de
yoghurt og kultur.

Yoghurtmaskinen har
veeret dbnet under
fermenteringscyklussen.

Yoghurtmaskinen ma ikke
dbnes og boegrene ma ikke
tages ud under
fermenteringscyklussen

(ca. 8 timer).

Sgrg for, at yoghurtmaskinen
ikke udscettes for gennemtreek,
mens den kgrer.

For kort fermenteringstid.

Kar en ny cyklus efter den
forste.

Boegrene har ikke veeret
helt rene.

For yoghurtblandingen hceldes
i boegrene, skal det
kontrolleres, at de er helt fri for
spor af opvaskemiddel,
renggringsmiddel eller
urenheder pd indersiden aof
boegrene.

Frugt tilsat til yoghurten.

Prgv eventuelt at koge frugten ind
eller anvend syltetgj eller
marmelade (ved
stuetemperatur).

Frisk frugt afgiver frugtsyre, der
kan forhindre yoghurten i at tykne
tilstroekkeligt.

Yoghurterne bliver
for syrlige.

For lang
fermenteringstid.

Nedscet fermenteringstiden
ved nceste portion.

En flydende voeske
(valle) dannes pé
yoghurternes
overflade efter
fermentering.

For voldsom
fermentering.

Nedscet fermenteringstiden
og/eller tilscet mere
mcelkepulver.
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‘

APPARATET VIRKER IKKE - HVAD KAN JEG G@RE?

- Kontroller fgrst, at apparatet er korrekt
filsluttet til stram.

Har du fulgt vejledningen, og apparatet
fungerer stadig ikke?

Henvend dig til din forhandler eller en
autoriseret Moulinex reparater (se
listen i Moulinex servicehceftet).

Y BORTSKAFFELSE AF ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UDSTYR

VED ENDT LEVETID

Hjcelp med at skdne miljget!

®

genbruges.

B

Q OPSKRIFTER

=

Apparatet indeholder materialer, der kan genindvindes eller

Apparatet afleveres pd en godkendt genbrugsstation eller i en
serviceafdeling for at sikre aflevering til genbrug.

YOGHURT MED
SMAGSTILSATNING

YOGHURT MED SIRUP

1 liter meelk, 1 bceger yoghurt
naturel eller
1 pose yoghurtkultur.

5 spiseskefulde frugtsirup
(grenadine, appelsin, solbcer,
citron, mandarin, jordbcer, ribs,
mandelsirup, hindbcer,
skovjordbcer, banan, biabcer,
kirsebcer).

4 spiseskefulde blomstervand
(sirup) (rosenvand, violvand,
jasminvand, sandeltrcevand).

» 4 spiseskefulde myntesirup.

Heeld yoghurten eller indholdet i
posen med yoghurtkultur i en skal.
Tilscet siruppen og derefter maelken
lidt ad gangen under konstant
omrgring med en gaffel. Heeld
blandingen i yoghurtbocegrene og
anbring dem i yoghurtmaskinen
(8 timer).
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YOGHURT MED
HENKOGT FRUGT

YOGHURT MED
SYLTET@J/MARMELADE

1 liter meelk, 1 bceger yoghurt
naturel eller 1 pose yoghurtkultur,
4 spiseskefulde syltetaj/
marmelade, der ikke er for tyk, og
med sma frugtstykker: franebcer,
ribs, rabarber, ingefecer, jordbcer,
appelsin.

Rer syltetgjet ud i en smule mcelk.
Tilscet yoghurt eller yoghurtkultur.
Ror godt rundt og tilscet resten af
moelken.

Heoeld blandingen i yoghurtboegrene
og anbring dem i yoghurtmaskinen
(8 timer).

Variant: Hvis man gerne vil lave
yoghurten i lag, kan man komme
marmeladen i bunden af
boegrene. Herefter haeldes meelke-
yoghurtblandingen eller
mceelke-kulturblandingen forsigtigt i

o
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boegrene. Anbring derefter
boegrene i yoghurtmaskinen
(8 timer).

YOGHURT MED VANILJE

70 cl sedmceelk, 20 g letmcelkspulver,
1 bcoeger yoghurt naturel eller
1 pose yoghurtkultur, 80 g sukker,
30 cl flade, korn af 1 stang vanilje.

Varm flgden op og tilscet vaniljekorn
og sukker. Regr godt rundt, sé
sukkeret oplgses og vaniljekornene
fordeler sig. Scet til side. Regr
yoghurten (eller yoghurtkulturen) ud
i meelken, som ftilscettes lidt efter lidt.
Herefter hceldes fleden i moelke-
yoghurtblandingen eller
mcelke-kulturblandingen, og
mcelkepulveret  tilscettes.  Heeld
blandingen i yoghurtboegrene og
anbring dem i yoghurtmaskinen

(8 timer).
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SV

Tack fér att du valt en apparat frdn Moulinex. Den ér avsedd for
yoghurttillverkning.

BESKRIVNING
A Lock, bestar av 2 delar: D Elektronisk skérm med
- Lock A1: Huvudsakligt lock bakgrundsupplysning
- Lock A2: Sekunddrt lock E Reglageknappar:
B Bas - Programmeringsknapp fér
C Yoghurtbyttor, bestér av 2 delar temperaturreglering E1
- Glasbytta C1 - Start-/stoppknapp E2
- Datumlock C2
L SAKERHETSANVISNINGAR
eLas Dbruksanvisningen noggrant  + Anvdnd inte apparaten om den inte

innan du anvdnder apparaten forsta
gdngen och spara den foér framtida
bruk: anvandning som apparaten
inte ar avsedd for friskriver Moulinex
frén allt ansvar.

* Den hér apparaten ar inte avsedd
att anvandas av personer
(ddribland barn) som har nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental férméga,
eller av personer som inte har

tillrdcklig erfarenhet och kunskap,

utom om de handhar apparaten
efter att en person som ansvarar fér
deras sdkerhet instruerat dem eller
under anvdndningen utdvar tillsyn
over dem.

* Barn bor hdllas under uppsikt. De far
inte handskas med produkten.

+ Kontrollera att apparatens spdnning
motsvarar vagguttagets.

* All felaktig typ av inkopplin
att garantin upphdr att gdlla

* Apparafen dr endast avsedd for
hushdllsbruk inomhus.

innebdar

fungerar korrekt eller har skadats.
Kontakta i s& fall ett godkdnt
Moulinex-servicecenter (se
telefonnummer sist i servicehdftet).

* Allt underhdll, utéver rengéring och
vanlig skotsel, maste utforas av ett
Moulinex-godkant servicecenter.

* LAdgg aldrig apparaten,
stromsladden eller stickkontakten i
vatten eller andra vatskor.

« L&t inte barn handskas
stromsladden.

« Strdmsladden fér inte vara i kontakt
med, eller ndra, apparatens varma
delar, ndra en varmekdalla eller bdjas
i skarp vinkel.

« Anvdnd infe  apparaten om
stromsladden eller stickkontakten
har skadats. For att undvika alla risker
bér sladd och kontakt alltid
bytas ut av Moulinex-auktoriserad
servicepersonal (se lista i
servicehdftet).

* FOr din egen sdkerhet bér du endast

med

Den d&r inte anpassad for anvadnda de Moulinex-tillbehér som
anvandning i féljande fall, som inte dr anpassade for den hdr
heller tdcks av garantin: apparaten.

- | personalpentryn i butiker, p& < Alla apparater genomgdr en
kontor eller andra arbetsplatser, noggrann sakerhetskontroll. Tester
- pd bondgardar, utfors  pd  slumpvis  utvalda

- av hotell- eller motellgaster, eller
andra miljéer av samma typ,
- i miljéer av typen vandrarhem.

« Dra ur kontakten ur vagguttaget sé
snart du ar klar med apparaten eller
vid rengéring.
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apparater, darfér kan man ibland se
spar av anvéndning pd en apparat.

o
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Q REKOMMENDATIONER

eInnan du anvdnder apparaten
férsta géingen: Rengdr byttor (C1)

och lock (C2, A1 och A2) med hett

vatten och diskmedel eller i
diskmaskin. Insidan av jaskaret (B)
kan torkas av med en svamp. Sank
intfe ned apparatens bas i vatten.

* Vid bruk:
Flytta inte p& yoghurtberedaren
under bruk och dppna absolut inte
locket (A1).

Placera inte yoghurtberedaren pd
stallen dar det vibrerar (t.ex. ovanpd
kylen) eller i drag. Annars riskerar du
att misslyckas med yoghurten.

For att bereda yoghurt behdvs 1 |
mjd&lk och syrakultur.

PRAKTISKA RAD VID VAL AV MJOLK OCH SYRAKULTUR

1) VAL AV MJOLK

- Av praktiska skdal ar det bra att
valja fet mjdlk som inte behdver
sjudas (UHT-behandlad mjélk med
l&dng héllbarhet eller mjoélkpulver).
Farsk eller pastoriserad mjolk
maste forst kokas upp och ddarefter
kylas och sedan silas s& att skinnet
pd& mjolken forsvinner.

Anm.
- Fet mjdlk ger tjockare yoghurt och
mer smak.

- Farsk eller pastériserad mjolk
innehdller mer vitaminer och
spdrdmnen.

- For tjockare konsistens kan du
tillsatta 2-3 msk mjdlkpulver per liter
mjolk och réra noggrant.

- Anvand mjolk ~ som héller
rumstemperatur eller dar ndagot
ljlummen (varm till 37°C eller 40°C).
Anvdand inte mjolk direkt frén kylen.
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2) VAL AV SYRAKULTUR

Du kan anvénda négot av foljande:

- naturell yoghurt frén affaren (helst
mjolkbaserad) med senast mojliga
bast fore-datum.

-en frystorkad syrakultur (finns pd
stormarknader, apotek, i hdlsokostbutiker).
Folj i s& fall den rekommenderade
aktiveringstid som anges pd
férpackningen.

- egentillverkad yoghurt.

Viktigt! Nar du har gjort en forsta
omgang rdcker det att spara en av
de yoghurtbyttorna f&ér att odla
yoghurtkulturen i nésta omgéng. Efter
5 omgdngar ar det bra att férnya
syrakulturen som utarmas négot efter
ett tag och d& ger mindre fast
konsistens.
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R GORA YOGHURT

1) FORBEREDA BLANDNINGEN:

- Blanda omsorgsfullt en liter mjolk
med den syrakultur du valt (yoghurt
eller frystorkad syrakultur) i en
bunke med hdllpip. Se till att det inte
skummar om blandningen.

- Vispa yoghurten med en gaffel fill
en slat smet och ftillsatt darefter
mjdlken under fortsatt omrérning.
Om du anvander frystorkad
syrakultur tillsatter du den forst i
mjolken och blandar noga.

- Férdela blandningen i byttorna
ChH.

- Stall byttorna (C1), utan lock (C2), i
yoghurtberedaren.

Tips! Forvara locken till byttorna (C2)
pd locket A1 och tdck det sedan
med locket A2 (se bild).

2) STARTA YOGHURTBEREDAREN:
Satt i kontakten i vaggen. Skdrmen
blinkar "00".

-Valj tid fér beredningen med
knappen E1. H&ll ned den tills
onskad tid visas. Ldngsta méjliga tid
att programmera ar 15 timmar.Tryck
2 sekunder i taget pd knappen E1
om du vill f& tidregleringen aitt g&
snabbare.

- Tryck ddrefter pd start-
/stoppknappen (E2). Skdrmen
tdnds och visar att programmet
startats.

- Nar programmeringstiden ar slut
blinkar "00" p& skdrmen och det
hors ett pip som upprepas
5 gdnger, vilket informerar dig om
att programmet har avslutats.

Q RENGORING

- Koppla alltid ur apparaten innan du
rengor den.

-Sank inte ned apparatens bas i
vatten. Rengdr den med en fuktad
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Ljudsignalen kan stGngas av, tryck
pd start-/stoppknappen.

- Dra ur stromsladden ur
vagguttaget.

3) FORVARING AV YOGHURTEN:

-Ta av locken (A1 och A2) och
undvik att kondens rinner ner i
byttorna (C1).

- Anvand den manuella
datumangivaren pé respektive lock
(C2), ange sista anvandningsdatum
fér yoghurten genom att rotera den
ovre delen av locket till énskad
siffra.

-Skruva pd& locken (C2) pd
glasbyttorna (C1) och stdall dem i
kylen i minst 6 timmar innan de ska
atas. Efter 24 timmar &r de fastare i
konsistensen.

Anm.

- Naturell yoghurt kan férvaras i kylen
i hégst 7 dagar. Andra typer av
yoghurt bér d&tas tidigare. Sista
anvandningsdatum som ska anges
pd locken kommer dérmed att vara
D + 7 for naturell yoghurt, dér D stér
for tillverkningsdagen.

- Stall aldrig sjdlva yoghurtberedaren
i kylen.

tfrasa och hett vaften med
diskmedel. Skélj och torka.
- Yoghurtbyttorna (C1) och lock (C2,

Al och A2) gér att diska i diskmaskin.

o
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] LOSNINGAR PA VANLIGT FOREKOMMANDE PROBLEM

PROBLEM ORSAKER LOSNINGAR

Allt f&r rinnig yoghurt. Du har anvant Tillsatt en yoghurtbytta
mellanmjdlk eller mjolkpulver (2 fill
|&ttmjolk och inte tillsatt | 1&ttmjdlk) eller anvéand
ndgot mjdlkpulver standardmijélk och en
(mjdlken i sig dr inte halv bytta mjdlkpulver.
tillrGekligt proteinrik).
Flytt, stotar eller R&r inte yoghurtberedaren
vibrationer under under drift (stall den inte
jésningen. ovanpd kylen).

Syrakulturen &r inte aktiv | Byt syrakultur eller typ av
l&ngre. yoghurt.

Kontrollera sista
férbrukningsdag for
syrakultur eller yoghurt.

Yoghurtberedaren har Ta inte ur byttorna och
varit dppen under Oppna inte

beredningen. yoghurtberedaren innan
beredningen &r klar

(ca 8 timma).

Se till att yoghurtberedaren
inte stér i drag under drift.

Fo&r kort fermentering. Starta en andra omgéng
ndr den férsta avslutats.
Byttorna dr inte Se till att inga spér av
ordentligt diskmedel eller smuts
diskade/skdljda. finns kvar i byttorna fére

anvdndning.

Tillsatt frukt i yoghurten. | Téank pé& att koka frukten
eller &nnu hellre, anvénda
sylt (ljummen).

Farsk frukt avger syrliga
dmnen som kan férhindra
att yoghurten syras korrekt.

Allt f&r syrlig yoghurt. For ldng fermentering. Sank temperaturen vid
ndsta omgdng.

En frogflytande vatska (s.k. | For kraftig fermentering. | Korta fermenteringstiden

serum) bildas pé& och/eller tillsatt mer
yoghurtens yta i slutet av mjolkpulver.
fermenteringen.
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R OM APPARATEN INTE FUNGERAR

- Bérja med att kontrollera kontakten. Kontakta daterforsdljaren eller ett
Moulinex-godkdnt servicecenter (se

Har du foljt ins’rrq.ldioonernd. men  telefonnummer sist i servicehdftet).
apparaten fungerar dnda inte?

L~ HANTERING AV ELEKTRISKT AVFALL

ELLER ELEKTRONIKAVFALL

Bidra till en renare miljé!

E @ Apparaten innehdller material som gér att &tervinna.
|

< Ldmna den pd en atervinningsstation eller till ett godkdnt servicecenter.

. RECEPT
SMAKSATT YOGHURT YOGHURT PA KOKT FRUKT
YOGHURT MED SAFT YOGHURT MED SYLT
11 mjolk, 1 naturell yoghurt eller 1 1 mjélk, 1 naturell yoghurt eller en
en pase syrakultur. pése syrakultur, 4 msk sylt, ej for

tjock, gérna med bitar av bér kvar:

* saft (pd granatdpple, apelsin, lingon, blébdar, rabarber, ingefdra,

svarta vinbdr, citron, mandarin, i Isi |
jordgubbar, réda vinbdr, jordgubb, apelsinmarmelad.
mandelmjdlk, hallon, smuliron, Vispa sylten med lite mjolk. Tillsétt
banan, bldbdar, kdrsbér ...): yoghurt eller syrakultur. Blanda val
S msk. och hall i resten av mjélken.

* sockerlag med blomsmak (ros,
viol, jasmin, san.del'rrad): 4 msk. Hall ned blandningen i byttorna

* saft med mynta: 4 msk. och stall dem i yoghurtberedaren

(8 timmar).
Hall i yoghurt eller syrakultur i en S .
bunke. Tillsatt smaksdttningen, hall  vVariant: Om du vill gora en yoghurt
ned mijélken lite i taget och rér hela ~ Med tva lager kan du lagga sylten i
tiden med en gaffel. Hall ned Potten av byttan. Hall darefter
blandningen i byttorna och stall ~ Plandningen med mjolk/yoghurt

dem i yoghurtberedaren (8 timmar). g,:l,o,‘lal'l' ?ejﬂ(i/;ggritlrl’:greirebﬂ?err?q.

(8 timmar).
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VANILIYOGHURT

70 cl standardmjdlk, 20 g
mjdlkpulver (mellanmjolk),

1 naturell yoghurt eller 1 pase
syrakultur, 80 g socker, 30 cl
grédde, 1 vaniljstang.

Varm grédden och tillsatt
vaniljstdng och socker. Blanda val
s& aft sockret smalter och
vaniljfrona férdelas ordentligt. Stall
&t sidan. Blanda yoghurt (eller
syrakultur) med mjolk, lite i taget.
Hall grddden i mjolk-
/yoghurtblandningen eller
mjdlk-/syrakulturblandningen, ror
hela tiden och tillsatt mjélkpulvret.
Hall ned blandningen i byttorna
och stall dem i yoghurtberedaren
(8 timmar).
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Vi takker deg for at du har valgt dette Moulinex-apparatet som

brukes fil & lage yoghurt.
BESKRIVELSE

A Lokk som bestér av to deler:
- Lokk A1: Hovedlokk

- Lokk A2: Ekstralokk
Hoveddel

Ow

- Glassbeger C1
- Lokk med dato C2

RAD OM SIKKERHET

eles ngye bruksanvisningen fer
apparatet tas i bruk fgrste gang, og
oppbevar den for senere bruk:
Moulinex er ikke ansvarlig for ikke-
konform bruk av apparatet.

« Dette apparatet er ikke beregnet pd

& skulle brukes av personer
(deriblant barna med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale

evner, eller av personer som ikke har
den negdvendige erfaring eller
kunnskap, med mindre disse
personene er under overvdking av
eller har f&it de ngdvendige
instruksjonene i bruken av apparatet
fra en person med ansvar for deres
sikkerhet.
e Pdse at
apparatet.
« Kontroller at spenningen i apparatet
er i overenssfemmelse med spenningen
i din elektriske installasjon.
* Enhver tilkoplingsfeil
garantien oppheves.
o Apparatet er kun beregnet pd
husholdningsbruk innendears.
Det er ikke beregnet pd & skulle
brukes under falgende omstendigheter
som ikke dekkes av garantien:
- | personalkjgkkener, i butikker, pé&
kontorer eller andre arbeidslokaler,
- P& bondegdrder,
- Av kunder pé hoteller, moteller eller
andre overnattingssteder,
- | lokaler av typen “bed & breakfast”
eller pensjonater.
« Apparatet skal koples fra ndr det ikke
er i bruk eller nér det skal rengjgres.

ikke barn leker med

gjor at

Yoghurtbegre som bestér av to deler
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D Elektronisk display med
bakgrunnsbelysning

E Betjeningsknapper:
- Knapp for programmering av
gjeceringstiden E1
- P&/-av knapp E2

« Bruk ikke apparatfet dersom det ikke
fungerer korrekt eller dersom det pd
en hvilken som helst mdte er skadet.
| dette filfellet, kontakt Moulinex-
servicesenter (se listen i vedlagte
hefte).

 Alt annet arbeid enn rengjgring og
alminnelig vedlikehold skal overlates
til et autorisert Moulinex servicesenter.

 Legg ikke apparatet, ledningen eller
kontakten i vann eller annen vceske.

« La ikke ledningen befinne seg innen
barns rekkevidde.

e Ledningen skal aldri befinne seg i
noerheten av eller i kontakt med de
varme delene av apparatet, i
ncerheten av en varmekilde eller mot
en skarp kant.

eBruk ikke apparatet dersom
ledningen  eller  konfakten er
beskadiget. For & unngé fare skal
disse delene skiftes ut i et autorisert
Moulinex servicesenter (se vedlagte
hefte).

o Av sikkerhetsgrunner mé& du
utelukkende bruke Moulinex-tilbehgr
og reservedeler som er beregnet p&
ditt apparat.

e Alle vdre apparater gjennomgdr
strenge kvalitetskontroller. Det foretas
punktvise, praktiske brukstester pd
tilfeldig utvalgte apparater. Det kan
derfor forekomme merker etter bruk
pd nye apparater.

o
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R GODE RAD

e Fgr apparatet tas i bruk faorste
gang: Rengjer begrene (C1) og
lokkene (C2, Al og A2) med varmt
s@pevann eller i oppvaskmaskin.
Innsiden av beholderen (B)
rengjeres ganske enkelt med en
klut eller en svamp. Selve
apparatets hoveddel skal aldri
legges ned i vann.

« Under bruk:

Yoghurtmaskinen ma ikke flyﬁes
under bruk. Lokket (A1) ma& heller
ikke dpnes.

Yoghurtmaskinen ma ikke

plasseres pd steder der den er
utsatt for vibrasjoner (som f.eks.
over et kjgleskap). og den maé
heller ikke plasseres pd steder der
den blir utsatt for trekk. For &
kunne vcere sikker p& & lykkes
med yoghurtene, mé disse
forholdsreglene overholdes.

For & lage yoghurt trenger du en liter
melk og en yoghurtkultur
(gjceringsmiddel).

PRAKTISKE RAD FOR VALG AV MELK 06 YOGHURTKULTUR

1) VALG AV MELK

- Bruk helst helmelk, og av praktiske
grunner og om mulig en type melk
som ikke trenger oppkoking (UHT-
behandlet melk eller tgrrmelk).
Rémelk eller fersk melk (som er det
vanlige i Norge) ma farst kokes
opp. og deretter kjgles ned. Fjern
snerken.

Bemerkninger:
- Helmelk gir et fastere resultat og mer
smak.

-Fersk eller pasteurisert melk
inneholder mer vitaminer og
sporstoffer.

- For & oppnd fastere yoghurter kan
du tilsette 2 til 3 spiseskjeer tarrmelk
i den flytende melken. Bland godt.

- Melken skal ha romtemperatur eller
den skal vecere lunken (varm den
opp til 37°C - 40°C). Bruk ikke melk
som tas rett ut fra kjsleskapet.
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2) VALG AV YOGHURTKULTUR

Yoghurtkulturen du bruker kan vcere:

- en naturyoghurt som du har kjgpt
(helst laget med helmelk), og som
har en "best fgr’-dato sé& langt fram
i tid som mulig.

- frysetgrket yoghurtkultur (finnes i
matvarebutikker, pd apoteker og i
visse helsekostbutikker). Dersom du
bruker terr yoghurtkultur, overhold
den akfiveringstiden som stdr
oppfert pd pakken.

- en yoghurt du har laget selv.

VIKTIG: Nér du har laget én omgang
yoghurt, beholder du ganske enkelt
en av yoghurtene som yoghurtkultur
for de neste. Nar du har laget
fem omganger, bgr yoghurtkulturen
fornyes. Over tid vil den nemlig gi
mindre fast yoghurt.
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R SLIK LAGER DU YOGHURTEN

1) TILBEREDELSE AV BLANDINGEN:

-1 en beholder med tut, bland godt
en liter melk med den
yoghurtkulturen du gnsker & bruke
(yoghurt eller frysetarket
yoghurtkultur). Unngd& skum i
blandingen.

- For & oppnd en god blanding, visp
forst yoghurten med en gaffel for &
oppnd en glatt deig. Fay til melken
mens du fortsetter & blande. Dersom

du bruker frysetgrket yoghurtkultur,

ha den i melken, og bland godt.
- Fordel blandingen i begrene (C1).
- Plasser begrene (C1) uten lokk (C2)
i yoghurtmaskinen.
- Sett lokket (A1) p& yoghurtmaskinen.

Et praktisk réd: plasser begerlokkene
(C2) pd lokket A1, og sett deretter p&
lokket A2 (se tegning).

2) SETTE | GANG
YOGHURTMASKINEN:

Kople til maskinen. “00” blinker i
displayet.

-Velg gjceringstid ved hjelp av
knappen E1. Hold knappen trykket
inn til gnsket gjoeringstid vises i
displayet. Maksimal gjceringstid er
15 fimer. For & akselerere
tidsinnstillingen, trykk pd knoppen
E1l, og hold den trykket inn i
2 sekunder.

- Trykk deretter pd& pd/av-knappen
(E2) Displayet lyser og viser at
gjoerlngsprogromme’r har startet.

- Nér programtiden er fullfart, blinker
00" pd skjermen og en pipelyd som

gjentas fem ganger varsler deg om
at programmet er fullfgrt. Du kan
stoppe lydsignalet ved & trykke pd
pd&/av-knappen.

- Kople fra apparatet.

3) VIDEREBEHANDLING
YOGHURTENE:

- Left opp lokkene (A1 og A2). Pass
pd at dampen fra lokkene ikke
renner ned i begrene (C1).

-Ved hjelp av det manuelle
do’rerlngssys’reme’r p& hvert lokk
(C2), indiker “best for’-datoen for
yoghurtene. Dette gjares ved & dreie
den gvre delen av lokket til gnsket
tall.

- Skru lokkene (C2) pd glassbegrene
(C1)., og la yoghurtene st& i
kjgleskapet i minst 6 timer fgr du
spiser dem. Dersom du venter i
24 timer, blir de enda fastere.

AV

Bemerkninger:

- Naturyoghurter kan oppbevares
maks. 7 dager i kjsleskapet. Andre
typer yoghurt har kortere
oppbevaringstid. “Best fgr’-datoen
som du indikerer pd& lokkene er
derfor D+7 for naturyoghurter. D stér
for den datoen yoghurten ble laget.

-Du md& aldri sette apparatet i
kjgleskapet.

R RENGJTZRING

- Apparatet skal alltid koples fra far
rengjering.

- Selve apparatets hoveddel skal aldri
legges ned i vann. Rengjgr det med
en fuktig klut og varmt sdpevann.
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Skyll og tark.

- Yoghurtbegrene (C1) og lokkene
(C2, AT og A2) kan vaskes i
oppvaskmaskin.

o
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] L@SNINGER PA VANLIGE PROBLEMER

PROBLEM

ARSAK

LOSNING

Yoghurten er for flytende.

Du har brukt lettmelk
eller skummet melk, og
du har ikke tilsatt
terrmelk (melken alene
inneholder ikke nok
proteiner).

Tilsett 1 yoghurtbeger
med tgrrmelk (2 dersom
du bruker skummet
melk), eller bruk helmelk
og Y2 beger tgrrmelk (av
helmelk).

Yoghurtmaskinen flyttes,
blir skjgvet eller utsatt for
vibrasjoner under
gjeceringsprosessen.

Yoghurtmaskinen mé ikke
reres pd& ndr den er i funksjon
(den ma for eksempel ikke
plasseres pd et kjgleskap).

Yoghurtkulturen er ikke
lenger aktiv.

Prgv en ny yoghurtkultur
eller et nytt yoghurtmerke.
Sjekk “best fgr"-datoen for
yoghurtkulturen eller
yoghurten.

Yoghurtmaskinen har
blitt &pnet under
gjceringssyklusen.

Du mé ikke &pne begrene
eller maskinen fgr syklusen
er ferdig (ca. 8 timer).
Yoghurtmaskinen ma ikke
utsettes for trekk mens den
er i funksjon.

For kort gjceringstid.

Seft i gang en ny syklus
etter at den fgrste er ferdig.

Begrene har ikke blitt
forsvarlig rengjort/skylt.

For du heller blandingen
i begrene, mé du pése
at det ikke forekommer
rester etter
oppvaskmiddel, sépe
eller urenheter p&
innsiden av begrene.

Frukt som ftilsettes
yoghurten.

Fersk frukt som tilsettes bgr
kokes. Bruk aller helst
kompott eller syltetay
(pass pé at de holder
romtemperatur).

Fersk, r& frukt frigjar syrlige
elementer som hindrer
yoghurten i & bli fast.

Yoghurten er for syrlig.

For lang gjceringstid.

Reduser gjceringstiden
neste gang.

Det er et seigtflytende
belegg (som kalles serum)
pd toppen av yoghurten
efter gjceringsprosessen.

Gjceringen er for kraftig.

Reduser gjceringstiden
og/eller filsett tarrmelk.
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FUNGERER KORREKT?
- Sjekk aller farst tilkkoplingen.

Har du fulgt alle instruksjoner, men
apparatet fungerer fortsatt ikke?

HVA SKAL DU GJORE DERSOM APPARATET IKKE

Kontakt din eller et

forhandler
autorisert Moulinex-servicesenter (se
liste i vedlagte hefte).

Q ELEKTRISKE ELLER ELEKTRONISKE APPARATER VED ENDT

LEVETID

La oss tenke miljg!

eller resirkuleres.
I
=)

Apparatet inneholder en rekke komponenter som kan gjenvinnes

Lever det inn til et innsamlingssted eller til et autorisert
servicesenter for & voere sikker p& at det blir riktig viderebehandlet.

< OPPSKRIFTER

AROMATISERT YOGHURT
YOGHURT MED FRUKTSAFT

1 liter melk, 1 naturyoghurt eller
1 pose med yoghurtkultur.

* fruktsaft (eple, appelsin, solbcer,
sitron, mandarin, jordbcer, rips,
bringebcer, skogsbcer, banan,
bladbaer, kirsebcer, moreller...):
5 spiseskjeer.

- saft av blomster (rose, fiol,
sjasmin, sandeltre): 4 spiseskjeer.

* peppermyntesaft: 4 spiseskjeer.

Ha yoghurten eller innholdet fra
posen med vyoghurtkultur i en
beholder. Ha i saften, og filsett
deretter melken veldig forsiktig. Rar
hele tfiden med en gaffel. Ha
blandingen i begrene og plasser
dem i yoghurtmaskinen (8 timer).
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YOGHURT MED
TILBEREDT FRUKT

YOGHURT MED SYLTET@Y

1 liter melk, 1 naturyoghurt eller
1 pose yoghurtkultur, 4 spiseskjeer
med et syltet@gy som ikke er for tykt,
og som inneholder bcer eller sma
biter av frukt: tyttebcer, bldbcer,
rabarbra, ingefeer,  jordbcer,
appelsinmarmelade.

Visp opp syltetgyet med litt melk.
Tilsett yoghurten eller
yoghurtkulturen. Bland godt, og ha
deretter i resten av melken.

Ha blandingen i begrene og
plasser dem i yoghurtmaskinen
(8 timer).

Variant: Dersom du gnsker & lage
yoghurter med to lag, ha syltetay i
bunnen av begrene. Hell deretter
meget forsiktig blandingen
melk/yoghurt eller
melk/yoghurtkultur i begrene.

o
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Plasser deretter begrene i
yoghurtmaskinen (8 timer).

VANILJEYOGHURT

70 cl helmelk, 20 g terrmelk av
lettmelk, 1 naturyoghurt eller
1 pose yoghurtkultur, 80 g sukker,
30 cl flete, 1 vaniljestang.

Varm opp flaten, og ha i vanilje og
sukker. Bland godt til sukkeret
smelter og vaniljefrgene blir jevnt
fordelt. Sett til side. Ha melken sakte
i yoghurten (eller yoghurtkulturen).
Hell flgteblandingen i melk-
/yoghurtblandingen eller melk-/
yoghurtkulturblandingen mens du
rgrer. Ha deretter i terrmelken. Ha
denne blandingen i begrene og
plasser dem i yoghurtmaskinen.

(8 timer).
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FI

Kiitos Moulinex-mallistoon kuuluvan laitteen ostostq, joka on
tarkoitettu ainoastaan jogurttien valmistukseen.

N
A Kansi, joka koostuu 2 osasta: D Elektroninen nayttd
- Kansi Al: padkansi taustavalolla
- Kansi A2: toissijainen kansi E Komentopainikkeet:
B Runko - Ajastimen ohjelmointipainike E1
C Jogurttipurkit, jotka koostuvat - Virtakatkaisin E2
2 osasta
- Lasipurkki C1
- Kansi pdivyrillad C2
< TURVAOHJEET

e Lue kayttdopas huolellisesti ennen
laitteen ensimmaistd  kayttdéd ja
s@ilytd ohjeet mydhempdd tarvetta
varten: Moulinex ei ole vastuussa

* Kytke laite verkkovirrasta heti kéytén
jalkeen tai puhdistuksen ajaksi.

« Ald kdaytd laitetta, jos se ei toimi
kunnolla tai jos se on vioittunut. Siin&

laitteen kdayttdoppaan vastaisesta tapauksessa ota yhteytta
kéytdstd. valtuutettuun Moulinex-
+ Tata laitetta ei ole tarkoitettu huoltopalveluun  (katso luettelo
sellaisten  henkildiden kayhtdédn huoltopalveluista huoltokirjasesta).
(mukaan lukien lapset), joiden < Kaikki toimenpiteet lukuun ottamatta

fyysiset, aistinvaraiset tai henkiset
kyvyt ovat heikentyneet tai joilla ei
ole kokemusta tai tietoja laitteen
kayttdmisestd, elleivat he ole toisen

asiakkaan  tekemd&d  tavallista
puhdistusta ja huoltoa tulee antaa
valtuutetun Moulinex-huoltopalvelun
tehtavdaksi.

henkildn valvonnassa, joka on -« Al laita laitetta, virtajohtoa tai
vastuussa heiddan turvallisuudestaan pistoketta veteen tai muuhun
ja ohjaa laitteen kayhdad, tai jos nesteeseen.

toinen henkild on antanut heille
qiemmin tietoa laitteen kéaytosta.

« Ald anna lasten leikkia laitteella.

* Varmista, ettd laitteesi sahkdjdannite
vastaa kotisi shkdasennusta.

* Kaikki liitantavirheet kumoavat
takuun.

* Laitteesi on tarkoitettu ainoastaan
kotitalouskayttdon sisatiloissa.

Sitd ei ole suunniteltu alla oleviin
kayttétarkoituksiin.  Jos  laitetta
kdytetddn alla olevissa
tarkoituksissa, takuu ei ole voimassa:
- henkilodkunnan keittiotiloissa

+ Ald jata virtajohtoa lasten ulottuville.

+ Ald koskaan jatd virtajohtoa laitteen
kuumien osien, Idmmonldhteen tai
ter@van kulman Idheisyyteen.

« Ald kaytd laitetta, jos sen johto tai
pistoke  on vioittunut.  Siin&
tapauksessa anna  valtuutetun
Moulinex-huoltopalvelun vaihtaa ne
(katso luettelo huoltopalveluista
huoltokirjasesta).

« Kaytd turvallisuussyistd ainoastaan
laitteeseen sopivia Moulinexin lisd- ja
varaosia.

* Kaikki laitteet kayvat 1api erittdin

kaupoissa, toimistoissa tai muissa tiukan laatutarkastuksen.
tyOympdristoissd, Sattumanvaraisesti valituille laitteille
- maadatfiloilla, tehdddn kdaytdnndn kayttétestejq,
- hotellien, motellien ja muiden mikd saattaa selittdd laitteissa

asumismuotojen asiakkaiden kaytdssa,
- bed and breakfast -tyyppisissé
majoituksissa.
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mahdollisesti ndkyvid kéyton jalkia.

o
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R SUOSITUKSET

e Ennen ensimmaista
A1 ja A2) kuumalla saippuavedelld
tai astianpesukoneessa. Puhdista
rungon (B) sisdosa pyyhkimalla
pelkdalla pesusienelld. Al koskaan
upota laitteen runkoa veteen.

« Kaytén aikana:

Al& liikuta jogurttikonetta kéytén
aikana. Al& etenk&dan avaa kantta
(A1).

kayttéa:
Puhdista purkit (C1) ja kannet (C2,

Ala aseta jogurttikonetta paikkaan,
jossa se saattaisi taristd (esim.
jaddkaapin pddlle) tai jossa se
altistuu vedolle. Jogurttisi onnistuvat
varmemmin, kun noudatat
kayttdoppaassa annettuja suosituksia.

Tarvitset jogurttien valmistukseen
litran maitoa ja kayteainetta.

KATEVIA OHJEITA MAIDON JA KAYTEAINEEN

VALITSEMISEEN

1) MAIDON VALINTA

- Kaytdnndllisista syistd on
suositeltavaa valita
iskukuumennettua tdysmaitoa
(UHT-k&siteltyd maitoa tai
maitojauhetta).Tuoreet tai
pastoéroidut maidot taytyy ensin
kuumentaa kiehumispisteeseen
asti, jddhdyttad ja sen jalkeen
siivildidd pinnalle ilimestyneen
kalvon poistamiseksi.

Huomio:

- Tdysmaidosta valmistat paksumpia
ja aromikkaampia jogurtteja.

- Tuoreet ja pastdroidut maidot

sisGltavat enemman vitamiineja ja

kivenndisaineita.

- Jos haluat jogurteista kiintedmpid,

lis&dd maitolitraan 2 tai 3

ruokalusikallista maitojauhetta

huolellisesti sekoittaen.

- Kéytd jogurttien valmistukseen

huoneenldmpdistd tai hieman

lGmpim&mpad maitoa (Iammitd

maito 37°C tai 40°C asteeseen). Alé

kayta suoraan jaddkaapista

ottamaasi maitoa.
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2) KAYTEAINEEN VALINTA

Kayteaine (eli jogurtin siemen)

tehdddn joko:

- kaupasta ostetusta
luonnonjogurtista (mieluummin
téysmaitotuotteista), jonka
kayttdéaika on mahdollisimman
pitkd.

- pakastekuivatusta kdyteaineesta
(jota voi ostaa suurista
tavarataloistq,
apteekeista, joistakin
luontaistuotekaupoista). Jos kaytat
tatd valmistetta, noudata
kdyteaineen kdyttéohjeissa
annettua kdymisaikaa.

- itse tehdystd jogurtista.

Tarkedd: kun valmistat
ensimmadisen kerran jogurtteja,
kaytd yhtd valmista jogurttia
seuraavien jogurttien
valmistukseen. On suositeltavaa
vaihtaa kayteaine uuteen viiden
valmistusjakson jalkeen. Pitk&an
sdilytetty kdyteaine ei endd
sakeuta.

o
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] JOGURTTIEN VALMISTUS

1) JOGURTTISEOKSEN VALMISTUS:

- Sekoita huolellisesti keskenddn litra
maitoa ja valitsemasi kdyteaine
(jogurtti fai pakastekuivattu
kdyteaine) astiassa, jossa on
kaatonokka. Alé vaahdota seosta.

- Saat aikaan paremman seoksen
vatkaamalla jogurtin  haarukalla
mahdollisimman siledksi taikinaksi
ja liséadmalld sen jalkeen maidon
koko ajan sekoittaen. Jos kdaytat
pakastekuivattua valmistetta, lisd&
kdyteaine maitoon ja sekoita
varoen.

- Jaa seos purkkeihin (C1).

- Laita purkit (C1) jogurttikoneeseen
ilman kantta (C2).

- Laita jogurttikoneen kansi
kiinni.

(A1)

K&teva neuvo: aseta purkkien kannet
(C2) kannen A1 pddille, ja peitd ne
sitten kannella A2 (katso kuva).

2) JOGURTTIKONEEN
KAYNNISTYS:

Kytke jogurttikone verkkovirtaan.

Naytdssa vilkkuu "00".

- Valitse valmistusaika painikkeella
E1l. Paina painiketta pohjaan,
kunnes ndet haluamasi ajan. Pisin
ohjelmointiaika on 15 tuntia.
Nopeuta ajastimen ohjelmointia
painamalla painiketta E1 pohjaan
kahden sekunnin ajan.

- Paina sen jdlkeen virtakatkaisinta
(E2). Nayttd syttyy ja nayttad
ohjelmoidun kdynnistysajan.

-Kun ohjelmointi on pd&dttynyt,
vilkkuu ndaytélia 00 ja laite piippaa
5 kertaa kertoakseen ohjelmoinnin
padttymisestd. Voit sammuttaa
ddnimerkin painamalla virtakatkaisinta.

- Kytke laite pois verkkovirrasta.

3) JOGURTTIEN SAILYTYS:

- Nosta kannet (A1 ja A2) varomalla,
ettei tiivistynyt hdyry valu purkkeihin
ChH.

- Merkitse manuaalisesti jokaisen
kannen (C2) padalld olevan pdivyrin

avulla jogurttien viimeinen
voimassaolopdivd  pyorittdmalla
kannen yldosasta  haluamasi

pdivmaara.

-V&annd lasipurkkien (C1) kannet
(C2) kiinni ja laita ne jddkaappiin
vahintddn kuuden tunnin ajaksi
ennen niiden syomistd. Jos odotat
24 tuntia, jogurtit ovat sakeampia.

Huomio:

- Luonnonjogurttien sdilytysaika
jédkaapissa on enintddn 7 pdivaa.
Muunlaiset jogurtit tulee syéda
nopeammin. Merkitse
luonnonjogurttien kanteen
viimeiseksi voimassaolopéivéksi
P + 7 pdivaa. P tarkoittaa jogurttien
valmistuspdivada.

- Ald koskaan laita jogurttikonetta
jadkaappiin.

Q PUHDISTUS

- Kytke laite aina irti verkkovirrasta
ennen puhdistusta.

- Al& koskaan upota laitteen runkoa
veteen. Puhdista se kostealla liinalla
ja kuumalla saippuavedelld.

Huuhtele ja kuivaa.

Jogurttipurkit (C1) ja kannet (C2, Al
ja A2) voidaan pestd
astianpesukoneessa.

o
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Q RATKAISUT USEIN ESIINTYVILLE ONGELMILLE

ONGELMA

SYY

RATKAISU

Jogurtit ovat liian 16ysi&.

Olet kayttanyt
kevytmaitoa tai
rasvatonta maitoa
lisdadmattd maitojauhetta
(kayttdmasi maito ei
sisalla tarpeeksi
proteiineja).

LisGa 1 jogurttipurkillinen
maitojauhetta (2
rasvattomaan maitoon)
tai kayta tdysmaitoq,
johon on sekoitettu 2
jogurttipurkillinen
tdysmaitojauhetta.

Jogurttikoneen
liikkuminen, iskut ja
tarindt kdymisen aikana.

Alé liikuta jogurttikonetta
kdytdn aikana (ala sailyta
sitd jadkaapin padlld).

Kayteaine ei endé
sakeuta.

Vaihda kayteainetta tai
jogurttimerkkid.
Tarkista kayteaineen tai
jogurtin viimeinen
kayttopdiva.

Jogurttikone on aukaistu
valmistusjakson aikana.

Ald poista purkkeja tai avaa
jogurttikonetta ennen
valmistusjakson loppumista
(noin 8 tuntia).

Al jata jogurttikonetta
vetoiseen paikkaan kéytdn
ajaksi.

K&ymisaika on liian lyhyt.

K&ynnistd toinen
valmistusjakso
ensimmadisen padtyttya.

Purkit on huonosti
pesty/huuhdeltu.

Ennen kuin kaadat
valmiin jogurttiseoksen
purkkeihin, varmista ettei
purkkien sisdpuolelle ole
jadanyt astianpesu- tai
muuta puhdistusainetta
tai likaa.

Jogurtteihin lisatyt
hedelmat.

Keitd tuoreet hedelmat tai
kdyta jogurteissa
(huoneenldmpdisid)

hilloja tai soseita.
Tuoreiden, keittdmdattdmien
hedelmien hapekkuus
estdd jogurttien kdymisen.

Jogurtit ovat liian
hapekkaita.

K&ymisaika on liian
pitkd.

Vahennd kdymisaikaa
seuraavan
valmistusjakson aikana.

K&ymisjakson lopussa
jogurtin pinnalle on
muodostunut tahmea
kalvo (hera).

Jogurtti on kaynyt liikaa.

Vdhennd kdymisaikaa
ja/tai lisGa
maitojauhetta.

78
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MITA TEHDA, JOS LAITTEESI EI TOIMI?

- Tarkista ensin, ettd laite on oikein
kytketty verkkovirtaan.

Oletko seurannut tarkkaan kaikkia
ohjeita, mutta laitteesi ei silti toimi?

Ota yhteyttd jdlleenmyyjadsi tai
valtuutettuun Moulinex-huoltopalveluun
(katso "Moulinex-huoltopalvelu®-
kirjanen).

SAHKO- JA ELEKTRONISET LAITTEET KAYTTOAJAN

JALKEEN

Muista suojella ympdaristodsil

@ Laitteesi sisaltada useita hyddynnettavid ja kierrétettévid materiaaleja.

- Vie laite kerdiyspisteeseen tai valtuutettuun huoltopalveluun sen oikeanlaista

kdasittely& varten.

Q RESEPTIT

MAUSTETUT JOGURTIT

HEDELMASIIRAPEILLA MAUSTETUT
JOGURTIT

1 litra maitoa, 1 luonnonjogurtti
tai, 1 pussi k@yteainetta.

* hedelmdasiirappia (grenadiini,
appelsiini, mustaherukka,
sitruuna, mandariini, mansikka,
punaherukka, manteli,
vadelma, metsGmansikka,
banaani, mustikka, kirsikka...):
5 ruokalusikallista.

« kukkasiirappia (ruusu, orvokki,
jasmiini, santelipuu):

4 ruokalusikallista.
* minttusiirappi: 4 ruokalusikallista.

Kaada jogurtti tai kdyteaine astiaan.
Lisd& siirappi ja kaada maito
hiljalleen koko ajan haarukalla
sekoittaen. Kaada seos purkkeihin
ja laita purkit jogurttikoneeseen
(8 tunniksi).

KEITETYISTA HEDELMISTA
VALMISTETUT JOGURTIT

HILLOJOGURTTI

1 litra maitoa, 1 luonnonjogurtti
tai 1 pussi kdyteainetiq, 4
ruokalusikallista ei liian paksua
hilloq, joka sis@ltaa pienid

marja- tai hedelmd@paloja:
puolukkaa, mustikkaa,
raparperiq, inkivaaria, mansikkaa
tai appelsiinia.

Vatkaa hillo pieneen maardadn
maitoa. Lisdd jogurtti tai kayteaine.
Sekoita hyvin ja kaada loput
maidot.

Kaada seos purkkeihin ja laita
purkit jogurttikoneeseen
(8 tunniksi).

Muunnelma: jos haluat valmistaa
kerrosjogurtteja, laita
jogurttipurkkien pohjalle hilloa.
Kaada pddlle varoen maito-
jogurtti- tai maito-kayteaineseos.
Laita purkit jogurttikoneeseen

79 (8 tunniksi).
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VANILJAJOGURTIT

7 dl taysmaitoaq,

20 g kevytmaitojauhettaq,

1 luonnonjogurtti tai 1 pussi
kayteainetta, 80 g sokeriq,
3 dl kermaaq, 1 vaniljapalko.

Kuumenna kerma ja lisd& siihen
vaniljapalon siemenet ja sokeri.
Sekoita hyvin, kunnes sokeri on
sulanut ja vaniljapalon siemenet on
tasaisesti seoksessa. Nosta seos pois
liedeltd. Kaada maito hiljalleen
jogurttiin  (tai  kdyteaineeseen).
Kaada kerma maito-jogurtti- tai
maito-kdyteaineseokseen koko ajan
sekoittaen. Lisdd maitojauhe. Kaada
valmis seos purkkeihin ja laita purkit
jogurttikoneeseen

(8 tunniksi).
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Bnarogapum Bac 3a npuobpeTeHne yCTPOMCTBa U3 aCCOPTMMEHTa nU3genuim upmebl RU
Moulinex. 31oT npnbop npeaHasHa4eH UCKMIOUYUTENBHO AN NPUrOTOBIEHMS OTYPTOB.

7

OMNMUCAHUE

- KpbIWKM AT: OCHOBHOW KPbILLKM

KpbiwwkKa, cocTosiwasn us 2 aneMeHToB:

- KpblLKK A2: BCMIOMOraTenbHOM KPbILLKM

Kopnyc

BaHo4yku ansa MoryproB, Kaxpasa u3
KOTOPbIX BKIIOYaeT 2 3neMeHTa;

- cTeknsiHHyo 6aHouky C1

Ow

- KpbILLUEYKY C MapKepoM A5d yKa3aHuA

patbl C2

7

MEPbI BESONACHOCTHU

e [lepen nepBbIM NPUMEHEHNEM BaLLErO
npnbopa BHUMATENbHO NPOYTUTE
HACTOALLYIO MHCTPYKLNIO N COXpaHUTe
ee 4119 UCnonb30BaHNA B AaNbHENLLEM:
akcnnyartaums npubopa, He
COOTBETCTBYIOLLAA MHCTPYKLMMW,
ocBoboxgaet pupmy Moulinex ot
BCAKOW OTBETCTBEHHOCTW.

e [1pnbop He NpegHas3Ha4veH ans
NCNoNb30BaHWS NuLaMmn (BKNo4vas
AeTeNn) C NOHMKEHHBIMU (PU3NYECKUMMU,
YyBCTBEHHbLIMU WIM YMCTBEHHbLIMU
CMOCOBHOCTAMM UNKN NPU OTCYTCTBUN Y
HWX ONbITa UM 3HAHWUI, ECITN OHWU He
HaxoOATCA No4 KOHTPOSIEM UMK He
NPOVHCTPYKTUPOBaHbI 06
ncnonb3oBaHMM Npubopa NmLom,
OTBETCTBEHHbIM 3a X 6€30MacHOCTb.

e [leTn JOMKHbI HAXOAUTCS Nog
KOHTpOnem Ans HegonyLweHns urpbl ¢
npnbopom.

e [1poBepbTe, YTO HaNpsKeHUe NUTaHNS
Bawlero npmbopa cCooTBETCTBYET
HaNPsS>KEHWIO B BaLLEWN 3NEKTPOCETMU.

e J1to6ble OLWNOBKN NPY NOLKITHOYEHUN
npmnbopa K ceTn NpuBeayT K OTMEHe
AENCTBUS rapaHTUN.

e Baw npnbop npegHasHayeH TonbKo Ans
ObITOBOro NCMNONb30BAHNSA U BHYTPU
nomeweHui. NMpnbop He npegycMoTpeH
ANSA NCNoNb30BaHWS B YCNOBUSAX, Ha
KOTOpble He pacnpocTpaHaeTca
AENCTBME rapaHTUK, a UMEHHO:
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ONEeKTPOHHbIN aucnnen c

noacBeTKoOM

E Kuonku ynpaeneHus:

- KHonka nporpammunpoBaHus
ANUTENBHOCTU LMKNa
npurotoBneHus E1

- KHonka BkroyeHnsa
/BbikntoveHns E2

- Ha KyXHAX, NpeAHa3HavYeHHbIX Ans
nepcoHana marasmHoB, 0PMCOB UK B
WMHOW NpodreccrnoHarnbHOM cpeae,

- Ha bepmax,

- KNMMEHTaMu roCTUHUIL,, MOTENen n
Npoynx 0ObEKTOB, NpeaHa3Ha4YeHHbIX
ANA pasMeLLeHns 1 NPOXMBaHUS,

- B MecTax npmema n npoxmBaHusa Tuna
«KOMHAT Onsa rocteny.

OTkntovarite npmbop oT ceTn cpasy

rnocrne oKOH4YaHus UCNoNb30BaHWs, a

Takke nepeq Tem, Kak MoYUCTUTb €ero.

He nonbayintecb npnbopom B cnyvae

HapyLLueHunii B paboTe unu Hanmyus

nospexaeHuin. B aTom cnydvae cnegyet

006paTUTbCA B YNONTHOMOYEHHbIN

CEPBUCHBIN LEeHTP dupmbl Moulinex (cm.

CNUCOK B BpoLLtope No 06CnyXMBaHWIO).

JltoBble onepaumn no obecnyxMBaHuO

npubopa, 3a NCKNYEHNEM

OCYLLIECTBMSEMbIX NONb30oBaTenemM

YUCTKM N 0BbIYHOTO yxo4a, AOMKHbI

BbINOMHATLCS YMNOTHOMOYEHHbIM

CepBUCHbIM LIeHTpoM hupmbl Moulinex .

3anpeLyaetcsa norpyxartb npnbop, WHyp

NMATAHUSA UNW LUTENCENbHYIO BUSKY B

BO4Y Mnn NoByI0 APYryo XUOKOCTb.

He ponyckante cBucaHua LWIHypa

nUTaHMsA B MecTax, rge 4O Hero MoryT

AOTAHYTbCSA OETH.

LWHYp nMTaHnsA He AOMKEH HaXoaANTbCS

BONM3N NN B KOHTAKTE C ropsunmm

yactamu npubopa, BGNN3N NCTOYHMKA

Tenna, KacaTbCsi OCTPbIX KPOMOK.

o
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e He nonb3yntecb npubopom, ecnu
NOBPEXAEH LUHYP NUTAHUS UK
WwTencenbHas Bunka. Bo nsbexanve
nobor onacHOCTN NX 3aMeHy AOMKeH
OCYLLIECTBMNATb YNOMHOMOYEHHbIN
CEPBUCHbIN LeHTP dupmbl Moulinex (cm.
CnMcok B BpoLutope no o6cnyXnBaHuio).

e B uensix Bawen 6e3onacHocTH,
NOnNb3yNTECh TOMNBKO

NPUHAANEXHOCTAMU NN 3anacHbIMK
yactamu pupmbl Moulinex,
npegHasHavYeHHbIMU 4Ns BalLero
npunbopa.

e Bce npnbopbl NpoxoasaT cTporui
KOHTpOnb kayecTtBa. [Mpnbopbl Ans
NPaKTUYECKNX UCTbITaHW BblIbUpatoTcs
Hayrag, YTo OObACHAET BO3MOXHOE
Hanu4ne cnegoB MCMNOMb30BaHUSA.

N PEKOMEHOALIUMN

e epea nepBbIM NPUMEHEHUEM:
nomonte 6aHo4dku (C1) n kpbiwkn (C2,
A1 n A2) B ropsiuer MbinibHOW BOAE UK
B MOCYAOMOEYHON MaLlnHe. YTobbl
OYNCTUTb BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb
emkocTu (B), goctaTtouHo NpocTo
npoTtepeTb ee rybkon. Hu B koem cnyyae
He norpyanTe kopnyc npubopa B BOAY.

e B npouecce ncnonb3oBaHuA: He
nepemeLlarite npubop BO BpeMs Lukna
NPUroTOBMNEHMSA NOTYPTOB, HU B KOEM
Crny4yae He OTKpbIBanTe KpbIWwKy (A1).

He pacnonarante noryptHuly Ha
CKBO3HSIKE UNN B MecTax,
noaBepP>XEHHbIX BUOpauun (Hanpuvep,
He CTaBbTe €€ Ha XONOAUSbHUK).
CobnogeHne npuBegeHHbIX
pekoMeHaaunin No3BoONNT BaM roTOBUTb
NOrypT XOpOLLEro KayecTsa.

[ns npurotoBneHust norypta Bam
noTpebyeTca oauH NUTP MOSOKa U
3aKBacka.

‘

NMPAKTUYECKUE COBETbI MO BbiIBOPY MOJIOKA U 3AKBACKU

1) BbIBOP MOJIOKA

- V13 npakTnyecknx coobpaxxeHunn nyyiie
BblOpaTh LenbHOe MOMOKO, He
TpebytoLee KunsayeHns (Monoko,
CTEPUNN30BaHHOE MPU CBEPXBbLICOKOM
Temneparype, 4NUTENbHOro XpaHeHns
nnu cyxoe monoko). Cbipoe (cBexee)
UM NacTepmn3oBaHHOE MOSIOKO
HeobXxoaMMOo BCKUNATUTb M AaTb eMy
OCTbITb, MOCE Yero NpoueanTb, YTOObI
yOanUTb NEeHKYy.

MpumeyaHus:

- MlorypT, npurotoBneHHbIN C
NCMOSb30BaHNEM LIeNIbHOrO MOJIOKa,
Oyoet obnagartb 6onee nnoTHom
KOHCUCTEeHUMen n 6onee HacbILWEHHbIM
BKYCOM.

- Cblpoe unu nactepmnsoBaHHOE MOSIOKO
coaepXxuT 6onblle BUTaMUHOB U
MUKPO3/1EMEHTOB.

- Ona npurotoBneHus Gonee ryctoro
norypta MoxHo gobaBuTb K O4HOMY
nnTpy Mornoka 2-3 CTONoBbIE NTOXKU
CYXOro Mofsioka, TwaTenbHO nepemMeLlan
NOfyYeHHY CMeCb.

- Monoko A0omkKHO ObITb KOMHATHOMN
Temnepartypbl UK YyTb TENMbIM
(noporpetbim go nntoc 37-40 °C). He
crnegyeT Ucnonb3oBaTb MOJTOKO, TOMbKO
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YTO BbIHYTO€E N3 XONnoAuIrbHUKaA.

2) BbIBOP 3AKBACKU

B kavecTBe 3akBackm MOXHO

BOCMOMb30BaTLCS:

- HaTyparnbHbIM NOrYPTOM MPOMbILLSIEHHOIO
N3roToBrneHns (MpevMmyLLecTBEHHO Ha
OCHOBe LenbHoro MOoKa) C
MaKkCMMarnbHO BO3MOXHbIM  3arnacom
BPEMEHU A0 NCTEYEHUSA CpoKa roAHOCTY;

- CyXO NMoUnn3MpoBaHHON 3aKBaCKOW
(koTOopyto  MOXHO  npuobpectn B
cynepmapkeTe, B anTeke, B HEKOTOPbIX
MarasmHax OMeTMYecKux npopyktos). B
9TOM crnyvae, cnegyeT BblAepXuBaTtb
BpeEMS  aKkTMBauuW,  YyKasaHHoe B
WNHCTPYKLMM NO NCNONb30BAHNIO 3aKBACKW.

- nMbo KorypToM Ballero CoOCTBEHHOro
NPUroTOBMNEHMS.

BaxHo: nocrne npurotoBrieHUs NepBoun
napTuM MOrypToB AOCTATOMHO COXPaHWUTb
OOWH U3 HUX B KayecTBe 3aKBacku Ans
nocrneaywwmx npurotosneHun. [locne
npuroToeneHna 5 naptui  cregyet
MCnonb3oBaTb HOBYH 3aKBacky - C
TeyeHnem BpeMeHU OHa cnerka
NCTOLLL@eTCs, YTO NPUBOAMUT K MOMYyYEHUIO
norypta ¢ MeEHee ryCtom KOHCUCTEHLNEN.

o
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Q NMPUrOTOBNEHUE NOTYPTA

1) NIPUTOTOBJIEHUE CMECHU

- B emkoctn ¢ Hocukom Ans HanueaHwus
OYeHb TLATerbHO nepemMmellanTe oauH
NATP MOIOKa C 3aKBacKoW Mo Ballemy
BbIOOpY (noryptom nnu Cyxou
nmounNnanpoBaHHon 3akBackoun). [lpwu
nepemMeLLMBaHNnN He BCNeHMBaNTe CMECh.
Ona nonyyeHuss oOOHOPOOHOW CMecu
npeasapuTenbHO B36erTe NOrypT BUNKOWN
—3T0 Npupact ero  KOHCUCTeHLuu
rmagkocTb, a 3aTeM, He npekpaLias
nepemewwmBatb, gobasbTe Monoko. B
cnyyae NCNonbL30BaHNSA CyXou
nMomnmnsnpoBaHHOM 3aKBacku, obaBbTe
ee B MOJSIOKO W O4YeHb TLaTenbHO
nepemMeLwlanTe.

Pa3snevite cmecb B 6aHoukn (C1).
MoctaBbTe 6aHo4kM (C1) B orypTHuUy, HE
HakpbIBas ux Kpbiwkamu (C2).- Hakponte
norypTHuUy Kpbiwkon (A1).

lNMpakTnyeckum coBeT: pacnonoxuTe
Kpbllwkn GaHovek (C2) Ha kpbiwke A1,
3aTeM HakpoKnTe kpblwkon A2 (cm.
PUCYHOK).

2) UCMNOJNIb3OBAHUE UOTYPTHULbI

- MoaknounTe MOrypTHULY K SreKTPOCEeTH.
Ha pgucnnee BbICBETATCA Mwurawowme
undpbl «00».

- YcTaHOBUTE BpemMsi MPUrOTOBMEHUA C
nomoulbto kHonkn E1. Yoepxusante
KHOMKY  HaxatoM Oo  nosiBNeHus
Xenaemoro 3HayeHusi. MakcumanbHoe
3Ha4YeHve ONUTENbHOCTU LMKNa, KOTOpoe
MOXHO 3arnporpammMmmpoBaTtb, paBHO 15
yacam. YT0bGbI YyCKOpPUTL Mpouenypy
HaCTPOWKN BPEMEHW, HAXXMUTE Ha KHOMKY
E1 v ynepxvBante ee HaxxaTou B Te4eHne
2 ceKkyH[.

- 3aTeM HaXXMUTE Ha KHOMKY BKIOYeHns /
BblkMoveHnsa (E2). OkpaH 3axuraerca u
3TO yKasblBaeT Ha Ha4yano nporpammbl.

-lMpn  3aBepweHun nNporpaMmbl  Ha
ancnnee BbicBeynBaetcs "00" n 3By4nT
3BYKOBOW curHan 5 pas, uHdopmupys
Bac O TOM, YTO nporpamMmmMa 3aBeplueHa
(3ByKOBOWM CUrHan MOXeT BbITb OTKMOYEH
AOCPOYHO  HaxaTuemM  Ha  KHOMKY
BKIMOYEHUS / BbIKITHOYEHUS).

- OTKMO4MTE NPUBOP OT CETMW.

3) XPAHEHME NOTOBbIX NOIYPTOB

- CHumunTe Kkpblwkn (A1 n A2), cnegsa 3a
TeM, 4YToObl He JONYCTUTb NonagaHus B
6aHoukn (C1) Boabl, koTopas obpasyetcs
B pesynbrare KoHOeHcauuu.

- C NoMmOLLbD UMEKLLErocs Ha KaKaoMu
Kpbiweyke (C2) py4yHOro mapkepa gatbl,
YKaXXnTte CpoK XpaHeHus NorypToB — AN1S
3TOro NPOCTO MOBEPHUTE BEPXHIO YacTb
KPbILLUKM 1 BbICTaBbTE Xenaemyto Lmudpy.

- 3akponTte cTeknsaHHble 6aHoukn (C1)
kpbiwkamyn  (C2), 3akpymmB uX, W
nocTaBbTe B XONOAUIbHUK HE MEHEE YeM
Ha 6 YacoB, npexge Yem geryctmpoBaTb
NPUroTOBNEHHbIE MOrypTbl. OxnaxaeHune
NOrypTOB B TEYEHUM CYTOK MpuaacTt um
Bonee ryctyto KOHCUCTEHLMIO.

ngwmeqaﬂwﬂ:
-Cpok XxpaHeHMss B  XOSNOAWUSIbHUKE
HaTypanbHOro Morypta CcoCTaBnsieT He
bonee 7 pgHen. [pyrune Buabl NOrypToB
HY>KHO ynoTpeounTtb ObiCcTpee
CnepoBaTtenbHO, Ha KpbIWKax HY>XHO
yKasaTb npefernbHblii CPoK NoTpebneHus:
J+ 7 (J - pHen) pnda HaTtypanbHOro
norypta, [ fara npuroTosreHus
NorypTos.

-CtaBuTb B XONOAUMBHUK KOFypTHULY
3anpeujaercs.

N UUCTKA

- Mepen Tem kak ynctTutb Npmbdop,
0bs13aTeNnbHO OTKMAYMTE ero oT
3NEeKTPOCEeTH.

- Hu B kOeM cny4vae He norpyxante
Kopnyc npubopa B Boay. [Nounctute ero

83

BMNa)HOW TKaHbIO C ropsiyent MblfibHOWN
Bogon. CNonocHMTE 1 BbICyLUUTE.

- BaHoukn (C1) u kpbiwkn (C2, A1 n A2)
MOXXHO MbITb B MOCYJOMOEYHOW MalLVHE.
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{ CMNocCobbl YCTPAHEHUA OBbIYHO BO3HUKAIOLUUX NPOBJIEM

NMPOBJIEMbI

NMPUYANHbLI

CrnocCobbl YCTPAHEHUA

MorypT crmiikom
KUOKNNA.

Mcnonb3oBaHne
4aCTMYHO 0BEKMPEHHOTO
nUnn 06e3KNPEHHOTO
Mosioka 6e3 gobasneHus
CYXOro Morsioka
(ncnonb3yemoe MOSIoKo B
YUCTOM BUOE COOEPXKMUT
HegocTaTouHOoe
KonuyecTtBo 6enka).

[obaBbTe cyxoe MOMoKo B ob6beme,
cooTBeTcTBylOLWEM 1 BaHouke (2 B
crny4vae Ucnonb30BaHns 06e3KMPEHHOTO
MOMOKa), U UCNONb3yNTe LenbHOoe
MOJIOKO, AobaBnB HaHOYKM CyXxOro
LlenbHOro MorokKa.

B npouecce ckBalumBaHuns
norypTHuLa nogseprnach
nepemMeLLeHnIo, ToNYKam
nnun snbpaumn.

He nepemelyante MorypTHULY BO BpeMs
NCMNONb30BaHWs (He CTaBbTe ee Ha
XONOAUMbHMK).

3akBacka nortep4ana
aKTUBHOCTb.

Micnonb3ynte HOBYKH 3akKBacky Wnu
OPpYryto MapKy rotoBoro morypra.
[MpoBepante paTy UCTEYEeHUA  Cpoka

rogHocTu Bawwero oepmeHTa unum rorypra..

MorypTHULY OTKpbIBanM Bo
Bpems paboyero umkna.

He BbIHMMaiTe GaHOYKKN M HE OTKpbIBaiTe
MOrypPTHULY 4O OKOHYaHWSA LMKna
MPUroToBMNeHNs (NpMbnNManTensHO 8 Yacos).
B npouecce pabotbl KorypTH1La AOmKHa
HaxoaWTbCA B 3aLUMLLEHHOM OT CKBO3HSIKOB
mecTe.

Crnuwkom KopoTKoe Bpems
depmeHTauuu.

Mo OKOHYaHWM NepBOro LMKNa 3anycTuTe
ellle OauH LK.

baHoykn nnoxo nombinu
U CNoJIoCHYINN.

Mpexpe 4Yem pasnuTb CBOW MPOAYKT B
GaHouYKkK, NpoBepbTE, HEe OcCTanocb Nnu
XNOKOCTU NS MbITbSA NOCYAbl, YNCTALLErO
CpeactBa WM rpsiau Ha BHYTPEHHEWN
yacTn baHou4ek.

®pykThl, fOOaBNsAemMble B
Norypr.

MogymaiTte o Tom, Byaete nu Bbl BapuTh
PPYKTbl MM NPeAnoYTETE NCMNOMBb30BaTb
KOMMNOTbI UM BapeHbst (MpY KOMHATHOW
Temnepartype) W3 cbipblX PYKTOB
BbIAENATCA KUCTbIE 3NIEMEHTbI, KOTOpbIE
MellalT npaBunibHOMY 00pa3oBaHuUIO
norypra.

MorypT crnunwikom
KMCNbIN.

Cnuwkom  AnuTenbHoe
BpemMs hepMeHTaumun.

Mpun npuroToBneHnun cregyroLen napTmm
YMeHbLUNTE ANNTENBHOCTb
depmeHTauunu.

B koHUe
dhepmeHTaumnm
Ha NMOBEpPXHOCTU
norypta
obpasyeTcs
BA3Kas >XMOKOCTb
(HasbiBaemas
CbIBOPOTKaA).

Cnuwkom 6onbLuas
depMeHTaums.

YMeHbLINTL Bpemsi hepMeHTaumm un (Mnm)
[06aBUTb CyXOro Mosoka.
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‘

YTO OEJIATb, ECIIK BALLU NPUBOP HE PABOTAET?

- B nepByto o4epeab cnegyet npoBepuTb,
MOAKMOYEH N NpMBOop K aNeKTPoCceTu.

Bbl BbINONMHUIM BCE MHCTPYKLIMYU, @
Bal NpMbop no-npexHemy He
pabortaet?

AN

TPOHHbLIX NPUBOPOB

Cnepnyet obpatnTbCs K Bawemy
ONCTPUBBLIOTOPY MK B YNONTHOMOYEHHbIN
CEPBUCHbIN LeHTp dompMbl Moulinex (cm.
CMUCOK B BpoLuope no o6cny>KmBaHmo
“Moulinex service”).

OKOHYAHUE CPOKA CIlYXBbIl JIEKTPUHECKUX U SJEK-

YyacTtByuTe B OXpaHe oKpyxaruwen cpeabl!

®

E maTtepuarnos.
|

=

Baw I'Ipl/l60p coaepPXNT MHOIo4YnCneHHble KOMMNEKTyLwne,
N3roToBJ1IEHHbIE U3 LEHHbIX UITN MOTYLLINX ObITb NCMOMb30BAHHbIX NOBTOPHO

Mo okoHYaHMKM cpoka cnyx0Obl Npubopa caarite ero B NyHKT Npuema unu, B

cry4yae OTCYTCTBUSA TAKOBOTO, B YNOMHOMOY€EHHbIV CEPBUCHBIN LEHTP AN
ero nocnegytowen o6paboTku.

PEUENTDbI

‘

WOrYPT C JOGABKAMU
WOryPT C CUPOMNOM

1 nuTp Monoka, 1 HaTypanbHbIX NOTYPT
unu 1 nakeTuK Cyxom 3akBacku

* bpyKTOBbLIN CUpoON (rpeHaawH,
anenbCUHOBDLIN,
YepPHOCMOPOANHOBBIN, IMMOHHbIN,
MaHAApPUHOBbIN, KNYOHUYHbIN, U3
KPacHOW CMOpPOAUHDbI, opLuag,
MariMHOBbIW, 3eMNSIHUYHbIN,
6aHaHOBbIW, YePHUYHbINA, BULUHEBbIA U
T.A.): 5 CTONOBbIX JIOXEK.

* UBETOYHbIN cupon (PO30BbIN,
cdmankoBbIi, XKaCMUHOBbIMN,
CaHAanoBbii): 4 CTONOBbIX JIOXKW.

* MATHbIW cUpoN: 4 CTONOBbIX JIOXKKWN.

BbinenTe orypT nnm Bbicbinsre
COAEPKMMOE MaKEeTMKa C 3aKBACKOW B
eMKocCTb. [loGaBbTe cMpon 1, NMOCTOSIHHO
nepemMeLLmBas Maccy BUIkon, gobaesnsmnTe
noHeMHory Monoko. Pasnente
NMPUrOTOBIIEHHYO Maccy no GaHo4YKam U
nocTaBbTe UX B MOrypTHULY (8 Yacos).
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WOIrYPT C BAPEHbIMU
OPYKTAMU

WOryPT C IXEMOM

1 nuTp Mornoka, 1 HaTypanbHbIX NOTYpPT
unu 1 nakeTuK Cyxom 3aKBacKw,

4 cTonoBble NOXKN He OYEeHb ryCTOro
AXema, cogepxaliero Mmesnkue arogbl
WNKU MarneHbKue Kycouku chpyKToB,
Hanpumep: KIoKBY, YepPHUKY, peBeHb,
MMOUPb, KNYOGHUKY, anenbCUHOBbIN
Mapmenag.

Babente gxem ¢ HeOONbLLUNM KONMMYECTBOM
mosnoka. [lobaBbte NOrypT Unm Cyxyto
3aKBacky. TulatenbHO nepemMellanTe u
AobaBbTe OCTanbHOE MOSOKO.

Paanerite NpurotToBNeHHy cMechb No
BGaHo4YkaM 1 nocTaBbTE UX B MOTYPTHULY

(8 wacos).

BapwmaHT: ecnu Bbl XOTUTE NPUTOTOBUTL
ABYXCITOMHBIA NOTypT, NPOCTO MOMOXUTE
[XXeM Ha gHo 6aHo4vek. 3aTeM OveHb
aKkKypaTHO pasnenTe no 6GaHo4Ykam cMecb
«MOJOKO/MOTYPT» UMM «MOJIOKO/3aKBacKa».
MNMocTaBbTe 6aHOYKKM B MOrypTHULY (8
yacos).

o
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BAHUINbHbIA NOTYPT

700 mn uenbHOro mornoka, 20 r cyxoro
YaCcTUYHO 06€e3KMPEHHOro MONOoKa,

1 HaTypanbHbIA NOTYPT UNKU 1 NakeTUK
cyxou 3akBacku, 80 r caxapa, 300 mn
XUAKNX CNUBOK, 1 CTPYYOK BaHUIK.

PasorpenTe cnueku, 3atem gobaBsTte
BaHWUNb 1 caxap. TwaTtenbHo
nepemeluanTe, 4Tobbl pacTBOpUIICA caxap
1 4TOObl BaHUNbHbIE 3€PHbILLIKM
paBHOMEPHO pacnpenenunmcb B obbeme
cmecu. OTctaBbTe. CmeluanTe norypTt (Mnu
CYXYI0 3aKBacCKy) C MOMokoM, aobaensas
MOJSI0KO NMOHEeMHory. Bbinente cnveku B
CMeCb «MOSOKO/MOrypT» Unn
«MOJIOKO/3akBackay, MOCTOSAHHO
nepemelumBasi, u JobaBbTE Cyx0e MOMOKO.
Paanewite NpurotoBNeHHy cMechb No
BGaHo4YkaM 1 NocTaBbTe UX B MOTYPTHULY
(8 yacos).
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[sKkyemo Bam 3a npyabaHHsa npunagy 3 acopTumeHTy Bnpobis dipmu Moulinex.

UK

Ller npucTpin npnsHadeHnit BUKINKOYHO ANS NPUroTyBaHHS NOrypTiB.

AN

A

(@AY

A

ornuc

Kpuwka, wo cknapgaetbca 3 2

efleMeHTiB:

- KpULWKN A1: OCHOBHOI KPULLIKK

- KpULWKKN A2: OOMOMIKHOI KPULLIKA

Kopnyc

BaHoukM ana norypTiB, KOXHa 3 AKMX

CKNnagacTbCs 3 2 eNIeMEeHTiB:

- cknsaHol 6aHo4Ykm C1

- KpMLLEYKN 3 MapKepoMm ans
3a3HadyeHHsa gatm C2

NMPABUIA BE3MNEKU

Mepen nepwmm 3acTocyBaHHAM npunagy
YBaXHO  npovuTamte  iHCTPyKuito 3
ekcnnyartauii  Ta 30epexitb I  Ang
BUKOPUCTaHHA Yy ManbyTHbOMy: dipma
Moulinex He Hece XOAHOT
BiANOBiIAanNbHOCTI 3a Hacniakn
BUKOPUCTaHHSA npunagy, Wo He BianoBsigae
IHCTPYKUI.

Llen npunag He npusHayvyeHnin gng
BMKOPUCTaAHHA ocobamu (y Tomy 4uchi,
AiTbMn) 3 obmexeHuMn  PisnyHuMK,
CEHCOPHUMH abo pO3yMOBUMU
3aibHocTAMKM; ocobu, SKi He MawTb
AOCTaTHLOrO AOCBIAQY YM 3HAHb, MOXYTb
KOpPUCTYBaTUCH NPUNazoM TiflbKu 3a YMOBH
Harnagy BignosiganbHOI 3a X 6e3neky
ocobu, abo skwo im Byno nonepeaHbO
HadaHo IHCTPYKLiI 3 KOPUCTYBAHHS.
HeobxigHo cTexuTtn 3a Tum, wob Aitn He
rpanvcs 3 npunagom.

MNepeBipTe, wWo6 Hanpyra >XWBNEHHS
npunagy Bignosigana Hanpysi Bawol
€IeKTPOMEpPEXI.

Y pasi 6yab-aKkoi NOMUNKM NPy NiOKNOYEHHI
npunagy Ao enekTpoMmepexi rapaHTiio
Byge ckacoBaHo.

Baw npunag npusHavyeHui BUKIOYHO ANnd
noOyTOBOroO BMKOPUCTAHHA BCepeauHi
npuMileHb. MapaHTiiHe 06CnyroByBaHHS
He HafaeTbCa B pasi BUKOPUCTAHHA B

HenepegbaveHnx  UiNsgx, a  came:
-y NpuUMILLEHHSX, BigBedeHUX Ons
XapyyBaHHs  MepCcoHany MarasuHis,
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D EnektpoHHui aucnnen 3
niacBiYeHHAM
E KHonku kepyBaHHs :

- KHonka nporpamyBaHHsi TpMBarnocTi
UMKy npurotyBaHHA E1
- KHonka BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA E2

opiciB Ta B iHWOMY npoecinHomy

cepenoBuLLi,
- Ha cbepmax,
- KNieHTaMu roTenis, MOTENIB Ta iHLWWMUX
CTPYKTYP, npu3HavyeHnx ans
NPOXUBaHHSA,

- Y pe3ngeHuisx Tuny CiMemHoOro naHcioHy.
BigknioyanTte npunag Big enekTpoMepexi
oAapasy nicrns 3akiHYeHHS BUKOPUCTaHHSA, a
TaKOX Nepeq YNLLEHHSIM.

He «kopuctyntecs npunagom Yy pasi
nopyweHs 'y pobori abo  wnoro
MOLLKOKEHHA. Y LbOMY BUMagKy cnig
3BEpHYTUCA Ao YMNOBHOBaXeEHOro
cepsicHOro ueHTpy gipmm Moulinex (gus.
CnMCoK y BpoLuypi 3 06¢cnyroByBaHHs).
Byob-ake  BTpyYaHHS, 3@ BWHSATKOM
3BMYaANHOro YnLeHHs abo gornagy 3 6oky
KopucTyBaya, MOBUHHO 34iiCHIOBATUCH
YNOBHOBaXEHUM  CEpPBICHUM  LIEHTPOM
dipmun Moulinex.

He 3aHyptoriTe npunag, WHYP >XMUBMEHHS
abo wrencenbHy BUNKY y Boady abo B byab-
AKY IHLY PignAY.

He posBonsite  3BWCaHHA  LUHYypa
XMBINEHHA Y MicUaX, JOCTYNHUX NS AiTen.
LLIHYp »XnBNeHHS He NOBUHEH ByTn Nobnunay
abo TopKaTMUCb rapsiumx YacTuH npunaay,
3HaxoauTucb Nobnmay axepen tenna abo
rOCTPUX Kpamok.

He kopuctyntecb npunagom, SKLWO
MOLLKOPKEHO  LUHYP  XMBNeHHA  abo
wrencenbHy Bunky. Wo6 yHukHyTHM Byab-

o
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skol Hebeanekn, ix 3amiHy 0OOB'A3KOBO
MOBUHEH  30IMCHUTU  YNOBHOBAaXeHUM
cepBicHUI LeHTp, dipmn Moulinex (aus.
CnMcoK y Bpoluypi 3 06¢cnyroByBaHHs).

3aanga Bawoi 6e3nekn, BUKOPUCTOBYMTE
BMKITIOYHO MPUHANEXHOCTI Ta 3anacHi
YacTtuHu cpipmu Moulinex, npusHayeHi ans

BaLUOro npunagy.

* Yci npynaam npoxoaaTb CyBOPUA KOHTPOSb
akocTi. OAna npakTuyHux BunpobysBaHb
npunagn obupatTbCsa HaBMaHHSA, YMM
MOXHa  MOSICHUTKU MOXNMBI  cnign
BUKOPUCTaHHS.

‘

AN

1

PEKOMEHOALLT

MNepea  nepwwum BUKOPUCTAHHSAM:
MNMomunte 6aHoukn (C1) Ta kpuwkm (C2, A1
i A2) B rapsadin munbHin Bogi abo B
NOCyAOMUINHIA MawwuHi. o6 noymctmtm
BHYTPILWHIO  MOBEPXHIO  €MHOCTI  (B),
AOCTaTHLO MPOCTO NpoTepTn 1i ryékoto. Y
XOOHOMY pasi He 3aHyprouTe Kopnyc
npunagy y Boay.

Mia yac BUKOpUCTaHHA: He NepeMillyinte
npunag nig 4Yac UuKny npuroTyBaHHSA

MOrypTiB, Yy JKOOHOMY BUMNagKy He
BigkpuBaunTe Kpuwiky (A1). He posmiwyiTe
NOTYypTHULIKD B Micudax, Ae BigyyBaeTbCA
Bibpauisa (Hanpuknag, He cTaBTe i Ha
XONOAWIMbHUK), abo Ha npoTary.
[lonepxaHHa HaBedeHUX nopag A03BOMUTL
BaM roTyBaTu BUCOKOSIKICHI NOrypTu.

[ns npuroTtyBaHHs KorypTiB Bam 6yayTb
NOTPIOHI 0AMH NITP MOSIOKa Ta 3aKBacka.

~

MPAKTU4YHI NOPAAU LLOOO BUBOPY MOJIOKA U 3AKBACKH

) BUBIP MOJIOKA

3 NpakTU4HMX MipKyBaHb KpaLle
BMOMpaTn He3bMpaHe MOMNOKO, sKe He
Tpeba KUM'ATUTU (MOSIOKO CTEpUi3oBaHe
npwv HagBUCOKIN TemnepaTypi, TpuBanoro
36epiraHHs 4mn cyxe mornoko). Cupe
(cBixe) abo nacTepusoBaHe MOSOKO Cnif
CKUM'ATUTU, AT NOMY OXOSTOHYTH, a
noTiM NpouignMTh Ana BuaaneHHs niHku.

3ayBaXeHHs:

VlorypT, NpUroToBneHuii 3 He3bnpaHoro
MOJIOKa, MaTUME LUiINbHILY KOHCUCTEHLi0
Ta 6inbLl HacnYeH cmak.

Y cBixxomy abo nactepu3oBaHOMY MOMOLi
— BULLiKM YMICT BiTaMiHiB Ta
MIKpOEneMeHTiIB.

o6 oTpumatu GinbLu ryctuin norypr,
MOXHa Joaatu 4o OAHOro fiTpa Moroka
2-3 CTOOBI NOXKN CyXOro Mosoka,
peTenbHO BUMILLABLLM CyMiLL.

BukopucToBynTE MOSOKO KiIMHaTHOI
Temnepatypu abo nease Tenne (nigirpite
po nntoc 37-40 °C). He BapTo
BMKOPWCTOBYBATW MOJOKO, LLOVHO
BUMHATE 3 XONOAMUINbHMKA.
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2) BUBIP 3AKBACKU

B akocTi 3akBackn MoxHa BMKOPUCTOBYBATW.

- HaTyparnbHUK KOTrypT NPOMUCIIOBOrO
BMPOOHMLTBA (NepeBaXHO Ha OCHOBI
He30MpaHoro Mosioka), 3 MakCMMarnbHO
BiJaNeHoK OaToK CKIHYEHHSA TEPMIHY
npuaaTHoCTI;.

- Cyxy niogpinizoBaHy 3aKBacKy (sKy MOXHa
npuabartu B cynepmMapkeTi, B anTeyj, a
TaKOX B AeSKNX MarasuHax Qi€eTUYHUX
NPOAYKTIB). Y LUbOMY BUMAaAKY,
AOTPUMYMTECH Yacy akTmsauil,
3a3Ha4YeHOMY B iHCTPYKLUiT 3 BUKOPUCTAHHS
3aKBaCKMW.

- IZOprT BJ1aCHOIo nNpurotyBaHHA4A.

YBara: nicng npurotyBaHHA nepLuol naptii
NorypTiB AOCTaTHbO 36epert oguH 3 HUX
ANA NoAanbLloro BUKOPUCTAHHA B AKOCTI
3aKBaCkM AN HaCTYMHWUX MNPUroTyBaHb.
[Micna npuroTyBaHHS 5 NapTiv 3akBacky cnig
B3ATM HOBY — 3 Y4acom BOHa [Jewo
BUCHaXyeTbCH, WO  NpuM3BOAUTL OO
OTpUMaHHSA Norypty  MeHwWw rycrol
KOHCUCTEHLT.
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N NMPUrOTYBAHHS NOTYPTY

1) NIPUTOTYBAHHA CYMILLL:

- 3miwarite B EMHOCTI 3 HANIMBHUM HOCUKOM
OOMH NITP MOSOKa i3 3aKBaCKOK 3a BalLUMM
BMOOpPOM (MorypTom abo Cyxoro
nioini3oBaHOI 3aKBACKO), Oyxe
CTapaHHO BUMiLLanTe. YHuKante
CMIHIOBAHHS CyMiLLi.

- LLlo6 oTpmmaTt ogHOPIAHY CyMiLLl,
cnoyaTtky 36uinTe NOrypT BUAENKOK — Le
HaJacTb MOro KOHCUCTEHLI ragKocTi,
noTimM JofanTe MOIOKO, BECb Yac
nepemiwytoyn. Y pasi BAKOPUCTaHHA
niocinizoBaHOI 3aKBacku, BBEAITh 1T B
MOJSIOKO 1 Aiy>Ke CTapaHHO BUMILLAWTE.

- Poanunte cymiw no 6aHoukax (C1).

- MowmicTiTe 6GaHoukK (C1), He HakpmBaoun
ix kpuwkamm (C2), 4o KOrypTHUL,.

- HakpunTte rorypTHMuto kpuiwkoro (A1).

MpakTnyHa nopaaa: po3knagiTb KpULLEYKM
6aHo4vok ang noryptis (C2) Ha kpuwiui A1,
NOTiM NPUKpUiATE KpuLkor A2 (ouB.
MastoHOK).

2) KOPUCTYBAHHSA UOTYPTHULIEIO:

- MigkntoviTe Npunag oo enektpomepexi. Ha
avcnnei numatote umndpu "00".

- BcTaHoBITb Yac NpurotyBaHHs 3a 4OMNOMOrOH
kHOMKM E1. YTpumyiTe KHOMKY HAaTUCHYTOK
L0TW, JOKN HE BUCBITUTLCSA NOTPiIOHE Bam
3HayeHHs Yacy. MakcumansbHe
nporpamyBasibHe 3HaYeHHS TPUBANOCTI LMKy
cTaHoBuTb 15 roguH. [Ins npuckopeHHs
npoueaypy HaCTPOKBAHHS Yacy HATUCHITL |
yTpUMyiTe KHOMKY E1 npoTtsirom 2 cekyHa.

- [MoTiM HaTUCHITb KHOMKY
BBIMKHEHHS/BUMKHEHHSA (E2). EkpaH
3acCBITUBCS, i Lie BKa3ye Ha novaTok
nporpamu.

- Korga 3anporpammmnpoBaHHOe BpeMs
MOAOLUSIO K KOHLY, Ha Aucninee muraet
«00» 1 3ByKOBOW CurHan cpabaTbiBaeT
5 pas, HgopmMUpys Bac O TOM, YTO
nporpaMma 3aBepLUeHa (3ByKOBUIN curHan
MOXHa NPUMUHUTU paHille HaTUCKaHHAM
KHOMKW BBIMKHEHHS/BUMKHEHHSI).

- BigkntodiTe npunap, Big enekrpoMmepexi.

3) 3BEPIFAHHA TOTOBUX NOIYPTIB:

- 3HiMiTb KpuLwkK (A1 i A2), cTexxaun 3a TUMm,
o6 Boaa, fKa yTBOPKETLCA BHACNIOOK
KOHAeHcaLii, He noTpanuna B 6aHOYKM 3
noryptom (C1).

- 3a LONOMOrOK PyYHOro Mapkepa, Lo
Ma€ETbCS Ha KOXHIN 3 kpuwweyok (C2),
3a3HaJvTe TepMiH NpPUAATHOCTI NOrypTiB —
o6 BMCTaBUTM NOTPIOHY Undpy, cnig
NPOCTO 06EPHYTU BEPXHIO YaCTUHY
KPULLIEYKM.

- 3akpuinte cknsHi 6aHoukm (C1)
Kpuwevkamm (C2), 3arBUHTUBLUM X, i
NOCTaBTe B XONOAWUMbHUK NPUHANMHI Ha 6
roguH nepeg TUM, ik AeryctyBaTul AOrypT.
OxonomxeHHs NpPoTArom ofHiel 4obw
HaZacTb MOrypToOBI KpaLol LWinbHOCTI.

3ayBaXXeHHs:

- TepmiH 36epiraHHS B XONOAUIbHUKY
HaTypanbHUX NOrypTiB CTAHOBUTb
AKHaWbINbLue 7 gHiB. IHWI BUAM NOrypTiB
Tpeba cnoxmeatu paHiwe. Takum YMHOM,
Ha KpuLKax Tpeba BkasyBaTu KiHLEBWIA
TEPMiH CNOXMBaHHA: J+ 7 (J - AHIB) Ans
HaTypasnbHOro norypra.

, [ - eHb NPUroTyBaHHSA NOTypPTIB.

- CTaBuTH B XONOAWbHUK NOTYPTHULIKO
3a00pOHAETLCA.

N YULLIEHHS

- Mepepn unLieHHAM 3aBXxan BigknovamnTe
npunag Big enekTpomMepexi.

- Y )XogHOMy pasi He 3aHyprorTe Koprnyc
npunagy y soay.
O4ncTiTh MOro 3a 4ONOMOro BOMOrof

TKaHWHU 1 rapa4ol MUbHOT BOAMW.
CnonocHiTh | BUCYLUITb.

- BaHoukn ans noryprie (C1) Ta KpULLKK
(C2, A1iA2) MOXXHa MUTW B NOCYAOMUMNHIN
MaLLUWHI.

o
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< YCYHEHHSA NOWWWPEHUX MPOBJIEM

NMPOBJIEMU

NMPUYNUHA

3ACOBU YCYHEHHA

WorypT HaaTo
PIOKUA.

BukopucTaHHsi YacTKoBO
3HEXMpeHoro abo
3HEXUPEHOro Moroka 6e3
AOAaBaHHA Cyxoro
MOJIOKa (BUKOpUCTaHe y
YUCTOMY BUIMIALI MOSIOKO
MICTUTb HEOOCTATHIO
KinbKicTb Oinka).

KopucTtytounce 6aHOYKO NOrypTHULI B
SIKOCTi Mipun, gogante 1 6aHO4YKY Cyxoro
Moroka (2 6aHo4Ku, SKLLO
BUKOPUCTOBYETE 3HEXUPEHE MOSIOKO)
abo BMKOPUCTOBYNTE HE3BMpPaHe
MOJSIOKO 3 AoAaBaHHAM 1/2 6aHo4KK
CyXOro He3bMpaHoro Mosoka.

Mig Yac ckBallyBaHHS
norypTHuuto 6yno
nepemilleHo, abo BoHa
3a3Hana rnoLToBXiB Y
BiOpauii.

He nepemillynte MorypTHULIO Nig Yac
BMKOPMUCTaHHSA (He cTaBTe il Ha
XONOQNIMbHUK).

YTpata akTUBHOCTI
3aKBaCKMu.

CkopucTanTeca HOBOK 3aKBackow abo
IHLLIOKO MapKO roTOBOro MUOrypTy.
[MepeBipanTe gaTy 3akiH4eHHS TEPMiHY
npugaTtHocTi Baworo goepmeHTy um
Norypry.

MorypTHuWLIO BigkpuBanu
nig Yac pobo4oro Lukny.

He Buimainte GaHOYKM | He BigkpuBanTe
NOrypTHULIO 0 3aKiHYeHHSA poboyoro
umKny (NpubnunsHo 8 roguH).

[Mig yac poboTK NOrypTHULA NOBUHHA
3anuuaTtncs y 3axuLleHoMy Bif NpoTAriB
MicCLUi, Y pa3i HN3bKOI 30BHILLHBOT
Temnepatypw.

HapnTto kopoTkuin Yac
depmeHTaLil.

[licnsa 3akiHYeHHSA NepLloro WKy
3anycTiTb e OAVH LMKIT.

BaHkn gobpe He nomunu
Y1 CNOSIOCHYNN.

[MepLu Hi>XX BUNUTY CBIiX NPOAYKT Y
OaHKun, nepesipTe, YN HEMA 3anuULLKIB
piavHM ANs nocyay, MUYoro 3acoby vum
Opyay Ha BHYTPILLHIA YacTUHi BaHOK.

PpyKTU, SKi JoAaKTLCS
[0 Oorypry.

MomipkywiTe npo Te, 4n 6yaete Bu Baputy
pyKTY, YM BigaacTe nepesary kKoMmnotam abo
BapeHHIO (Mpw KiMHATHIN Temnepatypi). BapeHi
(PPYKTN BUBINBHAKOTL KUCHI ENEMEHTH, SKi
3aBaXal0Tb rapHOMy (POPMYBAHHIO MOTYPTY.

WorypT HaaTo

Hagro poBrum yac

Mpwn npurotTyBaHHi HACTYNHOT NapTil

NMOBEPXHi Norypry
YTBOPKETLCSA
B'dA3Ka piavHa,
sIka Ha3MBaETbLCA
CMPOBATKOIO.

KUCINNA. dhepmeHTaLil. 3MEHLUNTb TpUBanicTb pepMeHTaLlil.
Y KiHUi 3aHagTo Benuka 3MeHLWIiTb Yac depmeHTauii Ta (abo)
depmeHTalii Ha | pepmeHTadis. aojanTe cyxe MOJOKO.
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‘

LLO POBUTH, AKLLO BALLU NMPUNAL HE MPALIIOE?

- Hacamnepen cnig nepesipytn, wob
npunag oyB NiaKNIYEHN ao
enekTpoMepexi.

Bu BukoHanu Bci iHCTpyKuUii, a Baw
npunag Bce X Taki He npautoe?

AN

TPOHHUX NMPUCTPOIB

3BepHiTbCA A0 BalLoro ogucTpub’totopa abo
00 YMOBHOBAaXEHOro CEepBiCHOIO LEHTPY
dipmn Moulinex (guB. cnncok y 6poLuypi 3
obcnyrosyBaHHs «Moulinex service»).

3AKIHYEHHA CTPOKY CIYXBU ENEKTPUYHUX TA EJNEK-

NMpuimanTe yyacTb B OXOPOHi HABKOSUIWWHBLOIO cepeaosuLal

®

mMarepianis.

B

=

Baw npunag MICTUTb YUCNEHHI KOMMMEKTHI, BMpobneHi 3 uiHHMX abo
npugaTHUX AnA nepepobrieHHss 3 MeTow X MoAanbLUoro BUKOPUCTaHHSA

3panTe Noro B cnewianisoBaHunin NyHKT npuiiMaHHsa abo, 3a Moro BigCyTHOCTI,

B YNOBHOBaXEHWI LIEHTP ANS 34iMCHEHHS NoganbLUoi nepepobKu.

‘

PELUENTW

WOryYPTU 3 HAMOBHIOBAYAMMU
WOryPT I3 CUPOINOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHU NorypT

a6o 1 nakeTuK cyxoi 3aKBacKku

* opyKkTOBUIA cupon (rpeHaauH,
anenbCUHOBUIK, CMOPOANHOBUMN,
JINMOHHUW, MaHOAPUHOBUM,
NoNyHUYHUN, NOPiIYKOBUM, opLuaa,
ManiIMHOBUMN, CYHUYHNI, BaHaHOBUMN,
YOPHUYHUI, BULLHEBUM TOLWO): 5
CTOJIOBUX JIOXKOK.

* KBITKOBUM cupon (TPossHOOBUMN,
c¢iankoBnK, )KaCMMHOBUN,
caHaanoBui): 4 CTONOBI JTIOXKMU.

* M'ATHUIX cupon: 4 CTONOBI JIOXKMW.

Bnuiite B eMHicTb iorypT abo BcunTe ymicT
nakeTuky i3 Cyxow 3akBackorw. [dopanTte
cupon i gonueanTe NOTPOXY MOSIOKO,
NMOCTIMHO NepeMillyoyn CyMill BUAENKOH.
PosnuinTe npurotoBaHy macy no 6aHo4kax
i nocTaBTe X B MOrypTHUUO (8 roguH).
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WOrYPT 3 BAPEHUMU
OPYKTAMU

WOryPT 3 IXEMOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHUA NOrypT
a6o 1 nakeTuK cyxoi 3aKBackm, 4
CTOJIOBI JTOXKU He Aiy>Ke ryCTOro mxemy
3 MifIKuMu sirogaMmmn abo ManeHbKUMun
WMaTo4KkamMu (ppyKTiB, Hanpuknaa: 3
XYypPaBIfIMHOIO, YOPHULIEIO, PEBEHEM,
iMOMpom, nonyHuuero, anefibCUHOBUM
MapmMenagoMm.

30unTe [mXemM 3 HEeBENUKOKW KiNnbKiCTHo
monoka. [opawnte wnorypt abo cyxy
3akBacky. PeTenbHO nepemiwanTe, noTiM
AoJante pewTy Moroka.

PoanuiTte npurotoBaHy macy no 6aHoykax
i nocTtasTe X B NOrypTHULO (8 roguH).

BapiaHT: akwo Bun GaxaeTte wob norypt
6yB 4BOLLAPOBUM, MPOCTO NOKNAAiTh JKEM
Ha OHO GaHouyok. [MoTim ayxe obepexHo
BAMNTE B BAHOYKM CyMilLl «MOJSTOKO/AOTypT»
abo  «MoOrnoko/3akBacka. MocTaBTe
6aHOo4YKM B MOrypTHULIO (8 roguH).

o
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BAHINbHUN UOTYPT

700 mn He3bupaHoro Monoka, 20 r
CYXOro 4acTKOBO 3HEXUPEHOro MOJiokKa,
1 HaTypanbHui orypT abo 1 nakeTuk
cyxoi 3akBacku, 80 r uykpy, 300 mn
pPiaK1MX BepLuKiB, 1 CTPY4YOK BaHini.

PosirpinTe BepLuk/ 1 oganTe BaHiNb 3
uykpom. [Jobpe BumiwanTe oo
PO3YMHEHHS LLYKPY I YTBOPEHHSA CyMillli 3
PiIBHOMIpPHO po3nogineHnmm B 06'emi
3epHATKaMu BaHini. BigctasTe. Po3BeaiTb
norypt (abo cyxy 3akBacKy) MOMOKOM,
aonaro4m noro noTpoxy. Bnvinte kpem y
CyMiLl «MonoKo/norypt» abo
«MOJIOKO/3aKBacKka, NOCTIHO
nepemillyto4dn, NoTiM goganTte cyxe
MOJI0KO.

Poanuinte npurotoBaHy macy no 6aHo4kax
i nocTaBTe X B MOryPTHULIO

(8 roaun).
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Dziekujemy za zaufanie i wybranie urzgdzenia marki Moulinex przewidzianego PL

wytgcznie do produkcji jogurtow.

OPIS

A Pokrywa dwuczesciowa:

- Pokrywa A1: Pokrywa gtowna

- Pokrywa A2: Pokrywa dodatkowa
Korpus

Stoiczki do jogurtu dwuczesciowe:
- Szklany stoiczek C1

- Pokrywka z datownikiem C2

oOw

e Przed pierwszym uzyciem doktadnie
przeczytaC instrukcje obstugi i
zachowac jg do pozniejszego wgladu:
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg
obstugi wytgcza wszelkg
odpowiedzialnos¢ firmy Moulinex.

e Urzgdzenie nie moze by¢ uzywane
przez osoby (w tym réwniez dzieci) z
ograniczeniem fizycznym, czuciowym
lub umystowym, nie posiadajgce
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze
zostaty na poczatku przyuczone i
poinstruowane w zakresie obstugi
urzgdzenia przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.

e Nalezy dopilnowaé, aby dzieci nie
wykorzystywaty urzgdzenia do zabawy.

e Sprawdzi¢, czy napiecie urzgdzenia
jest zgodne z napieciem domowej
instalacji elektrycznej.

o Kazde nieprawidtowe podtgczenie do
sieci powoduje utrate gwaranciji.

e Panstwa urzadzenie przeznaczone jest
wytgcznie do uzytku domowego
wewnatrz pomieszczen.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku w nastepujgcych sytuacjach,
nieobjetych gwarancja:

- Kgciki kuchenne dla pracownikow w

sklepach, biurach i innych
Srodowiskach zawodowych,
- Fermy,

- Uzytkowanie przez klientéw hoteli,

ZASADY BEZPIECZENSTWA

D Podswietlany ekran
elektroniczny
E Przyciski sterowania:
- Przycisk programowania/
ustawienia czasu E1
- Przycisk on/off E2

moteli i innych obiektow o charakterze
mieszkalnym,
- Obiekty typu pokoje goscinne.

o Wytgczy¢ urzadzenie po zakonczeniu
uzytkowania lub przed czyszczeniem.
e Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata
prawidtowo lub jest uszkodzone. W tym
przypadku nalezy zwroci¢ sie do
autoryzowanego serwisu Moulinex
(patrz lista w ksigzeczce serwisowe)).

e Jakakolwiek czynnos¢ inna niz
czyszczenie i codzienna konserwacja,
musi  by¢ wykonywana przez
autoryzowany serwis firmy Moulinex.

e Nie wktada¢ urzgdzenia, przewodu
zasilajgcego czy wtyczki do wody lub
innych ptynow.

e Przewdd zasilajgcy urzadzenia nie
powinien zwisa¢ w miejscu dostepnym
dla dzieci.

o Nalezy dopilnowac, aby przewdd nigdy
nie znajdowat sie w poblizu i nie dotykat
nagrzewajgcych  sie  elementow
urzgdzenia, zrodet ciepta lub ostrych
krawedzi.

e Nie uzywac urzadzenia, jezeli
przewdd zasilajgcy lub wtyczka ulegty
uszkodzeniu. Aby zapobiec
wszelkiemu niebezpieczenstwu,
przewod musi by¢ wymieniony przez
autoryzowany serwis Moulinex (patrz
lista w ksigzeczce serwisowej).

e Ze wzgledow bezpieczenstwa,

o
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uzywac wytgcznie czesci zamiennych
dostarczonych przez Moulinex,
odpowiednich dla danego modelu
urzadzenia.

o \Wszystkie urzgdzenia poddawane sg
surowej kontroli jakosci.

Praktyczne testy uzytkowe sg
wykonywane na wybranych losowo
urzagdzeniach, stad na niektorych
egzemplarzach mogg pojawic sie
$lady ich uzywania.

N ZALECENIA

e Przed pierwszym uzyciem: umyc¢
stoiczki (C1) i pokrywki (C2, A1iA2)
cieptg wodg z ptynem lub w
zmywarce. Wnetrze pojemnika (B)
wystarczy przetrze¢ ggbka. Nigdy nie
zanurzac korpusu urzgdzenia w
wodzie.

+ W czasie pracy: nie przestawiac
wigczonej jogurtownicy, a zwlaszcza
nie podnosic¢ pokrywy (A1).

Nie stawia¢ urzadzenia w miejscach
narazonych na drgania (na przyktad
nad lodéwka) lub przeciagi.
Przestrzeganie powyzszych zalecen
umozliwi przygotowanie doskonatych
jogurtow.

Do przygotowania jogurtow potrzebny

jest litr mleka i kultury jogurtowe.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI PRZY WYBORZE MLEKA | KULTUR

JOGURTOWYCH

1) WYBOR MLEKA

- Ze wzgleddw praktycznych nalezy
wybra¢ mleko petne, niewymagajace
gotowania (mleko UHT o dtugim terminie
przydatnosci do spozycia lub mleko w
proszku). Mleko surowe (Swieze) lub
pasteryzowane nalezy zagotowac, a
nastepnie schtodzi¢ i przecedzi¢ przez
sitko, aby usunac¢ kozuch.

Uwagi:

- Mleko petnottuste sprawia, ze jogurt
jest bardziej gesty i pachnacy.

- Mleko swieze lub pasteryzowane
zawiera wiecej witamin i
mikroelementow.

- Aby uzyskac jogurty bardziej geste
mozna dodac do litra mleka 2 lub 3
tyzki stotowe mleka w proszku i
dokfadnie wymieszac.

- Mleko powinno mie¢ temperature
pokojowg lub by¢ letnie (podgrza¢ do
37°C lub 40°C). Nie uzywac mleka
prosto z lodéwki.
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2) WYBOR KULTUR JOGURTOWYCH

Do przyrzadzenia jogurtu stosuje sie:

- jogurt naturalny kupiony w sklepie
(najlepiej na bazie mleka petnego) z
mozliwie najdtuzszym terminem
przydatnosci do spozycia,

- liofilizowane kultury bakterii (do
kupienia w niektorych sklepach z
produktami dietetycznymi). W takim
wypadku przestrzegac¢ czasu
aktywacji zalecanego na etykietce,

- jogurt wtasnej produkciji.

Wazne:

Po wykonaniu pierwszej partii
wystarczy zostawi¢ jeden z jogurtow,
aby wykonac¢ nastepne. Po wykonaniu
5 partii nalezy uzy¢ nowych kultur
jogurtowych, poniewaz stare tracg
swoje wartosci w miare uptywu czasu,
przez co jogurty sq bardziej ptynne.

o
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| WYKONANIE JOGURTOW

1) PRZYGOTOWANIE MIESZANKI:

- Wymiesza¢ bardzo doktadnie litr mleka
z wybranymi kulturami jogurtowymi
(jogurt lub liofilizowane kultury bakterii)
w naczyniu z dzidbkiem. Uwazac, aby
mleko nie spienito sie.

- Aby uzyska¢ witasciwg mieszanke
nalezy ubija¢ jogurt widelcem do
uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie
wlewa¢ powoli mleko caty czas

mieszajgc. W przypadku uzycia
liofilizowanych kultur, nalezy dodac¢ je
do mleka i bardzo dokfadnie
wymieszac.

- Rozla¢ do stoiczkow (C1).

- Umiedci¢ stoiczki (C1), bez pokrywek
(C2), w jogurtownicy.

- Zatozy¢ pokrywe (A1) na jogurtownice.

Wskazéwka praktyczna:

Potozy¢ pokrywki stoiczkéw (C2) na
pokrywie A1, a nastepnie przykry¢
pokrywg A2 (patrz schemat).

2) WLACZANIE JOGURTOWNICY:

- Podiaczy¢ jogurtownice do pradu. Na
ekranie miga "00".

- Wybrac czas przygotowania za pomocqg
przycisku E1. PrzytrzymacC wcisniety
przycisk az do wyswietlenia zgdanego
czasu. Maksymalny czas
programowania wynosi 15 godzin. Aby
przyspieszy¢  ustawienie czasu,
wcisng¢ i przytrzymaé przycisk E1
przez 2 sekundy.

- Nacisng¢ przycisk on/off (E2). Ekran
Swieci sie i wskazuje start programu.

- Gdy zaprogramowany czas dobiegt
konca, na ekranie urzgdzenia wyswietli
sie “00” oraz 5 razy bedzie stychac
sygnat dzwigkowy informujacy, ze
program zostat zakonczony (mozna go
wytaczy¢ wczesniej naciskajgc przycisk
on/off).

- Wytgczy¢ urzgdzenie z pradu.

3) PRZECHOWYWANIE JOGURTOW:

- Unie$¢ pokrywy (A1 i A2) uwazajac,
aby skroplona para nie dostata sie do
stoiczkéw (C1).

-Zaznaczy¢ za pomocg recznego
datownika na kazdej pokrywce (C2)
termin  przydatnosci jogurtow do
spozycia, obracajgc gorng czesc
pokrywki na wiasciwg date.

- Przykreci¢ pokrywki (C2) na szklane
stoiczki (C1) i wtozy¢ do lodéwki na co
najmniej 6 godzin przez planowanym
spozyciem. Po uptywie 24 godzin bedg
bardziej geste.

Uwagi:

- Czas przechowywania naturalnych
jogurtow w lodowce wynosi
maksymalnie 7 dni. Inne rodzaje
jogurtow powinny zosta¢ spozyte jak
najszybciej. Data przydatnosci do
spozycia dla jogurtu naturalnego, ktorg
nalezy umiesci¢ na zakretce, to D+7,
gdzie ,D” to dzien produkcji jogurtow.

- Nigdy nie wkftada¢ urzadzenia do
lodowki.

N CZYSZCZENIE

- Przed kazdym czyszczeniem urzgdzenia
nalezy odtgczyc je od zrodta zasilania.

- Nigdy nie zanurzac¢ korpusu urzgdzenia
w wodzie.
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Wyczysci¢ wilgotng szmatkg i wodg z
ptynem, optukac i wytrzec.

- Stoiczki z jogurtem (C1) i pokrywy (C2,
A1iA2) mozna my¢ w zmywarce.

o



‘Notice_YOGURTEO_2550769-03_Mise %@;;%1 13/04/11 09:59 Page96

L ROZWIAZANIA NAJCZESCIEJ SPOTYKANYCH PROBLEMOW

PROBLEMY PRZYCZYNY ROZWIAZANIA
Zbyt ptynne Uzycie mleka potttustego | Napetni¢ 1 stoiczek do jogurtu
jogurty. lub odttuszczonego bez | mlekiem w proszku
dodania mleka w (2 w przypadku mleka
proszku (samo mleko nie | odttuszczonego) i dodac¢ do mleka
ma wystarczajgcej ilosci |lub uzy¢ mleka petnego i V2 stoiczka
biatka). mleka w proszku.
Przesuwanie, uderzenia |Nie ruszaC wtgczonej jogurtownicy
lub drgania jogurtownicy | (nie stawiac jej na lodowce).
podczas fermentacji.
Kultury jogurtowe sg Zmieni¢ kultury jogurtowe lub rodzaj
nieaktywne. jogurtu.
Sprawdzi¢ termin wazno$ci zaczynu
lub jogurtu.
Jogurtownica zostata Nie wyjmowac stoiczkdéw ani nie
otwarta w trakcie cyklu. |otwierac jogurtownicy przed
zakonczeniem cyklu (okoto 8 godzin).
Trzymac wigczong jogurtownice z
dala od przeciggow.
Zbyt krotki czas Wigczy¢ drugi cykl po zakohczeniu
fermentaciji. pierwszego.
Pojemniki nie zostaty Przed wlaniem przygotowanego
dobrze wyczyszczone/ produktu do pojemnikéw nalezy
wyptukane. sprawdzi¢, czy na ich wewnetrznej
powierzchni nie ma sladow ptynu do
mycia naczyn, produktow
czyszczacych lub nieczystosci.
Dodawanie owocow do | Owoce nalezy ugotowac lub uzy¢
jogurtu. owocow rozprazonych bgdz konfitur
(w temperaturze pokojowej). Surowe
owoce uwalniajg kwasy, ktére
uniemozliwiajg prawidtowg
fermentacje jogurtu.
Jogurty zbyt Zbyt dtugi czas Skréci¢ czas fermentacji przed
kwasne. fermentaciji. wykonaniem kolejnej partii jogurtéw.
Pod koniec Zbyt mocna fermentacja. | Zmniejszy¢ czas fermentacji i/lub
fermentacji na dodac mleko w proszku.
powierzchni
jogurtu utworzy
sie lepki ptyn

(zwany serwatka).
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‘

CO ROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

- Sprawdzi¢ w pierwszej
podtgczenie.

Jezeli zastosowales sie do wszystkich

zalecen, a urzadzenie nadal nie dziata:

kolejnosci

Nalezy zwrd6ci¢ sie do sprzedawcy lub
autoryzowanego serwisu Moulinex (patrz
lista w ksigzeczce serwisowej "Moulinex
Service").

ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY

‘

Bierzmy udzial w ochronie srodowiska!

E@

=

PRZEPISY

Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatbw nadajgcych sie do
powtornego wykorzystania lub recyklingu.

Oddaj je do punktu zbioérki odpadéw, a w przypadku jego braku, do innego
autoryzowanego centrum serwisowego w celu przetworzenia.

‘

JOGURTY AROMATYZOWANE
JOGURTY Z SYROPAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub
1 torebka kultur jogurtowych

* syrop owocowy (z czerwonych
owocow, pomaranczowy, z czarnej
porzeczki, cytrynowy,
mandarynkowy, truskawkowy,
porzeczkowy, orszadowy, malinowy,
poziomkowy, bananowy, jagodowy,
wisniowy): 5 tyzek stotowych,

* syrop kwiatowy (rézany, fiotkowy,
jasminowy, sandatowy): 4 tyzki
stotowe,

* syrop mietowy: 4 tyzki stotowe.

WiIac¢ jogurt lub zawartosc¢ torebki kultur
jogurtowych do naczynia. Dodac¢ syrop,
a nastepnie powoli wlewa¢ mleko caty
czas mieszajgc cato$¢ widelcem. Rozlac
do stoiczkdéw i wstawi¢ do jogurtownicy
(8 godzin).
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JOGURTY Z
PRZETWORZONYMI OWOCAMI

JOGURT Z KONFITURAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub

1 torebka kultur jogurtowych, 4 tyzki
niezbyt gestych konfitur,
zawierajacych mate jagody lub mate
kawatki owocow: boréwki, czarne
jagody, rabarbar, imbir, truskawki,
marmolada pomaranczowa.

Doktadnie wymiesza¢ konfiture z
niewielka iloscig mleka. Dodac jogurt lub
kultury jogurtowe. Dobrze wymieszac, a
nastepnie wlac reszte mleka.

Rozla¢ do stoiczkow i wstawi¢ do
jogurtownicy (8 godzin).

Wariant:

aby zrobi¢ jogurt dwuwarstwowy,
wystarczy umiesci¢ konfitury na dnie
stoiczkow, a nastepnie ostroznie wlac
mieszanke mleczno-jogurtowg lub mleka
z dodatkiem kultur jogurtowych. Stoiczki
wstawi¢ do jogurtownicy (8 godzin).

o
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JOGURTY WANILIOWE

700 ml petnego mleka, 20 g mleka w
proszku poitlustego, 1 jogurt
naturalny Ilub 1 torebka kultur
jogurtowych, 80 g cukru, 300 ml
ptynnej Smietanki, 1 laska wanilii.

Podgrza¢ smietane, a nastepnie dodac
wanilie i cukier. Doktadnie wymieszac,
aby cukier sie rozpuscit, a ziarna wanilii
wymieszaty sie ze sSmietang. Odstawic.
Wymieszac jogurt (lub kultury jogurtowe)
ze stopniowo dodawanym mlekiem.
Wlewac¢ smietane do mieszanki mleka i
jogurtu lub mleka i kultur jogurtowych
caty czas mieszajgc, a nastepnie wsypac
mleko w proszku. Catos¢ rozlaé do
stoiczkow i wstawi¢ do jogurtownicy

(8 godzin).
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Dékojame, kad pasirinkote ,,Moulinex“ prietaisa, skirtg tik jogurtui gaminti.

A

APRASYMAS

A Dangtelis susideda is 2 daliy:
- A1 dangtis - Pagrindinis dangtis
- A2 dangtis - Salutinis dangtis

B Korpusas
C Jogurto indeliai susideda i$ 2 daliy
- C1 stiklinis indelis
- C2 dangtelis su datos nurodymo
jtaisu
N

SAUGUMO PATARIMAI

e PriesS pirmg prietaiso naudojimg atidziai
perskaitykite naudojimo instrukcijg bei
pasidékite jg - neatitinkantis
naudojimosi  instrukcijos prietaiso
naudojimas atleidzia ,Moulinex® nuo
atsakomybés.

e Sio prietaiso neturi naudoti asmenys
(jskaitant vaikus), turintys fiziniy,
juntamuyjy ar protiniy sutrikimy arba
kurie neturi patirties bei Ziniy Siam
prietaisui naudoti, nebent atsakingas
asmuo uztikrins jy sauguma, priezitrg
ar supazindins su prietaiso naudojimo
instrukcijomis.

e Prizilrékite, kad vaikai nezaisty su
prietaisu.

o Patikrinkite, ar  jusy elektros
instaliacijos jtampa atitinka prietaiso
itampa.

e Netinkamai prijungus, padarytos Zalos
garantija nedengia.

e Prietaisg galima naudoti tik buitinéms
reikkméms ir tik namy viduje. Jis
nenaudojamas ir jo garantija netaikoma
Siais atvejais:

- Naudojant dideliy parduotuviy, biury ir
kity profesiniy patalpy personalui
skirtose virtuvélése,

- Fermose,

- VieSbuciy, moteliy ir kity rezidenciniy
patalpy klienty reikméms,

- Sveciy namy tipo patalpose.

e ISjunkite prietaisa, jeigu jo
nebenaudojate ir kai jj valote.

LT

D Elektroninis ekranas su
Sviesos diody apsvietimu
Valdymo mygtukai:

- E1 laiko nureguliavimo
programavimo mygtukas
- E2 jjungimo/iSjungimo mygtukas

» Nenaudokite prietaiso, jeigu jis blogai
veikia ar jeigu jis sugenda. Tokiu atveju,
kreipkités | ,Moulinex® atestuotg
aptarnavimo centrg (zidrékite
aptarnavimo knygutéje pateiktg sgrasa)

e Visus prietaiso taisymo darbus,
iSskyrus valymag bei jprastg jo priezilra,
turi  atlikti  ,Moulinex" atestuotas
aptarnavimo centras.

e Niekada nemerkite prietaiso, jo
maitinimo laido ir kistuko | vandenj ar
bet kok| kitg skystj.

e Niekada nepalikite kabéti prietaiso
maitinimo laido, kad jo nepasiekty
vaikai.

e Maitinimo laidas negali bati Salia arba
liestis su prietaiso jSylanCiomis dalimis,
su Silumos Saltiniais arba astriais
kampais.

 Jeigu apgadinamas maitinimo laidas ar
kiStukas, nebenaudokite prietaiso.
Norint iSvengti bet kokios rizikos,

batinai juos pakeiskite ,Moulinex"
atestuotame aptarnavimo centre
(ziarékite aptarnavimo  knygutéje
pateiktg sgrasa).

e Savo saugumo sumetimais naudokite
tik Jusy prietaisui pritaikytus ,Moulinex"
priedus ir atsargines detales.

e Visy prietaisy kokybé tikrinama itin
atidziai. Praktinio naudojimo bandymai
atliekami su atsitiktinai parinktais
prietaisais, todél gali pasitaikyti
naudojimo zymiy.

o
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N REKOMENDACIJOS

e Pries pirma naudojima: iSplaukite
indelius (C1) ir dangtelius (C2, A1 ir A2)
Siltu muilinu vandeniu arba indaplovéje.
Jogurtinés  vidy (B) iSvalykite
paprasCiausiai kempine. Niekada
nemerkite prietaiso korpuso j vanden;.

« Naudojant: neperkelkite jogurtinés, kai
jungtas jos veikimo ciklas, jokiu budu
neatidarykite jos dangCio (A1).

‘
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Nedékite jogurtinés ant vibruojanciy
pavirsiy (pavyzdziui ant Saldytuvo) arba
tose vietose, kur yra skersvéjy. Siy
rekomendacijy laikymasis padés
pasigaminti gerg jogurta.

Jogurtui pasigaminti Jums reikés vieno
litro pieno ir fermenty.

PRAKTINIAI PATARIMAI RENKANTIS PIENA IR FERMENTUS

1) PIENO PASIRINKIMAS

- Dél praktiniy priezascCiy pageidautina,
kad pasirinktuméte nenugriebtg piena,
kurio nereikia uzvirinti (ypaC auksta
temperatara (UHT) apdorotg piena,
kurio galiojimo laikas ilgas, arba pieno
miltelius). Zalig (Sviezig) ar pasterizuotg
pieng reikia uzvirinti, o paskui atSaldyti
bei prakosti, kad nelikty pieno pluteliy.

Pastabos:

- Nenugriebtas pienas suteikia kietumo ir
daugiau aromato.

- Svieziame ar pasterizuotame piene yra
daugiau vitaminy ir mikroelementy.

- Kad jogurtas baty tirStesnis, galite | litrg
pieno pridéti 2 ar 3 SaukStus pieno
milteliy, atsargiai iSmaiSydami.

- Naudokite aplinkos temperatiros ar
drungng pieng (pasildykite iki 37°C ar
40°C). Nenaudokite kg tik i$ Saldytuvo
iSimto pieno.

N JOGURTO GAMINIMAS

1) MISINIO PARUOSIMAS:

- Atsargiai iSmaiSykite litrg pieno su
pasirinktais fermentais (jogurtu ar
sausai uzSaldytais fermentais) inde su
pylimo snapeliu. Stenkités, kad miSinys
nesuputoty.

- Norint gerai iSmaisyti, jogurtg iSplakite
Sakute, kol teSla pataps tolygi ir

100

2) FERMENTU PASIRINKIMAS

Gaunami arba:

- i parduotuvése perkamo natdralaus
jogurto (pageidautina iS nenugriebto
pieno), kurio galiojimo data yra kuo
imanoma ilgesné.

- i8S sausai uzSaldyty fermenty (kurie
parduodami  prekybos centruose,
vaistinése, kai kuriose dietiniy produkty
parduotuvése). Tokiu atveju,
vadovaukités fermenty naudojimo
instrukcijoje nurodytu fermenty
aktyvavimo laiku.

- IS savos gamybos jogurto.

Svarbu: po pirmos partijos pagaminimo
tereikia pasilikti vieng jogurta, iS kurio
bus paruosSiami kiti. Po 5 partijy, reikia
atnaujinti fermentus, nes jy aktyvumas
palaipsniui Siek tiek sumazéja, todél
sumazeéja ir jogurto tirstumas.

nenustodami maisyti supilkite piena.
Jeigu naudojate sausai uzSaldytus
fermentus, sudékite fermentus | pieng ir
atsargiai iSmaisykite.

- MiSinj paskirstykite | indelius (C1).

- Sudékite indelius (C1) be dangteliy
(C2) i jogurtine.

- Uzdékite dangtj (A1) ant jogurtinés.

o

¢
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Praktinis patarimas: indeliy (C2)
dangtelius sudékite ant A1 dangcio ir
tuomet uzdenkite A2 dangciu (ziarékite
paveikslélj).

2) JOGURTINES |[JUNGIMAS:

- Tuomet jjunkite jogurting | elektros
lizdg. Ekrane ima mirkséti ,00°.

-E1 mygtuko pagalba pasirinkite
pagaminimo laikg. Laikykite jspaude,
kol ekrane atsiras norimas laikas.
Maksimalus programavimo laikas yra
15 valandy. Norédami pagreitinti laiko
nureguliavimg, paspaude E1 mygtuka,
palaikykite 2 sekundes.

- Tuomet paspauskite jjungimo/isjungimo
mygtukg (E2). Ekranas uzsidega ir
rodo, kad programa pradeéjo veikti.

-Kai programos laikas pasibaigia,
ekrane dega ,,00“ ir 5 kartus pasikartoja
pypteléjimas, informuojantis, kad
programa baigta (galima iSjungti garsinj
signalg ir anksCiau, paspaudus
jjungimo/isjungimo mygtuka).

- ISjunkite prietaisa.

3) JOGURTO LAIKYMAS:

- Atsargiai nuimkite dangcCius (A1 ir A2),
kad | indelio vidy nesubégty
kondensacijos laseliai (C1).

- Ant kiekvieno dangtelio (C2) esancio
rankinio datos nurodymo jtaiso pagalba
nurodykite jogurto galiojimo data,
paprasCiausiai pasukdami virSutine
dangtelio dalj iki norimo skaiciaus.

- UZsukite dangtelius (C2) ant stikliniy
indeliy (C1) ir sudékite juos | Saldytuvg
bent 6 valandoms prie§ juos
skanaujant. Na o jeigu palauksite 24
valandas, jie bus kietesni.

Pastabos:

- Maksimali natralaus jogurto laikymo
trukmé Saldytuve yra 7 dienos. Kity
rasiy jogurtus reikia suvalgyti greiCiau.
Todél natdralaus jogurto paskutiné
galiojimo diena, kuri turi bati nurodyta
ant dangteliy, yra J+ 7, ,J" pazymi
jogurto pagaminimo diena.

- Niekada nedékite prietaiso | Saldytuva.

N VALYMAS

- Prie§ valydami
iSjunkite.

- Niekada nemerkite prietaiso korpuso
i vandenj. Valykite jj drégna Sluoste bei
Siltu muilinu vandeniu. Nuplaukite ir
nusausinkite.

prietaisg, visada jj
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- Jogurto indeliai (C1) ir dangteliai (C2,
A1 ir A2) plaunami indaplovéje.
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< KOKIE GALIMYU PROBLEMU SPRENDIMAI?

PROBLEMOS

PRIEZASTYS

SPRENDIMAI

Jogurtas per skystas.

Buvo naudojamas
pusriebis arba nuriebintas
pienas, nededant | misinj
pieno milteliy (pienas,
naudojamas vienas, neturi
pakankamai baltymu).

Sudékite 1 pieno milteliy jogurto
indelj (2 nuriebinto pieno) arba
naudokite nenuriebintg pieng ir /2
nenuriebinto pieno milteliy indelj.

Fermentacijos metu
jogurtiné buvo perkelta,
kratoma arba vibravo.

Jogurtinés veikimo ciklo metu
nejudinkite jos (nedékite jogurtinés
ant Saldytuvo).

Fermentai nebeaktyvus.

Pakeiskite fermentus arba pirkite
kito prekés zenklo jogurta.
Patikrinkite fermento arba jogurto
galiojimo laika.

Ciklo metu jogurtiné buvo
atidaryta.

NeiSimkite indeliy, taip pat
neatidarykite jogurtinés iki ciklo
pabaigos (mazdaug 8 valandas).
Veikimo metu jogurtiné neturi bati

padéta toje vietoje, kur yra
skersvéjy.
Per trumpas Pasibaigus pirmajam ciklui,

fermentacijos laikas.

junkite antrajj.

Indai nebuvo gerai iSplauti
/ perskalauti.

PrieS mase pildami | indus
patikrinkite, ar indy viduje néra
jokios indy ploviklio ar valiklio
zymeés arba neSvarumuy.

| jogurtg dedami vaisiai.

Vaisius i8virkite arba naudokite
kompotus ar uogienes (aplinkos
temperatiros). 1S Zzaliy vaisiy
iSsiskiria ragstys, trukdancios
gaminti jogurta.

Jogurtas per
ragstus.

Per ilgas fermentacijos
laikas.

Kitos partijos gaminimo metu
sumazinkite fermentacijos laika.

Baigiantis
fermentavimo
procesui ant jogurto
pavirSiaus atsirado
lipnaus skyscio
(vadinamo serumu).

Per ilgas fermentavimo
procesas.

Sutrumpinti fermentavimo
procesg ir (arba) jdéti pieno
milteliy.
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JEIGU PRIETAISAS NEVEIKIA, KA DARYTI?

‘

-Visy pirma jo laido

pajungima.

Vadovavotés visomis instrukcijomis,
bet jusy prietaisas vis tiek neveikia?

patikrinkite

Kreipkités | savo pardavéjgq arba |
atestuotg ,Moulinex“ aptarnaujantj centrg
(ziarekite ,Moulinex service” knygutéje
pateiktg sgrasa).

‘

NEBEVEIKIANTYS ELEKTRINIAI AR ELEKTRONINIAI GAMINIAI

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

®
=

—
RECEPTAI

Jusy prietaise yra daug perdirbamy ar pakartotinai panaudojamy medziagy.

Patikékite jj surinkimo punktui arba jeigu tokio néra — kitam atestuotam
aptarnavimo centrui, kuris perdirbs §j prietaisa.

‘

AROMATIZUOTAS JOGURTAS
JOGURTAS SU SIRUPU

1 litras pieno, 1 natiralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty.

e vaisiy (granaty, apelsiny, juoduyjy
serbenty, citriny, mandariny,
braskiy, serbenty (raudonyjy ar
baltyjy), mieziy, aviec¢iy, zemuogiu,
banany, mélyniy, vysniy ir t.t.)
sirupo — 5 pilni Saukstai.

e géliy (roziy, zibuokliy, jazminy,
santalo) sirupo — 4 pilni Saukstai.

* méty sirupo - 4 pilni Saukstai.

Supilkite jogurtg arba fermenty pakelio
turinj | indg. Supilkite sirupg bei pamazu
pilkite pieng, nenustodami Sakute maisyt
ruosSinj. Supilkite miSinj | indelius ir
sudékite juos j jogurtineg (8 valandas).
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JOGURTAS SU VIRTAIS VAISAIS
JOGURTAS SU UOGIENE

1 litras pieno, 1 natiralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty, 4 pilni
Saukstai ne itin tirStos uogienés su
mazomis uogomis arba mazais vaisiy:
brukniy, mélyniy, rabarbary, imbiero,
braskiy gabaliukais, apelsiny
marmelado.

Uogiene suplakite su trupuciu pieno.
Supilkite jogurtg ar fermentus. Gerai
iSmaisykite ir tuomet supilkite likusj
pieng.

Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos
i jogurtine (8 valandas).

Variantas: jeigu norite pasigaminti
dvisluoksnj jogurtg, tereikia j indeliy apacig
pripilti uogienés. Po to labai atsargiai
supilkite pieno/jogurto arba pieno/fermenty
misSinj | indelius. Ir galiausiai sudékite juos
i jogurtine (8 valandas).
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JOGURTAS SU VANILE

70 cl. nenugriebto pieno, 20 gr.
pusriebio pieno milteliy, 1 nataralus
jogurtas arba 1 pakelis fermenty, 80
gr. cukraus, 30 cl. skystos grietinélés,
1 vanilés lazdelé.

Pasildykite grietinéle ir tuomet sudékite
vanile bei cukry. Gerai iSmaisykite, kad
cukrus istirpty bei vanilés séklos tolygiai
pasiskirstyty. Padékite miSinj | Salj.
Atskieskite jogurtg (arba fermentus)
pienu, pamazu jj supildami. Nenustodami
maisyti supilkite grietine | pieno/jogurto
arba pieno/fermenty misinj bei sudékite
pieno miltelius. Supilkite miSinj j indelius
ir sudékite juos j jogurtine (8 valandas).
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Pateicamies par to, ka izvélejaties Moulinex razojumu — ierici, kas paredzéta

jogurtu gatavosanai.
L APRAKSTS

A Vaks sastav no divam dalam:
- A1: galvenais vaks;

- A2: otrais vaks.
Korpuss

ow

- stikla trauks C1;
- vaks ar ciparnicu C2.

e Pirms sakt lietot iekartu, uzmanigi
izlasiet lietoSanas instrukciju un
saglabajiet to: instrukcijai neatbilstoSa
lietoSana atbrivo Moulinex no jebkadas
atbildibas.

lerici nav paredzéts lietot personam
(arr  bérniem), kuru fiziskas vai
intelektualas sp€jas ir ierobezotas vai
kuram trokst pieredzes un zinasanu,
iznemot gadijumus, kad ierice tiek
lietota kadas citas par vinu droSibu
atbildigas personas uzraudziba vai kad
tiek ievérotas Sis personas ieprieks
sniegtas norades par ierices drosSu
lietoSanu.

Raugieties, lai ar ierici nerotalajas
bérni.

Parliecinieties, ka elektroinstalacijas
spriegums atbilst tam, kads noradits uz
ierices.

Bojajumi, kas raduSies nepareiza
piesléeguma dél, padara garantiju par
spéka neesosu.

lerice paredzéta lietoSanai sadzives
vajadzibam un tikai majas apstaklos.
To nav paredzéts lietot turpmak
minétajos gadijumos, jo garantija uz
tiem neattiecas.

- Veikalu, biroju un citu iestazu
personala vajadzibam iekartotajas
virtuveés;

- lauku saimniecibas;

- viesnicu, motelu un lidzigu iestazu
viesu vajadzibam;

- izIréjamas istabas.

Jogurta trauks sastav no divam dalam:

NORADIJUMI PAR DROSIBU
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LV

Elektronisks izgaismots ekrans

Vadibas taustini:

- laika iestatiSanas taustins E1;

- palaiSanas/apturéSanas taustins
E2.

mo

e Péc lietoSanas, ka ar1 pirms tirisanas
vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

» Nekad nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas
pareizi vai ir bojata. Sada gadijuma
vérsieties Moulinex pilnvarota servisa
centra (skat. servisa centru sarakstu
brosara).
Jebkadas ar apkopi vai tirisanu
nesaistitas darbibas drikst veikt tikai
Moulinex pilnvarota servisa centra
darbinieki.
Nemérciet ierici, baroSanas vadu vai
kontaktdaksSu tdent vai jebkada cita
Skidruma.
Raugieties, lai vads neatrastos bérniem
pieejama vieta.
Neturiet vadu ierices silstoSo dalu,
siltuma avotu vai asu stdru tuvuma.
Ja baroSanas vads vai kontaktdaksa ir
bojata, ierici izmantot nedrikst. Lai
izvairitos no iesp&jamiem riskiem,
obligati nomainiet bojatas detalas,
izmantojot Moulinex pilnvarota servisa
centra pakalpojumus (skat. servisa
centru sarakstu brosara).

DroSibas apsvérumu dé| izmantojiet

tikai ierices komplekta ieklautas,

Moulinex saderigas detalas un

piederumus.

e Visam iericem ir veikta stingra
kvalitates kontrole. Praktiskas
lietoSanas parbaudes ir izdaritas péc
nejausibas principa atlasitam iericem —
tapéc iericei var but lietojuma pazimes.

o
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‘

IETEIKUMI

e Pirms pirmreizé€jas lietoSanas: karsta
ziepjudeni vai trauku mazgasSanas
iekarta nomazgajiet trauku (C1) un
vakus (C2, A1 un A2). lekSpusi (B) var
notirit ar mitru sukli. Nekad nemérciet
ierices korpusu adent.

e LietoSanas laika: neparvietojiet ierici,
kamér ta darbojas, un nekada
gadijuma nenemiet nost vaku (A1).

Neturiet ierici vietas, kur ta var tik
paklauta vibracijai (pieméram, uz
ledusskapja) vai spécigai gaisa
plismai. So ieteikumu neievéroSana
var ietekmét jogurtu gatavoSanas
procesu un galarezultatu.

Jogurta gatavosanai ir vajadzigs viens
litrs piena un ferments.

PRAKTISKI PADOMI PAREIZAI PIENA UN FERMENTA IZVELEI

‘

1) PIENA IZVELE

o Praktisku iemeslu dél izvélieties labak
pilnpienu, ko nav nepiecieSams varit
(ultrasterilizétu pienu ar ilgu deriguma
terminu vai sauso pienu). Pasterizéts
vai beztauku (svaigs) piens pirms
lietoSanas jauzvara, jaatdzesé un
jaizkas, lai uz ta nebutu pléves.

Piebildes:

e No pilnpiena pagatavots jogurts bus
stingraks un aromatiskaks.

e Svaiga un pasterizéta piena ir vairak
vitaminu un mikroelementu.

e Lai jogurts batu biezaks, vienam litram
piena var pievienot divas lidz tris
édamkarotes piena pulvera un rapigi
samaisit.

e leteicams izmantot pienu istabas
temperatira vai tadu, kas nedaudz
uzsildits (no 37 °C Ilidz 40 °C).
Neizmantojiet tikko no ledusskapja
iznemtu pienu.

2) FERMENTA IZVELE
JuUs varat izvéléeties:

e dabigo jogurtu (uz izvéléta pilnpiena
bazes) ar péc iespé€jas ilgaku deriguma
terminu;

e sausu liofilizétu fermentu (parasti to var
iegadaties lielveikalos, aptiekas un
veikalos, kas specializéjas diétisku
produktu tirdznieciba). Izvéloties So
fermentu, obligati jaieveéro noraditais
aktivéSanas termins;

e pasa spékiem pagatavotu jogurtu.

Svarigi: pirmo reizi gatavojot jogurtu,
saglabajiet vienu porciju, kuru vélak varat
atkartoti izmantot jogurta gatavosSanai.
Péc piecam gatavoSanas reizém
ieteicams atjaunot fermentu, jo ar laiku
tas pamazam zaudé savas 1pasibas, un
pagatavotais jogurts vairs nav tik stingrs.

N JOGURTA GATAVOSANA

1) MAISIJUMA GATAVOSANA

e Trauka ar snipi rapigi samaisiet litru
piena ar izvéléto fermentu (jogurtu vai
sauso liofilizéto fermentu). Raugieties,
lai maisijuma neveidotos putas.

o Labakam rezultatam sakuliet jogurtu ar
daksSinu — iegustiet viendabigu masu

un, turpinot maisit, pievienojiet tai
pienu. Ja izmantojat liofilizétu fermentu,
pievienojiet to pienam un rapigi
samaisiet.

e lelejiet maisTjumu trauka (C1).

e Trauku (C1) bez vaka (C2) ievietojiet
ierice.

e Uzlieciet iericei vaku (A1).
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Praktisks padoms:

uzlieciet trauka vakus (C2) uz vaka A1,
péc tam apsedziet tos ar vaku A2 (skat.
attelu).

2) IERICES PALAISANA

e leslédziet ierici. Ekrana saks mirgot
cipari "00".

¢ Ar taustinu E1 noradiet gatavoSanas
ilgumu. Turiet taustinu nospiestu, lidz
tiks paradits vélamais laiks.
Maksimalais laiks, ko var iestatit, ir 15
stundas. Lai iestatitu laiku, divas
sekundes turiet nospiestu taustinu E1.

e Péc tam nospiediet
palaiSanas/apturéSanas taustinu (E2).
Ekrans iedegas un parada
programmas uzsaksanu.

e Kad programmeésanas laiks ir
pabeidzis, uz ekrana mirgo ,,00“ un
signals atkartojas 5 reizes, informéjot
Jus, ka programma ir pabeigta (lai
apturétu skanas signalu, nospiediet
palaiSanas/apturéSanas taustinu).

e Izslédziet ierici.

3) JOGURTA GLABASANA

e Nonemiet vakus (A1 un A2), raugoties,
lai trauka (C1) no ta neieklatu
kondensata pilieni.

e Noradiet jogurta deriguma terminu,
pagriezot ciparnicu vaka (C2)
augspuseé uz attiecigo datumu.

e Nostipriniet vaku (C2) uz trauka (C1)
un pirms pasniegSanas ielieciet
ledusskapt uz vismaz se§am stundam.
Ja nogaidisiet 24 stundas, jogurts bas
stingraks.

Piebildes

e Dabigos jogurtus var glabat ledusskapi
ne ilgak ka astonas dienas. Cita veida
jogurti jaizlieto atrak. Deriguma
termins, kas noradits uz vacina bus
attiecigi +7 dienas dabigajam jogurtam,
savukart "J" ir jogurta gatavoSanas
datums.

e Nekad ledusskaprt nelieciet ierici.

N TIRISANA

e Vienmér izslédziet ierici
tiriSanas.

e Nekad nemérciet ierices korpusu
adent. Tiriet to ar mitru lupatinu un siltu

ziepjudeni. Noskalojiet un noslaukiet.

pirms
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var likt iekarta trauku mazgasanai.
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BIEZAK SASTOPAMAS PROBLEMAS UN TO RISINAJUMI

PROBLEMAS

CELONI

RISINAJUMI

Parak skidrs jogurts.

Jus lietojat daléji nokrejotu
vai pilntba atkrejotu pienu,

Pievienojiet vienu kruzi piena
jogurta pulvera (divas krizes, ja

taCu nepievienojat pienal|lietojat atkrejotu pienu) vai
pulveri  (tapéc jogurta |izmantojiet pilnpienu un
gatavoSanai izmantotaja | puskrdzi pilnpiena pulvera.
piena bija parak maz

proteinu).

Jogurta gatavoSanas laika | Nekustiniet ierici, kameér ta
ierice  tika parvietota, |darbojas  (neturiet to uz
paklauta vibracijai vai|ledusskapja).

strauji izkustinata.

Ferments vairs nav aktivs.

Izvélieties citu fermentu vai cita
razotaja jogurtu.

Parbaudiet fermenta vai jogurta
deriguma terminu.

Jogurta gatavosSanas laika
nebija uzlikts vaks.

Nenemiet ara trauku un
neatveriet ierici, kameér cikls nav
pabeigts (aptuveni 8 stundas).

Jogurta gatavoSanas laika
sargiet ierici no gaisa plismas.

Jus noradijat parak Tsu
fermentacijas laiku.

Lidzko pirmais cikls ir pabeigts,
palaidiet otru ciklu.

Trauki nav
izmazgati / izskaloti.

kartigi

Pirms  produkta ielieSanas
traukos, parbaudiet, ka to
iekSpusé nav trauku mazgasanas
Skidruma, mazgasanas lidzekla
vai netirumu pédas.

Jogurtam pievienoti augli.

Atcerieties, ka augli ir javara, vai
izvélieties izmantot kompotus
vai ievarijumus (istabas
temperatdra). Svaigi augli izdala
skabas vielas, kas kavé jogurta
veidoSanos.

Jogurts ir parak
skabs.

Jus noradijat parak ilgu
fermentacijas laiku.

Nakamaja reizé noradiet Tsaku
fermentacijas laiku.

Fermentacijas beigas
jogurta virspusé
izveidojas lipigs
Skidrums (saukts par
serumu).

Parak stipra fermentacija.

Samaziniet fermentacijas laiku
un/ vai pievienojiet piena pulveri.
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< JA IERICE NEDARBOJAS

- parbaudiet savienojumu ar tiklu.

Jus ieverojat visas norades, tacu ierice
joprojam nedarbojas?

Vérsieties pie izplatitadja vai Moulinex
pilnvarota servisa centra (skat. servisa
centru sarakstu brosSara “Moulinex
serviss”).

NOLIETOTAS ELEKTRISKAS VAI ELEKTRONISKAS IERICES

Saudzésim apkartéjo vidi!

materialiem.

= lai ta tiktu parstradata.

ST ierice veidota no vairakiem vértigiem un otrreiz parstradajamiem

Nododiet to savakSanas punkta vai, ja tada nav, pilnvarota servisa centra,

Q RECEPTES

JOGURTI AR PIEDEVAM
JOGURTS AR SIRUPU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai

1 pacina fermenta

* auglu (grenadina, apelsinu, upenu,
citronu, mandarinu, zemenu, janogu,
mandelu, avenu, meza zemenu,
bananu, mellenu, kirSu u.c.) sirups:
5 edamkarotes

e ziedu (rozu, VvijoliSu, jasminu,
sandalkoka) sirups: 4 eédamkarotes

* piparmétru sirups: 4 édamkarotes

lelejiet jogurtu vai ieberiet fermenta

pacinas saturu trauka.

Pievienojiet sirupu un, nepartraukti maisot

trauka saturu ar daksinu, ielejiet mazliet

piena. lelejiet maisijumu ierices trauka un

ievietojiet to ierice (8 stundas).

JOGURTS AR APSTRADATIEM
AUGLIEM

JOGURTS AR IEVARIJUMU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai
1 pacina fermenta, 4 édamkarotes ne
parak bieza ievarijuma ar mazam ogam
vai auglu, pieméram, bruklenu,
mellenu, rabarberu, ingvera, zemenu
vai apelsinu marmelades gabaliniem.

Samaisiet ievarijumu ar nelielu daudzumu
piena. Pievienojiet jogurtu vai fermentu.
RUpigi samaisiet un pielejiet atlikuso
pienu.

lelejiet maisijumu ierices trauka un
ievietojiet to iericé (8 stundas).

Ideja: ja vélaties pagatavot divslanu
jogurtu, ielieciet ievarijumu trauka dibena.
levarijumam pa virsu uzmanigi ielejiet
piena un jogurta vai piena un fermenta
maistijumu. Pé&c tam ievietojiet trauku
iericé (8 stundas).
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VANILAS JOGURTS

70 cl pilnpiena, 20 g daléji nokrejota
piena pulvera, 1 dabigs jogurts vai

1 pacina fermenta, 80 g cukura,

30 cl salda krejuma, 1 vanilas Skipsna.

Uzsildiet saldo kréumu, péc tam
pievienojiet vanilu un cukuru. RUpIgi
samaisiet, lai cukurs izktst un vanilas
graudini vienmérigi sajaucas ar krému.
Nolieciet mala. Lénam lejot, sajauciet
pienu ar jogurtu (vai fermentu). Piena un
jogurta vai piena un fermenta maisijumam
pievienojiet  saldo krejumu un,
nepartraucot maistt, pieberiet klat piena
pulveri. lelejiet maisijumu ierices trauka
un ievietojiet to iericé (8 stundas).
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Taname teid, et olete valinud Moulinex’i toote, mis on ette nahtud ainult

jogurtite valmistamiseks.

KIRJELDUS

A

A 2 osast koosnev kaas:

- kaas A1: pohikaas;

- kaas A2: lisakaas.

Korpus

2 osast koosnevad jogurtitopsid:
- klaastops C1;

- kuupaevanaiduga kaas C2.

(@Avy)

TURVANOUDED

eLugege juhend enne seadme
esmakordset kasutamist tahelepanelikult
labi ning hoidke see vodimaliku
vajaduse puhuks alles: seadme
kasutamine viisil, mis pole juhendiga
kooskdlas, vabastab Moulinex’i
igasugusest vastutusest.

e Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h.
lapsed), kelle fuusilised ja vaimsed
voimed ning meeled on piiratud voi
isikud, kes seda ei oska voi ei tea,
kuidas seade toimib, valja arvatud
juhul, kui nende turvalisuse eest
vastutav isik kas nende jarele valvab
vdi on neile eelnevalt seadme
toopohimotteid ja kasutamist
selgitanud.

e Ka tuleb valvata selle jarele, et lapsed
seadmega ei mangiks.

e Kontrollige, et seadme
aratoodud toitepinge
kasutatavale vorgupingele.

e Valesti vooluvdrku Uhendamise korral
kaotab garantii kehtivuse.

e Seade on ette nahtud ainult kodustes

infoplaadil
vastaks

tingimustes ja siseruumides
kasutamiseks.

Seade ei  sobi kasutamiseks
jargnevatel juhtudel, mis ei kuulu
garantii alla:

- kauplustes, kontorites vms. asuvate
ja ainult oma tootajatele ette nahtud
kooginurkades;

111

ET

Taustvalgustusega
elektrooniline kuvar
Juhtimisnupud:

- kestuse seadistamise
programmeerimisnupp E1;

- sisse/valjaltlitamisnupp E2.

- taludes;

- hotellide, motellide ja muude
majutusasutuste klientide poolt;

- kodumajutuse vms. tingimustes.

e Votke seade vooluvdrgust valja kohe
parast selle kasutamise |dpetamist ning
selle puhastamiseks.

o Kui seade ei toota korralikult voi on viga
saanud, ei tohi seda kasutada. Sel
juhul poéorduge Moulinex’i volitatud
teeninduskeskuse poole (nimekiri vt.
muugijargse teeninduse vihik).

e Valja arvatud harilik kliendi poolt
sooritatav puhastus ja hooldus, tuleb
kdik (parandus)todod lasta teostada
Moulinex’i volitatud teeninduskeskuses.

e Arge pange seadet, selle toitejuhet voi
pistikut vette ega mistahes muu
vedeliku sisse.

e Arge jatke lahtist toitejuhet kohta, kus
lapsed vodivad selle katte saada.

e Toitejuhe ei tohi ei lahedalt ega kaugelt
kokku puutuda seadme kuumenevate
osadega, soojaallikate vdi teravate
servadega.

o Kui toitejuhe voi pistik on katki, ei tohi
seadet kasutada. Turvakaalutlustel
tuleb need lasta selleks Moulinex’i poolt
volitatud tookojas valja vahetada
(nimekiri vt. muugijargse teeninduse
vihik).

e Omaenese turvalisuse tagamiseks
kasutage ainult seadmele kohaseid

o
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Moulinex’i lisatarvikuid ja varuosi.

e KOik seadmed labivad range
kvaliteedikontrolli. Pisteliselt valitud
seadmete tookindlust testitakse nende

‘

SOOVITUSED

e Enne esmakordset kasutamist:
peske topsid (C1) ja kaaned (C2, A1 ja
A2) sooja vee ja pesuvahendiga voi
ndudepesumasinas puhtaks. Anuma
(B) seestpoolt puhastamiseks kdige
see kergelt nuustikuga Ule. Seadme
korpust ei tohi mitte mingil juhul vette
kasta.

o Kasutamise jooksul: arge teisaldage
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tegelikul kasutamisel ja sellest johtuvalt
voib neil mdnikord leiduda
tarvitamisjalgi.

tootavat jogurtimasinat ja arge avage
mitte mingil juhul selle kaant (A1). Arge
pange jogurtimasinat vibreerivale
pinnale (naiteks kulmiku otsa) ega
tuuletdmbuse katte. Vastasel juhul ei
pruugi jogurtivalmistamine énnestuda.

Jogurti valmistamiseks laheb vaja liiter
piima ja juuretist.

KUIDAS VALIDA OIGE PIIM JA JUURETIS

‘

1) PIIMA VALIK

- Puhtpraktilistel eesmarkidel valige
soovitatavalt taispiim, mis ei vaja
keetmist (pika sailivusajaga
kérgkuumutatud piim voi piimapulber).
Toores (varske) voi pastoriseeritud piim
tuleb keema ajada ning siis kurnata, et
sellelt nahk eemaldada.

Markused:

- Taispiimast saab paksema ja hdrguma
jogurti.

- Varskes vdi pastoriseeritud piimas on
rohkem vitamiine ja mikroelemente.

- Parema konsistentsiga jogurti jaoks
lisage liitrile piimale 2-3 supilusikatait
piimapulbrit ja segage segu hoolikalt
labi.

- kasutage toatemperatuuril voi kergelt
leiget piima (kuumutada temperatuurini
37°C - 40°C). Arge kasutage otse
kUlmikust voetud piima.

2) JUURETISE VALIK

Kasutada vaib:

- véimalikult pika sailivusajaga harilikku
maitsestamata poejogurtit
(soovitatavalt taispiimal pdhinev).

- kilmkuivatatud juuretist (saadaval
hastivarustatud supermarketites,
apteekides, teatud dieettoiduaineid
turustatavates kauplustes). Sellisel
juhul pidage kinni juuretise infolehele
margitud kaarimisajast.

- kodus valmistatud jogurtit.

Oluline: esimest korda jogurtit
valmistades jatke Uks tops jargmisteks
kordadeks juuretiseks. 5 valmistuskorra
jarel tuleks juuretist uuendada, kuna see
muutub  aja  jooksul vahehaaval
ndérgemaks ning saadud jogurt ei ole
enam piisavalt paksu konsistentsiga.
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| JOGURITE VALMISTAMINE

1) SEGU VALMISTAMINE

- Segage valamistilaga anumas liiter
piima vaga hoolikalt valitud juuretisega
(jogurt voi kulmkuivatatud juuretis).
Segu ei tohi vahule minna.

- Voimalikult hea segunemise
tagamiseks kloppige jogurt kahvliga
uhtlaseks massiks ning lisage seejarel
pidevalt segades piim. Kulmkuivatatud
juuretist kasutades lisage viimane
piimale ja segage hoolikalt labi.

- Taitke topsid (C1) seguga.

- Asetage topsid (C1) neile kaasi (C2)
peale panemata jogurtimasinasse.

- Pange kaas (A1) jogurtimasinale peale.

Targu talita: pange topside kaane (C2)
kaanele A1 ja katke siis kaanega A2 (vt.
joonist).

2) JOGURTIMASINA TOOLEPANEK

- Ldlitage  jogurtimasin  vooluvdrku.
Kuvaril hakkab vilkuma ,, 00

- Valige nupu E1 abil valmistamisaeg.
Hoidke seda all seni, kuni kuvarile ilmub
soovitud kestus. Maksimaalne
programmeeritav aeg on 15 tundi.
Ajaseadistuste kiirendamiseks hoidke
nuppu E1 2 sekundit all.

- Seejarel vajutage sisse /
valjaltlitamisnupule (E2).
Ekraan lUlitub sisse ja naitab
programmi kaivitumist.

N PUHASTAMINE

- Votke seade enne selle puhastamist
alati vooluvorgust valja.

- Seadme korpust ei tohi mitte mingil
juhul vette kasta.
Puhastage kergelt niiske lapi ja sooja
veega, millele on lisatud

- Programmeerimisaja I6ppedes hakkab
displeil vilkuma ,00“ ning kostub
5 piiksu andes teile sellega teada,
et programm on |6ppenud.(selle
|bpetamiseks  vajutage  sisse /
valjalUlitamisnupule).

- Votke seade vooluvargust valja.

3) JOGURTITE VALJAVOTMINE

- Tdstke ules kaaned (A1 ja A2), jalgides
seejuures, et topsidesse (C1) ei tilguks
neil olevat kondensaati.

- Seadistage kdigi kaante (C2) kiljes
oleval kasitsi reguleeritaval naidikul
jogurtite ,parim enne®: selleks keerake
kaane ulemine osa soovitud kuupaeva
kohale.

- Keerake kaaned (C2) klaasist
jogurtitopsidele (C1) peale ja pange
need vahemalt 6 tunniks kulmikusse
seisma. Et tagada veelgi parem
konsistents, laske jogurtitel enne
tarvitamist 60paev kulmikus seista.

Markused:

- Maitsestamata jogurtid sailivad kulmikus
kdige enam 7 paeva. Teistsugused
jogurtid tuleb kiiremini ara stua. Kaanel
toodud ,kdlblik kuni“ kuupaev on puhta
jogurti korral seega seitse paeva
valmimisest (kuupdev+ 7), kus V
tahistab jogurtite valmistamiskuupaeva.

- Seadet ei tohi mitte mingil juhul
kllmikusse panna.

ndudepesuvahendit.
Loputage ja kuivatage.

- Jogurtitopse (C1) ja kaasi (C2, A1 ja
A2) saab pesta ndudepesumasinas.

o
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{ MONEDE SAGEDASEMATE PROBLEEMIDE KORVALDAMINE

PROBLEEM

VOIMALIK POHJUS

KORVALDAMINE

Jogurtid on liiga
vedelad.

Kasutatud on poolrasvast
vOi rasvavaba piima
sellele piimapulbrit
lisamata (sellises piimas
pole piisavalt proteiine).

Lisage 1 jogurtitopsitais
piimapulbrit (rasvavabale
piimale 2 topsitait) voi
kasutage taispiima ja 2
topsitait taispiimapulbrit.

Jogurtimasinat on kaarimise
ajal ligutatud, see on
saanud porutada voi olnud
vibreerival pinnal.

Jogurtimasinat ei tohi selle
todtamise ajal liigutada (arge
pange seda kulmiku otsa).

Juuretis on vana.

Vahetage juuretist voi
jogurtimarki.

Kontrollige Ule juuretise voi
jogurti sailivuskuupaev.

Jogurtimasin on
kaarimistsukli ajal lahti
tehtud .

Arge vbtke topse masinast
enne tsukli 16ppu (kestus u.
8 tundi) valja.

Pange tootav jogurtimasin
kohta, kus pole tuuletdmbust.

Liiga luhike kaarimisaeg.

Korrake tsuklit.

Potid pole  korralikult
puhastatud/loputatud.

Enne valmistoote valamist
pottidesse  veenduge, et
neisse pole jaanud tilkagi
ndudepesuvahendit,

puhastusvahendit ega mustust.

Jogurtisse lisatavad
puuviljad.

Kindlasti tuleb puuviljad
eelnevalt kuumtoodelda voi
soovitatavalt kasutada
kompotte ning moose
(toatemperatuuril). Varsketest
puuviljadest eraldub happelisi
elemente, mis ei lase jogurtil
valmida.

Jogurtid on liiga
hapud.

Liiga pikk kaarimisaeg.

LUhendage jargmise partii
ajal kaarimisaega.

Kaarimisprotsessi
|I6puosas tekib jogurti
pinnale viskoosne
vedelik (mida
kutsutakse
seerumiks).

Ulekaaritamine.

Vahendada kaaritamisaega
jalvoi lisada piimapulbrit.
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KUI SEADE EI TOOTA, SIIS...

- Esmalt kontrollige, et seade oleks
korralikult vooluvorku Uhendatud.

Sooritasite koik kirjeldatud
toimingud, aga seade ei hakka ikka
todle?

Sel juhul p66érduge edasimuiija voi
Moulinex’i volitatud teeninduskeskuse
poole (nimekiri vt. madgijargse
teeninduse vihik).

KASUTAMISKOLBMATUKS MUUTUNUD ELEKTRILINE VOI

ELEKTROONILINE SEADE

Aitame hoida looduskeskkonda!

vdimaldavaid materjale.

A

Seadme juures on kasutatud vaga mitmeid Umbertd6tlemist voi kogumist

Viige seade kogumispunkti voi viimase puudumisel volitatud
teeninduskeskusesse, et oleks voimalik selle umbertdotlemine.

N RETSEPTID

MAITSESTATUD JOGURTID
SIIRUPIJOGURTID

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist

* puuvilja-voi marjasiirupit
(granaatdun, apelsin, must sostar,
sidrun, mandariin, maasikas,
punane sostar, suhkrurood,
vaarikas, banaan, mustikas, kirss
jne.) : 5 supilusikatait

* lillediesiirupit (roos, kannike,
jasmiin, sandlipuu) : 4
supilusikatait

e piparmundisiirupit: 4 supilusikatait

Valage jogurt vai juuretis
segamisanumasse. Lisage siirup ja

seejarel pidevalt kahvliga segades piim.

Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse (8 tundi).

KUPSETATUD PUUVILJADEGA
JOGURTID

MOOSIJOGURT

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 4 supilusikatait
suhteliselt vedelat ja vaikestest
marjade voi puuviljatikkidega moosi
(pohla-, mustika-, rabarberi-,
maasika-, ingveri- voi apelsinimoosi).

Kloppige moos vahese piimaga labi.
Lisage jogurt voi juuretis. Segage
korralikult Iabi ja lisage ulejaanud moos.
Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse (8 tundi).

Soovi korral: juhul kui soovite
kahekihilist jogurtit, pange moos topside
pdhja. Seejarel valage sinna vaga
ettevaatlikult piima/jogurti voi
piima/juuretise segu. Pange topsid
jogurtimasinasse (8 tundi).
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VANILLIJOGURT

70 cl taispiima, 20 poolrasvast
piimapulbrit, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 80 g suhkrut, 30
cl rooska koort, 1 vaniljekaun.

Ajage ro6sk koor kuumaks ning lisage
sellele vanilje ja suhkur. Segage
korralikult, et suhkur taielikult ara
sulatada ning et vaniljeseemned segus
Uhtlaselt jaguneksid. Pange korvale.
Segage jogurt (vdi juuretis) sellele
vahehaaval piima lisades labi. Valage
koor pidevalt segades piima/jogurti voi
piima/juuretise segusse ning lisage
piimapulber. Valage segu
jogurtitopsidesse ja pange need
jogurtimasinasse (8 tundi).
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