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Zu dieser Anleitung

Lesen Sie aufmerksam die Sicherheitshinweise und
benutzen Sie den Artikel nur wie in dieser Anleitung
beschrieben, damit es nicht versehentlich zu Ver-
letzungen oder Schdden kommt.
Bewahren Sie diese Anleitung zum spdteren
Nachlesen auf. Bei Weitergabe des Artikels ist auch
diese Anleitung mitzugeben.
Zeichen in dieser Anleitung:

Dieses Zeichen warnt Sie vor

Verletzungsgefahren.

Dieses Zeichen warnt Sie vor

Verletzungsgefahren durch Elektrizitat.
Signalwdrter in dieser Anleitung:
WARNUNG warnt vor mdglicher schwerer
Verletzungs- oder Lebensgefahr.
VORSICHT warnt vor mdglichen leichten
Verletzungen.
HINWEIS warnt vor méglichen Sachschéden.

So sind ergdnzende Informationen
gekennzeichnet.

Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Das Gerdt ist zum Herstellen von Joghurt aus Milch
oder geeigneten pflanzlichen Milchalternativen
vorgesehen. Sie kdnnen auch Joghurt griechischer
Art damit zubereiten.

Verwenden Sie die Heizschale und die Portionsgldser
nur zur Joghurtherstellung wie in dieser Anleitung
beschrieben. Verwenden Sie die Heizschale nicht als
Warmhalteplatte oAl

Das Gerdt ist fiir die im privaten Haushalt an-
fallenden Mengen konzipiert und fiir gewerbliche
Zwecke nicht geeignet.

Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiterkiichen in gewerb-
lichen Bereichen, in landwirtschaftlichen Anwesen,
in Friihstiickspensionen oder von Kunden in Hotels,
Motels o.A. sowie fiir gewerbliche Zwecke ist das
Gerdt ungeeignet.

Gefahr fiir Kinder und Personen mit einge-

schrankter Fahigkeit Gerate zu bedienen

- Halten Sie Kinder von Verpackungsmaterial fern.
Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

- Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Halten Sie Kinder unter 3 Jahren von Gerdt und
Netzkabel fern. Lassen Sie Kinder nicht unbeauf-
sichtigt mit dem Gerdt alleine, wahrend das Gerat
in Betrieb ist.

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab 3 Jahren und
von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Man-
gel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

-Kinder diirfen das Gerdt nicht reinigen, es sei denn,
sie sind {iber 8 Jahre alt und werden dabei beauf-
sichtigt. Das Gerdt ist wartungsfrei.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der Arbeits-
fldche herunterhdngen, damit kleine Kinder das
Gerat nicht daran herunterziehen kénnen.

+Bewahren Sie das Gerdt bei Nichtgebrauch
auperhalb der Reichweite von Kindern auf.

Gefahren durch Elektrizitat

+ Heizschale und Netzkabel diirfen nicht mit Wasser
oder anderen Fliissigkeiten in Beriihrung kommen,
da sonst die Gefahr eines elektrischen Schlages
besteht. Tauchen Sie die Heizschale und das
Netzkabel nicht in Wasser oder andere Fliissig-
keiten ein. Stellen Sie die Heizschale stets auf
eine trockene Fldche.

+ Benutzen Sie das Gerat nicht in der N&he eines
Waschbeckens, nicht mit feuchten Handen oder
wenn Sie auf einem feuchten Boden stehen. Sollte
das Gerdt feucht oder nass geworden sein, ziehen
Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie das Gerat beriihren.

« Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

- Schliepen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsma-
Big installierte Steckdose an, deren Netzspannung
mit den technischen Daten des Artikels {iberein-
stimmt.

+ Die Steckdose muss gut zugdnglich sein, damit
Sie im Bedarfsfall den Netzstecker schnell ziehen
kdnnen.

+Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernbedienungssystem betrieben
werden.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder gequetscht
werden. Halten Sie das Netzkabel fern von heifen
Oberfldchen und scharfen Kanten.

+Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das
Gerdt oder Teile des Gerdtes sichtbare Schdden
aufweisen oder heruntergefallen sind.

+ Nehmen Sie keine Veranderungen am Artikel vor.
Lassen Sie Elektrogerdte nur von Elektro-Fachkraf-
ten reparieren, da durch unsachgemape Reparatu-
ren erhebliche Folgeschdden entstehen kénnen.
Lassen Sie Reparaturen nur in einer Fachwerkstatt
durchfiihren.

+ Wenn das Netzkabel beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder einer dhnlich qualifizierten Person ersetzt
werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

+ Lassen Sie das Gerdt wahrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, ...

... wenn Sie das Gerat nicht benutzen,

... bevor Sie die Portionsgldser entnehmen,

... bevor Sie das Gerdt reinigen,

... wenn wahrend des Betriebs Stérungen

auftreten oder
.. bei Gewitter.

Zlehen Sie dabei immer am Netzstecker, nicht am
Netzkabel.

Gefahr von Brand / Verbrennungen
« Stellen Sie das Gerdt immer auf eine ebene,

stabile, trockene, saubere und hitzeunempfindliche
Arbeitsfldche. Unterhalb des Gerdtes muss die Luft

frei zirkulieren kdnnen. Stellen Sie daher das Gerdt
nie auf weiche Fldchen wie Tischdecken, Tiicher,
o.A. Stellen Sie das Gerét nicht direkt an den Rand
der Arbeitsfldche. Halten Sie ausreichend Abstand
zu brennbaren Materialen, Wénden, Mdbeln etc.
sowie zu Warmequellen wie Herdplatten oder Ofen.

+ Wickeln Sie das Netzkabel zum Gebrauch vollstan-
dig ab. Achten Sie darauf, dass das abgewickelte
Netzkabel vollkommen frei vom Gerat liegt.

- Das Gerat heizt wahrend des Gebrauchs auf
und wird auch auPen heip. Achten Sie darauf,
dass niemand die heipen Gerateflachen beriihrt.
Entnehmen Sie die heipen Portionsgldser ggf. mit
Backhandschuhen o.A.

- Lassen Sie das Gerdt vor dem Reinigen
ausreichend abkiihlen.

Gefahr fiir die Gesundheit

+ Achten Sie auf die nétige Hygiene! Die Portions-
gldser miissen vor dem Gebrauch absolut sauber
sein, um unerwiinschte Keimbildung zu vermeiden.

Sachschaden

- Schalten Sie das Gerdt nicht ohne eingesetzte
und gefiillte Portionsgldser ein.

- Verlegen Sie das Netzkabel so, dass das Gerat
nicht versehentlich daran von der Stellfléche
heruntergerissen werden kann.

- Schiitzen Sie das Gerdt vor StoBen, Stiirzen, Staub,
Feuchtigkeit, direkter Sonneneinstrahlung und
extremen Temperaturen.

- Stellen Sie die Heizschale nicht in den Kiihlschrank.

+ Verwenden Sie nur das Original-Zubehdr.

- Der Gerdtedeckel ist nicht bruchsicher. Gehen Sie
vorsichtig damit um und priifen Sie ihn vor jedem
Gebrauch auf Beschadigungen.

+ Es kann nicht vdllig ausgeschlossen werden, dass
manche Lacke, Kunststoffe oder Mobelpflegemittel
das Material der rutschhemmenden Fiipe angreifen
und aufweichen. Um unliebsame Spuren auf den
Mdbeln zu vermeiden, legen Sie deshalb ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter den Artikel.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel und auch keine harten Biirsten,
spitzen Gegenstande oder Scheuerschwdmme,
da diese zu Beschadigungen fiihren konnen.

Wichtige Hinweise zu den Portionsgldsern

- Die Portionsgldser sind zwar sehr hitzebestdndig,
aber nicht hitzeisolierend und werden beim Ein-
fiillen von warmer Milch warm. Nach der Fermen-

tierung kdnnen die Portionsgldser relativ heip sein.

Fassen Sie sie nur mit Topflappen o.A. an.
Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Befiillen Sie die Portionsgldser nicht randvoll,
sondern maximal bis unter den Rand des Schraub-
gewindes.

- Setzen Sie die Portionsgldser keinen starken
Temperaturschwankungen (Schocktemperaturen)
aus. Es besteht Bruch- und damit Verletzungs-
gefahr!

« Stellen Sie die heifen Portionsgldser nicht auf
einen kalten oder nassen Untergrund. Verwenden
Sie immer eine geeignete, hitzebesténdige
Unterlage.

+ Die Portionsgldser sind fiir die Verwendung im
Kiihischrank geeignet. Stellen Sie sie jedoch nicht
ins Gefrierfach!

« Stellen Sie die Portionsgldser nur in die dafiir
vorgesehene Heizschale. Verwenden Sie die
Portionsgldser nicht im Backofen, in der Mikro-
welle, auf dem Herd, auf offenem Feuer oder
auf anderen Warmequellen.

«Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der
Portionsgldser.

+Wenn ein Portionsglas Spriinge oder dhnliche
Beschddigungen wie Risse oder angeschlagene
Stellen aufweist, verwenden Sie es auf keinen Fall
weiter. Es besteht Bruch- und damit Verletzungs-
gefahr!

- Die Portionsgldser schliefen nicht auslaufsicher.
Halten Sie die Gldser immer aufrecht und fiillen Sie
den fertigen Joghurt zum Transport und zur ldnge-
ren Aufbewahrung in andere, luftdicht verschliep-
bare Behalter um.

Technische Daten

Modell: YM 101
Artikelnummer: 719 221

Heizschale

Netzspannung: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Leistung: 15 Watt

Schutzklasse: Il @

Umgebungstemperatur: +10 bis +40 °C
Portionsgldser

max. Fassungsvermdgen: ca. 180 ml
Temperaturbestdndigkeit: +3 bis +60 °C

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wert-
vollen Materialien hergestellt, die wiederverwertet
werden kdnnen. Dies verringert den Abfall und
schont die Umwelt.
Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen
Sie dafiir die drtlichen Mdglichkeiten zum Sammeln
von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.
Gerate, die mit diesem Symbol gekenn-
zeichnet sind, dirfen nicht mit dem
Hausmiill entsorgt werden!
Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet,
Altgerdte getrennt vom Hausmiill zu
entsorgen. Elektrogerdte enthalten gefdhrliche
Stoffe. Diese konnen bei unsachgemaper Lagerung
und Entsorgung der Umwelt und Gesundheit scha-
den. Informationen zu Sammelstellen, die Altgerdte
kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie bei Ihrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Diesen Artikel kbnnen Sie auch bei einer Annahme-
stelle des Riicknahmesystems take-e-back abgeben.
Weitere Informationen dazu finden Sie unter
www.take-e-back.de.
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Gebrauch

WARNUNG -
Lebensgefahr durch Stromschlag
- Gerdt und Netzkabel diirfen nicht mit Feuchtigkeit
in Beriihrung kommen. Stellen Sie das Gerdt an
einem trockenen Ort auf.
WARNUNG -
Brandgefahr
- Stellen Sie das Gerét auf eine hitzeunempfindliche
Unterlage. Halten Sie ausreichend Abstand zu
brennbaren Materialen und Warmequellen.
VORSICHT -
Verbrennungsgefahr
+ Gerdt und Portionsglaser werden wahrend des
Gebrauchs heip. Beriihren Sie nicht die heien
Gerdteteile und entnehmen Sie die Gldser ggf. mit
einem Backhandschuh o.A.
VORSICHT -
Gefahr fiir die Gesundheit
- Die Portionsgldser miissen absolut sauber sein,
um unerwiinschte Keimbildung zu vermeiden.

Vor dem ersten Gebrauch

D> Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

> Reinigen Sie den Artikel, insbesondere die Portions-
gldser, wie unter ,Reinigen und aufbewahren”
beschrieben.

D> Alle Teile miissen komplett trocken sein, bevor Sie
das Gerdt verwenden.

Rund um die Zutaten - das sollten Sie wissen

+ Fiir die Joghurtzubereitung brauchen Sie eine gro-
Pere Menge Milch, z.B. Kuhmilch, vorzugsweise mit
1,5 % oder 3,5 % Fett. Sie kbnnen sowohl ultrahoch-
erhitzte Milch (H-Milch) als auch pasteurisierte Milch
verwenden.

H-Milch hat den Vorteil, dass sie nicht vorbehandelt
werden muss. Dafiir dauert die Fermentierung im
Gerdt etwas langer.

Pasteurisierte Milch enthalt Restkeime und muss
daher zundchst kurz auf 90 °C erhitzt werden,
bevor Sie sie fiir die Joghurtzubereitung verwenden
kdnnen. Danach ist sie aber auch sehr gut geeignet.
Rohmilch ist nicht geeignet!

+ Sie kdnnen auch pflanzliche Milchalternativen wie
Soja- oder Kokosmilch, Mandel- oder Haferdrink
fiir die Joghurtherstellung verwenden. Aufgrund
des unterschiedlichen Protein- und Fettgehaltes
ist hierbei jedoch evtl. die Zugabe weiterer Ver-
dickungsmittel, wie z.B. Pflanzenstérke, nétig.

+ Die Milch darf bei der Zubereitung nicht zu heif sein,
sonst werden die Joghurtkulturen vernichtet und es
bilden sich spater Klumpen im Joghurt. Ca. 42 °C
sind optimal.

+ Zum Ausldsen des Reifevorgangs bendtigen Sie
einen frischen Naturjoghurt ohne Zusatz von Obst
oder Fruchtsaft. Der Joghurt muss lebende
Joghurtkulturen enthalten - achten Sie auf die
Zutatenliste.

Alternativ kdnnen Sie auch Joghurtkulturen in
Pulverform verwenden. Diese sind besonders dann
interessant, wenn Sie Ihren Joghurt vegan herstellen
mdchten. Sie erhalten Joghurtpulver z.B. in Reform-
hdusern oder im Internet.

+ Achten Sie auf den Fettgehalt von Joghurt und Milch.
Dieser muss bei beiden identisch sein, da sonst der
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Joghurt zu fliissig wird. Je hoher der Fettgehalt,
desto fester wird der Joghurt.

+ Durch Zugabe von Milchpulver (2 EL auf 1 Liter Milch)
wird der Joghurt noch fester und cremiger.

+ Die Zubereitungszeit betrdgt zwischen 10 und
15 Stunden und richtet sich nach der verwendeten
Milch, der Joghurtkultur und der gewiinschten Kon-
sistenz des fertigen Joghurts. Generell gilt: je langer
die Zubereitungszeit, desto fester wird der Joghurt.
H-Milch braucht Ianger als pasteurisierte Milch,
Vollmilch braucht ldnger als Halbfettmilch.

Wenn Ihnen der Joghurt nicht fest genug erscheint,
lassen Sie ihn noch Ianger im Gerét.

+ Zur Zubereitung weiterer Joghurtkulturen kénnen
Sie spater auch den selbst hergestellten Joghurt
verwenden. Wichtig ist, dass der Joghurt immer
frisch ist.

« Nach mehrfacher Verwendung als Joghurtkultur
wird der selbst hergestellte Joghurt immer diinn-
fliissiger. Spatestens nach 10-maliger Verwendung
oder wenn der Joghurt zu fliissig ist, miissen Sie
einen neuen Joghurt verwenden.

« Die Haltbarkeit des selbst hergestellten Joghurts
hangt von der Haltbarkeit der verwendeten Milch
und der Joghurtkultur ab.

Gerat aufstellen

« Platzieren Sie das Gerdt in einem Raum mit
Zimmertemperatur.

- Stellen Sie das Gerat geschiitzt vor Zugluft und
Erschiitterungen auf.

- Der Untergrund muss eben, stabil, trocken, sauber
und warmeunempfindlich ist.

+ Unterhalb des Gerdtes muss die Luft frei zirkulieren
konnen. Stellen Sie daher das Gerdt nie auf weiche
Fldchen, wie Tischdecken, Tiicher, 0.A.

- Wahrend der Joghurtzubereitung darf das Gerat
nicht bewegt werden. Wahlen Sie daher einen Platz,
an dem das Gerat fiir die gesamte Zubereitungszeit
stehen bleiben kann.

Joghurt zubereiten

« Beim ersten Aufheizen kann es zu einer
leichten Geruchsentwicklung kommen,
die aber unbedenklich ist. Sorgen Sie fiir
ausreichende Beliiftung.

+ Wenn Sie anstelle von Naturjoghurt Joghurt-
Pulver verwenden, beachten Sie die Hersteller-
angaben beziiglich Menge und Anwendung.

+ Beachten Sie auch alle Hinweise aus dem
Kapitel ,Rund um die Zutaten".

1. Stellen Sie 150 g Naturjoghurt bereit und lassen ihn
Raumtemperatur annehmen. Der Joghurt sollte nicht
direkt aus dem KiihIschrank mit der Milch vermengt
werden!

2.Wenn Sie pasteurisierte Milch verwenden:
Erhitzen Sie 1 Liter Milch in einem Kochtopf auf
ca. 90 °C (nicht kochen lassen!) und lassen Sie die
Milch anschliefend auf ca. 42 °C abkiihlen.

Wenn Sie H-Milch verwenden:
Erwdrmen Sie 1 Liter Milch in einem Kochtopf
auf ca. 42 °C.

3. Geben Sie den Joghurt in eine Schiissel und giepen
Sie zundchst nur eine kleine Menge der warmen
Milch dazu. Verriihren Sie beides griindlich mit
einem Schneebesen, bis Sie eine geschmeidige
Masse erhalten. Geben Sie dann die restliche Milch
unter Rihren hinzu und riihren Sie weiter, bis sich
der Joghurt vollsténdig in der Milch geldst hat.

Diesen Vorgang bezeichnet man auch als ,.Impfen”
der Milch.

4. Nehmen Sie den
Gerdtedeckel ab und
entnehmen Sie die
Portionsgldser.

A

5. Drehen Sie die Deckel
gegen den Uhrzeiger-
sinn von den Portions-
gldsern ab.

o

. Verteilen Sie die
geimpfte Milch auf die
Portionsglaser. Fiillen
Sie jedes Glas maximal
bis unter den Rand des
Schraubgewindes.

~

Verschlieen Sie die
Portionsgldser, indem
Sie die Deckel im Uhr-
zeigersinn auf die Gldser
drehen.

8. Stellen Sie die gefiillten
und verschlossenen
Portionsgldser in die
Heizschale und setzen
Sie den Gerdtedeckel
auf das Gerat.

. Stecken Sie den Netz-
stecker in eine gut
erreichbare Steckdose
und kippen Sie den
Ein-/Ausschalter auf I.
Die Kontroll-LED im
Schalter leuchtet.

Die Joghurtzubereitung startet und dauert je

nach verwendeter Milch und gewiinschter Konsistenz
ca. 10 bis 15 Stunden (siehe ,Rund um die Zutaten").
Transportieren oder verschieben Sie wahrend
dieser Zeit das Gerdt nicht.

10. Schalten Sie das Gerdt nach Ende der Zubereitungs-
zeit aus, indem Sie den Ein-/Ausschalter auf 0
kippen, und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

11. Nehmen Sie den Gerdtedeckel ab und entnehmen Sie
vorsichtig die heipen Portionsgldser, ggf. mit einem
Backhandschuh.

12. Lassen Sie die Portionsgldser auf einer hitzebestandi-
gen Unterlage abkiihlen.

13. Stellen Sie die Portionsgldser anschliefend fiir
mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank, bevor
Sie den Joghurt verzehren.

Stellen Sie auf keinen Fall die Heizschale in
den KiihIschrank!

Wahrend der Fermentierung setzt sich etwas Molke ab.

Sie kdnnen diese abgiepen oder wieder unter den

Joghurt riihren, dann wird dieser etwas fliissiger.

Der selbstgemachte Joghurt ist gekiihlt ca. 8-10 Tage

haltbar, abhdngig vom Fettgehalt und vom Haltbar-

keitsdatum der verwendeten Zutaten.

- Die Deckel der Portionsgldser schliefen
nicht auslaufsicher. Halten Sie die Glaser immer
aufrecht und fiillen Sie den fertigen Joghurt
zum Transport und zur langeren Aufbewahrung
in andere, luftdicht verschliefbare Behalter um.

- Geben Sie Friichte, Marmelade oder Kompott
erst kurz vor dem Verzehr zu dem Joghurt.

Variante: Joghurt griechischer Art
Fiir die Herstellung von Joghurt griechischer Art
bendtigen Sie 1 Liter Vollmilch und 150-200 g Vollmilch-
joghurt oder griechischen Joghurt (ca. 10 % Fett) oder
eine geeignete Joghurtkultur in Pulverform.
Fiir die Zubereitung gehen Sie zundchst vor wie unter
.Joghurt zubereiten”, Punkt 1-12, beschrieben. Lassen
Sie die Portionsgldser etwa 12 Stunden im Gerat.
Statt die Glaser nach dem Abkiihlen jedoch wieder zu
verschliefen und in den KiihIschrank zu stellen, geben
Sie den Joghurt in ein mit einem sauberen, trockenen
Baumwoll-Kiichenhandtuch ausgelegtes Sieb. Setzen
Sie das Sieb auf ein geeignetes Gefap und stellen Sie
dieses fir mindestens 2 Stunden in den KiihIschrank.
In dieser Zeit tropft die Molke in das untergestellte
Gefdp ab und der Joghurt im Sieb wird dickflissig und
kompakt.
Wenn der Joghurt die gewiinschte Konsistenz erreicht
hat, fiillen Sie ihn in einen luftdicht verschliefbaren
Behdlter um. Er ist ca. 5 Tage haltbar.
Tipp: Die abgetropfte Molke kénnen Sie trinken oder
zum Backen verwenden.

Reinigen und aufbewahren

WARNUNG -
Lebensgefahr durch Stromschlag
« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie das Gerét reinigen.
+ Tauchen Sie die Heizschale nicht in Wasser.

HINWEIS - Sachschaden

«Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel.

> Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
> Warten Sie, bis das Gerat vollstandig abgekiihlt ist.

Heizschale reinigen

> Wischen Sie die Heizschale innen mit einem leicht
mit Wasser und ggf. etwas Spiilmittel angefeuchte-
ten Tuch ab und wischen Sie mit einem trockenen
Tuch nach.

> Wischen Sie die Heizschale aufen bei Bedarf mit
einem leicht mit Wasser angefeuchteten Tuch ab und
wischen Sie mit einem trockenen Tuch nach. Achten
Sie darauf, dass kein Wasser ins Gerdteinnere ge-
langt, z.B. am Ein-/Ausschalter.

Portionsgldser, Schraubdeckel und Gerdtedeckel

reinigen

1. Reinigen Sie die Portionsgldser, die dazugehdrigen
Schraubdeckel sowie den Gerdtedeckel vor dem
ersten und nach jedem weiteren Gebrauch griindlich
mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

2. Spiilen Sie die Teile mit klarem Wasser nach und
trocknen Sie sie anschliefend gut ab.

3. Lassen Sie alle Teile gut trocknen, bevor Sie sie
wieder zusammensetzen. Durch Feuchtigkeit kann
sich Schimmel bilden.

Die Portionsgldser, die Schraubdeckel und der Gerdte-

deckel sind auch spiilmaschinengeeignet. Sortieren

Sie die Kunststoffteile jedoch nicht direkt iber den

Heizstdben ein.

Fiir die Schraubdeckel und den Gerdtedeckel empfeh-

len wir das schonendere Spiilen von Hand.

Aufbewahren

> Lagern Sie den Artikel auBerhalb der Reichweite
von Kindern an einem kiihlen und trockenen Ort,
geschiitzt vor direkter Sonneneinstrahlung.

> Wickeln Sie das Netzkabel nicht um das Gerat.

Stérung / Abhilfe

Klumpen im Joghurt

+ War die Milch zu heip?

+ Haben Sie Milch und Joghurt nicht griindlich
genug verriihrt?

+ Haben Sie die Milch nicht richtig vorbereitet
(erhitzt/abgekiihlt)?

+ War die Milch verdorben?

Dicke Fliissigkeitsschicht auf der Oberflache

+ War die Zubereitungszeit zu lang?

+ Haben Sie das Gerat wahrend der Zubereitung
bewegt?

+ Haben Sie den Joghurt nach der Zubereitung
nicht ausreichend gekihlt?

Joghurt zu fliissig

+ Haben Sie Milch und Joghurtkultur mit
unterschiedlichem Fettgehalt verwendet?

+ War die Zubereitungszeit zu kurz?

- War die Joghurtkultur nicht frisch genug?

+ Haben Sie das Gerat wahrend der Zubereitung
bewegt?

Joghurt zu sauer

+ War die Zubereitungszeit zu lang?
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Electric yoghurt maker

Instructions for use

At a glance (contents)

Appliance lid

Heating tray
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Jar with screw-on lid
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0n/0ff switch
with indicator LED

Product number: 719 221

Model: YM101

Manufactured by:  Jaxmotech GmbH, Ostring 60,
66740 Saarlouis, Germany,
info@jaxmotech.de
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About these instructions

Read the safety warnings carefully and only use the
product as described in these instructions to avoid
accidental injury or damage.
Keep these instructions for future reference. If you
give this product to another person, remember to
also include these instructions.
Symbols used in these instructions:
A This symbol warns you about the risk
of injury.
A This symbol warns you about the risk
of injury caused by electricity.
Signal words used in these instructions:
WARNING warns about the potential risk
of serious or fatal injury.
CAUTION warns about the potential risk
of minor injury.
NOTICE warns about the potential risk
of material damage.
6 This indicates additional information.

Safety warnings A

Intended use

The appliance is suitable for making yoghurt from
milk or suitable plant-based milk alternatives.
You can also use it to make Greek-style yoghurt.
Only use the heating tray and the jars to make
yoghurt as described in these instructions. Do not
attempt to use the heating tray as a hotplate or for
similar activities.

The appliance is designed for quantities typical
for a private household and is not intended for
commercial use.

The appliance is not suitable for use in the staff
kitchens of shops, offices or other areas of com-
merce, in agricultural buildings, in bed and break-
fast establishments or by customers in hotels,

motels or any other places offering accommodation,

as well as for general commercial purposes.

Danger to children and people with limited

ability to operate appliances

- Keep the packaging materials out of the reach of
children. They pose several risks, including the risk
of suffocation!

+ Children must not be allowed to play with the ap-
pliance. Keep children under 3 years of age away
from the appliance and mains cable. Do not leave
children alone with the appliance without supervi-
sion while the appliance is in use.

- This appliance can be used by children aged 3 and
over and by people with reduced physical, sensory
or mental capabilities or a lack of experience and/
or knowledge, provided they are supervised or
have been trained in the safe use of the appliance
and understand the potential dangers.

+ Children must not be allowed to clean the appli-
ance unless they are over 8 years of age and
supervised while doing so. This appliance is
maintenance-free.

+ Do not leave the mains cable hanging down from
the work surface. This is to prevent small children
pulling the appliance down by the cable.

+ Keep this appliance out of the reach of children
when it is not being used.

Danger due to electricity

« The heating tray and mains cable must not come
into contact with water or other liquids; there is
otherwise a risk of electric shock. Do not immerse
the heating tray or mains cable in water or other
liquids. Always place the heating tray on a dry
surface.

+ Do not use the appliance near sinks, with damp
hands or while standing on a damp floor. If the
appliance becomes damp or wet, immediately
disconnect the mains plug from the power socket
before touching the appliance.

+ Do not use the appliance outdoors.

- Only connect the appliance to a properly installed
power socket with a mains voltage that complies
with the technical specifications of the product.

+ The power socket used must be within easy reach
so that the mains plug can be removed quickly
if necessary.

« The appliance must not be operated with a timer
or by means of any separate remote control.

« The mains cable must not be kinked or crushed.
Keep the mains cable away from hot surfaces and
sharp edges.

+ Never operate the appliance if the appliance or
any of its parts show any visible signs of damage
or have been dropped.

+ Do not make any modifications to the product.
Electrical appliances must only be repaired by
qualified electricians as improper repairs can
cause considerable damage. Have repairs to the
product carried out only by a specialist workshop.

« If the mains cable becomes damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its customer care
service or a similarly qualified person to prevent
risks.

+ Never leave the appliance unattended while in use.

+Remove the mains plug from the power socket ...

... when you are not using the appliance,
... before removing the jars,

... before cleaning the appliance,

... if malfunctions occur during use or

... during thunderstorms.

Always pull on the mains plug, not on the mains

cable.

Danger of fire/burns

+ Always place the appliance on an even, stable,
dry, clean and heat-resistant work surface. Air
must be able to circulate freely below the appli-
ance. For this reason, never place the appliance
on a soft surface such as a tablecloth, cloth, etc.
Do not place the appliance directly on the edge of
the work surface. Keep the appliance a sufficient
distance away from flammable materials, walls,
furniture, etc., as well as from sources of heat such
as hobs and ovens.

+ Unwind the mains cable completely before use.
Be sure that the unwound mains cable is entirely
free of the appliance.

+ The appliance becomes hot during use and is also
hot on the outside. Make sure that nobody comes
in contact with the hot surfaces. Use oven gloves
or similar protection to remove the jars.

- Let the appliance cool down sufficiently before
cleaning it.

Danger to health

- Attention to hygiene is essential! The jars must be
absolutely clean before use to prevent unwanted
germ formation.

Material damage

+ Do not switch on the appliance without positioning
the filled jars first.

- Route the mains cable so that the appliance cannot
be accidentally pulled down by it.

+ Protect the appliance from impacts, falls, dust,
moisture, direct sunlight and extreme temperatures.

- Do not place the heating tray in the refrigerator.

+Only use the original accessories.

+ The appliance lid is not break-proof. Handle it with
care and check it for damage before each use.

- Some varnishes, synthetic substances or types of
furniture polish may react adversely with the
material of the non-slip feet and soften them.

To avoid unwanted marks on furniture, place a
non-slip mat underneath the product if necessary.

- Do not use any caustic, aggressive or abrasive
products or hard brushes, pointed objects or
scouring sponges for cleaning, as these can
cause damage.

Important notes on the jars

- Although the jars are very heat-resistant, they are
not heat-insulating and will become warm when
warm milk is poured in. After fermentation, the
jars may be relatively hot. Only touch them with
oven gloves or similar protection. There is a risk
of burns!

- Do not fill the jars to the brim, but at most to
below the start of the threaded section.

- Do not expose the jars to strong changes in
temperature (shock temperatures). There is
a risk of breakage and therefore of injury!

+Do not place the hot jars on a cold or wet surface -
always use a suitable, heat-resistant base.

+ The jars are suitable for use in the refrigerator.
However, do not put them in the freezer!

+Only place the jars on the heating tray provided.
Do not use the jars in the oven, in the microwave,
on the hob, on an open fire or on other sources
of heat.

+Do not subject the jars to hard knocks.

«If a jar shows signs of damage such as cracks or
chipping, do not use it any more under any circum-
stances. There is a risk of breakage and therefore
of injury!

« The jars are not leak-proof when closed. Always
keep the jars upright and transfer the finished
yoghurt to other airtight containers for transport
and longer storage.

Technical specifications

Model: YM 101

Product number: 719 221

Heating tray

Mains voltage: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Power: 1BwW

Protection class: Il @

Ambient temperature:  +10 to +40 °C

Jars
Max. capacity:
Heat resistance:

approx. 180 ml
+3 to +60 °C

Disposal

The product and its packaging have been manufac-
tured from valuable materials that can be recycled.
Recycling reduces the amount of refuse and pre-
serves the environment.
Dispose of the packaging at a recycling point which
sorts materials by type. Make use of the local facili-
ties provided for collecting paper, cardboard and
lightweight packaging.

Appliances marked with this symbol

must not be disposed of along with

normal household waste!

You are legally obliged to dispose of old

appliances separately from household
waste. Electronic appliances contain hazardous
substances and, if stored or disposed of improperly,
may cause harm to health and the environment.
Information about collection points where old
appliances can be disposed of free of charge is
available from your local authorities.
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Use

WARNING -
risk of fatal electric shock
- The appliance and its mains cable must not be
allowed to come into contact with moisture.
Store the appliance in a dry place.
WARNING -
risk of fire
+ Place the appliance on a heat-resistant surface.
Keep sufficient distance from flammable materials
and sources of heat.
CAUTION -
risk of burns
+ The appliance and jars become hot during use.
Do not touch the hot parts of the appliance and
use an oven glove or similar to remove the jars.
CAUTION -
danger to health
+ The jars must be absolutely clean to prevent

unwanted germ formation.

Prior to first use

> Remove all packaging materials.

D> Clean the product, in particular the jars, as described
under “Cleaning and storage”.

D> All parts must be completely dry before you use
the appliance.

The ingredients - what you need to know

+ To make yoghurt, you need a large quantity of milk,
e.g. cow's milk, preferably 1.5% or 3.5% fat. You can
use either ultra-high temperature milk (UHT milk) or
pasteurised milk.

UHT milk has the advantage that it does not need to

be pre-treated but fermentation in the appliance will
take a little longer.

Pasteurised milk contains residual bacteria and must
therefore first be briefly heated to 90 °C before you

can use it to make yoghurt. After that, however, it is

highly suitable.

Raw milk is not suitable!

+ Alternatively, you can use plant-based milk alterna-
tives such as soya or coconut milk, almond or oat
drink to make yoghurt. However, due to the different
protein and fat contents, it may be necessary to add
further thickening agents, such as plant starch.

+ The milk must not be too hot during the process as
otherwise the yoghurt cultures will be destroyed and
lumps will form in the yoghurt later. Approx. 42 °C is
ideal.

+ To activate fermentation you will need fresh natural
yoghurt without any added fruit or juice.

The yoghurt must contain live yoghurt cultures -
check the list of ingredients.

Alternatively, you can use yoghurt cultures in powder
form. These are of particular interest if you want to
make vegan yoghurt. You can buy yoghurt powder

in health food shops or on the Internet.

+ Pay attention to the fat content of the milk and the
yoghurt. This must be identical for both, otherwise
the yoghurt will be too runny. The higher the fat
content, the firmer the yoghurt will be.

+ Adding milk powder (2 tablespoons to 1litre of milk)
makes the yoghurt even firmer and creamier.

151073 en Joghurtmaschine v4.indd 2

+ The preparation time is between 10 and 15 hours and
depends on the milk used, the yoghurt culture and
the desired consistency of the finished yoghurt. One
point to note is that the longer the time allowed, the
firmer the yoghurt will be. UHT milk generally takes
a little longer than pasteurised milk, whole milk
takes longer than semi-skimmed milk.

If the yoghurt does not seem firm enough, leave it
in the appliance for longer.

+ You can use the yoghurt you have made yourself to
prepare other yoghurt cultures later. It is important
that the yoghurt is always fresh.

- After repeated use as a yoghurt culture, the home-
made yoghurt will become thinner. At the latest after

10 uses, or if you notice that the yoghurt is too runny,

you must use a new starter yoghurt.

+ The shelf life of your yoghurt largely depends on the
expiration date of the ingredients used to make it.

Setting up the appliance
« Place the appliance in a room at normal room
temperature.

- Position the appliance away from draughts and
vibrations.

- The worktop must be level, stable, dry, clean and
insensitive to heat.

- Air must be able to circulate freely below the appli-
ance. For this reason, never place the appliance on
soft surfaces such as tablecloths, cloths or similar.

« The appliance must not be moved during prepara-
tion of the yoghurt. This means you must choose a
place where the appliance can remain undisturbed
for the entire preparation time.

Making yoghurt

« There may be a slight odour when using the
appliance for the first time. This is harmless.
Make sure there is sufficient ventilation.

« If you use yoghurt powder instead of natural
yoghurt, follow the manufacturer's instructions
regarding quantity and the application.

« You are advised to also follow the instructions
in the chapter “The ingredients - what you
need to know".

1. Take 150 g of natural yoghurt and allow it to reach
room temperature. The yoghurt should not be mixed
with the milk straight from the fridge.

2.1f you use pasteurised milk:

Heat 1 litre of milk in a saucepan to approx. 90 °C
(do not let it boil!) and then allow the milk to cool
to approx. 42 °C.

If you use UHT milk:

Heat 1 litre of milk in a saucepan to approx. 42 °C.

3. Put the yoghurt in a bowl and pour in only a small
amount of the warm milk at first. Mix them thor-
oughly with a whisk until you have a smooth mix-
ture. Then stir in the rest of the milk and continue
stirring until the yoghurt has completely dissolved
in the milk. This process is known as inoculating the
milk with culture.

4. Remove the lid of the
appliance and take out
the jars.

N

l%._/,

5. Unscrew the lids from
the jars anti-clockwise.

6. Divide the inoculated
milk between the jars.
Fill the jars to at most
below the start of the
threaded section.

7. Close the jars by turning
the lids clockwise onto
the jars.

8. Place the filled and
closed jars on the heat-
ing tray and replace the
lid on the appliance.

;‘K\Q)\/( 9. Insert the mains plug
S into an easily accessible
socket and flip the
0n/0ff switch to 1.
The indicator LED in
the switch lights up.

The yoghurt preparation starts and takes approx. 10 to
15 hours depending on the milk used and the desired
consistency (see “The ingredients - what you need to
know").

Do not transport or move the appliance at all
during this time.

10. At the end of the preparation time, switch off the
appliance by flipping the On/Off switch to 0 and
unplug the mains plug from the socket.

11. Remove the lid of the appliance and carefully re-
move the hot jars, using oven gloves if necessary.

12. Leave the jars to cool on a heat-resistant surface.

13. Then place the jars in the fridge for at least 2 hours
before eating the yoghurt.

Never place the heating tray in the refrigerator!
Some whey is produced during the fermentation pro-
cess. You can either pour this off or stir it back into
the yoghurt to make it a little runnier.

Homemade yoghurt can be kept refrigerated for

approx. 8-10 days, depending on the fat content and

best-before date of the ingredients used.

« The jars are not leak-proof when closed. Always
keep the jars upright and transfer the finished
yoghurt to other airtight containers for trans-
port and longer storage.

- Only add fruit, jam or compote to the yoghurt
just before serving.

Variant: Greek-style yoghurt

To make Greek-style yoghurt, you need 1litre of whole

milk and 150-200 g of whole milk yoghurt or Greek

yoghurt (approx. 10% fat) or a suitable yoghurt culture

in powder form.

To prepare the yoghurt, first proceed as described

under “Making yoghurt”, points 1-12. Leave the jars

in the appliance for about 12 hours.

However, instead of sealing the jars and placing them

in the fridge after they have cooled, pour the yoghurt

into a sieve lined with a clean, dry cotton kitchen towel.

Place the sieve on a suitable container and put it in the

fridge for at least 2 hours.

During this time, the whey drains into the container

underneath the sieve and the yoghurt becomes thicker

and more compact.

When the yoghurt has reached the desired consistency,

transfer it to an airtight container. It has a shelf life of

approx. 5 days.

Tip: You can drink the drained whey or use it for
baking.

Cleaning and storage

WARNING -
risk of fatal electric shock

+Remove the mains plug from the power socket
before cleaning the appliance.

+Never immerse the heating tray in water.
NOTICE - material damage

- Do not use any caustic, aggressive or abrasive
products for cleaning.

> Remove the mains plug from the power socket.
> Wait until the appliance has cooled down completely.

Cleaning the heating tray
D> Wipe the inside of the heating tray with a cloth
slightly moistened with water and a little washing-

up liquid, if necessary, and then wipe with a dry cloth.

> Wipe the outside of the heating tray with a cloth
slightly moistened with water and then wipe with
a dry cloth. Make sure that no water gets inside
the appliance, e.g. through the On/Off switch.

Cleaning the jars, screw-on lids and appliance lid

1. Clean the jars, the corresponding screw-on lids and
the appliance lid thoroughly with hot water and a
mild washing-up liquid before the first use and after
each subsequent use.

2. Rinse these parts in clean water and dry them well.

3. Allow all parts to dry thoroughly before reassem-
bling them. Moisture can cause mould to form.

The jars, screw-on lids and the appliance lid are also

dishwasher-safe. Do not place the plastic parts directly

over the heating elements.

For the screw-on lids and the appliance lid, we recom-

mend the gentler method of washing by hand.

Storage
> Store the appliance in a cool, dry place that is

protected from sunlight and out of the reach of
children.

> Do not wrap the mains cable around the appliance.

Problems / solutions

Lumps in the yoghurt

+ Was the milk too hot?

+ Have you not blended the milk and yoghurt
thoroughly enough?

+ Have you not prepared the milk properly (heated/
cooled)?

+ Was the milk spoilt?

Thick layer of liquid on the surface

+ Was the curing process time too long?

+ Did you move the appliance during the process?

+ Did you not cool the yoghurt sufficiently after
preparing it?

Yoghurt is too runny

+ Have you used milk and yoghurt culture with
different fat contents?

+ Was the curing process time too short?

+ Was the yoghurt culture not fresh enough?

- Did you move the appliance during the process?
Yoghurt is too sour

+ Was the curing process time too long?

18.07.25 16:26



Machine a yaourt électrique

(@ Mode d'emploi

Vue générale (contenu de la livraison)

Couvercle de I'appareil

Bol chauffant
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Référence de I'article: 719 221

Modele: YM101

Fabriqué par: Jaxmotech GmbH, Ostring 60,
66740 Saarlouis, Germany,
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Récipient intérieur
a couvercle vissable
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A propos de ce mode d'emploi

Lisez attentivement les consignes de sécurité et
utilisez I'article conformément a ce mode d'emploi
pour éviter tout risque de détérioration ou de
blessure.
Conservez ce mode d'emploi pour pouvoir le
consulter ultérieurement. Si vous donnez, prétez
ou vendez cet article, remettez ce mode d'emploi
en méme temps que l'article.
Symboles utilisés dans ce mode d’emploi:

Ce symbole vous met en garde contre

le risque de blessure.

Ce symbole vous met en garde contre

le risque de blessure d a I'électricité.
Mentions d'avertissement utilisées dans ce mode
d'emploi:
AVERTISSEMENT met en garde contre les risques
de blessures graves ou un danger de mort.
PRUDENCE met en garde contre les risques
de blessures égeres.
REMARQUE met en garde contre les risques
de détériorations.

Ce symbole signale des informations
complémentaires.

Consignes de sécurité A

Utilisation prévue

L'appareil a été congu pour préparer du yaourt

a partir de lait d'origine animale ou végétale. Il peut
également servir a préparer des yaourts grecs.
Utilisez seulement le bol chauffant et les récipients
intérieurs pour préparer du yaourt conformément
aux consignes de ce mode d'emploi. Ne vous servez
pas du bol chauffant comme d'une plaque chauffante
ou autre!

L'appareil est concu pour préparer des quantités
courantes dans un environnement domestique et
ne convient pas a un usage commercial.

Cet appareil ne convient pas, p. ex., a une utilisation
dans les cuisines du personnel des entreprises,
dans les exploitations agricoles, dans les chambres
d'hote ou par les clients d'hotels, de motels, etc. ou
a un usage commercial ou professionnel.

Danger pour les enfants et les personnes a

aptitude réduite a utiliser 'appareil

- Tenez le matériel d'emballage hors de portée des
enfants. Il y a notamment un risque d'étouffement!

- Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.
Tenez I'appareil et le cordon d'alimentation hors de
portée des enfants de moins de 3 ans. Ne laissez
pas les enfants seuls avec I'appareil, sans
surveillance, lorsque I'appareil est en marche.

- Cet appareil peut étre utilisé par des enfants
a partir de 3 ans et des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou ne
disposant pas de I'expérience et/ou des
connaissances nécessaires, a condition néanmoins
que ces personnes soient surveillées ou qu'elles
aient été informées de ['utilisation sire de
I'appareil et comprennent les risques qui résultent
de son utilisation.

- Les enfants ne doivent pas nettoyer I'appareil,
sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont sous la
surveillance d'un adulte. L'appareil ne nécessite
aucune maintenance.

+Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre
du plan de travail afin que des enfants en bas age
ne puissent pas faire tomber I'appareil en tirant
sur le cordon.

+ Lorsque vous ne I'utilisez pas, rangez I'appareil
hors de portée des enfants.

Dangers dus a I'électricité

- Le bol chauffant et le cordon d'alimentation
ne doivent pas entrer en contact avec de I'eau
ou d'autres liquides, car il y a un risque de choc
électrigue. Ne plongez ni le bol chauffant ni le
cordon d'alimentation dans de I'eau ou d'autres
liquides. Placez toujours le bol chauffant sur
une surface seche.

- N'utilisez jamais I'appareil a proximité d'un lavabo,
avec les mains mouillées ou lorsque vous vous
tenez sur une surface elle-méme mouillée.

Si I'appareil a pris I'humidité ou est mouillé,
débranchez immédiatement la fiche de la prise
de courant avant de toucher I'appareil.

- N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.

+Ne branchez I'appareil que sur une prise de
courant installée conformément a la
réglementation et dont la tension correspond
aux caractéristiques techniques de I'article.

- La prise de courant utilisée doit &tre facilement
accessible afin que vous puissiez rapidement la
débrancher en cas de besoin.

- L'appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur
ou un systeme de commande a distance distinct.

- Le cordon d'alimentation ne doit étre ni coincé ni
tordu. Le cordon d'alimentation doit toujours &tre
éloigné des surfaces chaudes et des arétes
coupantes.

+ N'utilisez pas I'appareil si celui-ci ou certaines de
ses pieces présentent des traces de détérioration
ou sont tombés.

- Ne modifiez pas I'article. Ne confiez les réparations
des appareils électriques qu'a des électriciens
professionnels, car les réparations mal effectuées
peuvent entrainer de graves dommages. Ne
confiez les réparations qu'a un atelier spécialisé.

- Si le cordon d'alimentation est détérioré, il doit
étre remplacé par le fabricant, le service client
de celui-ci ou une personne disposant des
qualifications nécessaires pour éviter tout danger.

+Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsque
vous I'utilisez.

- Débranchez la fiche du cordon d'alimentation de
la prise de courant...

... Sivous n'utilisez pas I'appareil;

... avant de retirer les récipients intérieurs;

... avant de nettoyer I'appareil;

... en cas de dysfonctionnement alors que
I'appareil fonctionne ou

... encas d'orage.

Tirez toujours sur la fiche et jamais sur le cordon

d'alimentation.

Risque d'incendie/de briilures

+ Posez toujours I'appareil sur une surface plane,
stable, séche, propre et résistante a la chaleur.
L'air doit pouvoir circuler sous I'appareil. Ne placez
donc pas I'appareil sur des surfaces molles comme

des nappes ou des serviettes. Ne placez pas
I'appareil sur le bord du plan de travail. Tenez
I'appareil suffisamment éloigné des matériaux
inflammables, des murs, des meubles, etc. ainsi
que des sources de chaleur comme les plagues
de cuisson ou les fours.

- Déroulez entierement le cordon d'alimentation
avant ['utilisation. Veillez a ce que le cordon
d'alimentation déroulé soit entierement dégagé
de I'appareil.

- En effet, I'appareil chauffe pendant I'utilisation,
de méme que ses environs. Veillez a ce que
personne ne touche les surfaces chaudes de
I'appareil. Retirez les récipients intérieurs chauds,
au besoin avec des gants de cuisine ou des
maniques.

- Laissez suffisamment refroidir I'appareil avant
de le nettoyer.

Risque pour la santé

- Ne négligez pas I'hygiene! Avant d'utiliser les
récipients intérieurs, assurez-vous qu'ils sont
parfaitement propres pour prévenir la formation
indésirée de germes.

Dommages matériels

- N'allumez pas I'appareil sans y avoir préalablement
placé les récipients intérieurs remplis.

- Placez le cordon d'alimentation de fagon a ce que
I'appareil ne puisse pas étre tiré du plan de travail
par inadvertance.

- Protégez I'appareil des chocs, des chutes, de la
poussiére, de I'humidité, de I'exposition directe
au soleil et des températures extrémes.

- Ne mettez pas le bol chauffant au réfrigérateur.

- N'utilisez que les accessoires fournis.

- Le couvercle de I'appareil n'est pas incassable.
Manipulez-le avec prudence et assurez-vous avant
chaque utilisation qu'il n'est pas endommagé.

« Il ne peut pas étre totalement exclu que certains
vernis, certains plastiques, certains produits
d'entretien pour meubles n'attaqueront et ne
ramolliront pas les pieds antidérapants de I'article.
Pour éviter les traces indésirables sur les meubles,
intercalez au besoin un support anti-dérapant
entre le meuble et I'article.

- N'utilisez ni produits chimiques corrosifs, ni
détergents agressifs ou abrasifs pour le nettoyage.
N'utilisez pas de brosses dures, d'objets pointus
ou d'éponges grattantes, car cela pourrait
endommager l'article.

Remarques importantes au sujet des récipients

intérieurs

- Les récipients intérieurs ont beau étre tres
résistants a la chaleur, ils n‘ont pas d'isolation
thermique et peuvent chauffer lorsqu‘on y verse
du lait chaud. Aprés la fermentation, les récipients
intérieurs peuvent étre particulierement chauds.
Ne les touchez qu'avez des maniques ou similaire.
Autrement, vous risqueriez de vous brler!

- Ne remplissez pas les récipients intérieurs a ras
bord, mais au maximum au-dessous du bord du
filetage de vis.

- N'exposez pas les récipients intérieurs a de fortes
variations de température (chocs thermigues). Ils
pourraient se casser et vous risqueriez de vous
blesser!

- Ne placez pas les récipients intérieurs chauds
sur un support froid ou humide. Utilisez toujours
un support approprié et résistant a la chaleur.

- Les récipients intérieurs peuvent étre placés
au réfrigérateur. Néanmoins, vous ne devez pas
les mettre au congélateur!

- Placez seulement les récipients intérieurs dans le
bol chauffant qui leur est destiné. Ne mettez les
récipients intérieurs ni au four, ni au four a micro-
ondes, ni sur la cuisiniére, ni sur la flamme nue ou
sur une autre source de chaleur.

- Evitez d'exposer les récipients intérieurs a des
chocs brusques.

- Si un récipient intérieur est félé ou présent
d'autres dommages comme des fissures ou des
chocs, ne ['utilisez surtout pas. Il pourrait se casser
et vous risqueriez de vous blesser!

- Méme fermés, les récipients intérieurs ne sont pas
étanches. Maintenez toujours les récipients a la
verticale et transvasez le yaourt dans des
récipients étanches si vous souhaitez le
transporter ou le conserver plus longtemps.

Caractéristiques techniques

Modele: YM 101

Référence: 719 221

Bol chauffant

Tension secteur: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puissance: BW

i[O

Classe de protection:

Température ambiante: de +10 a +40 °C
Récipients intérieurs
Capacité max. env. 180 ml

Résistance a la température: de +3a+60 °C
Elimination

L'article et son emballage ont été fabriqués

a partir de matériaux haut de gamme recyclables.

Cela permet de réduire la quantité de déchets et

de préserver I'environnement.

Mettez I'emballage au rebut selon les principes

du tri sélectif. Pour ce faire, tenez compte des

possibilités locales de recycler le papier, le carton

et les emballages légers.

Les appareils signalés par ce symbole

ne doivent pas étre éliminés avec les

ordures ménageres!

Vous étes tenu par la loi d'éliminer
e les appareils uszqe’s en les séparant
des ordures ménageres. Les appareils électriques
contiennent des substances dangereuses. Celles-ci
peuvent nuire a I'environnement et a la santé
si elles ne sont pas entreposées et éliminées
correctement. Pour obtenir des informations
sur les centres de collecte ol mettre au rebut

les appareils usagés, adressez-vous a votre
municipalité.
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Utilisation

AVERTISSEMENT -
Danger de mort par électrocution
- L'appareil et le cordon d'alimentation ne doivent
pas entrer au contact avec I'humidité. Placez
I'appareil dans un endroit sec.
AVERTISSEMENT -
Risque d'incendie
- Placez I'appareil sur une surface résistante a la
chaleur. Tenez I'appareil suffisamment éloigné des
matériaux inflammables et des sources de chaleur.
PRUDENCE -
Risque de briilures
- Pendant I'utilisation, I'appareil et les récipients
intérieurs chauffent. Evitez donc de toucher les
pieces chaudes de I'appareil et, au besoin, retirez
les récipients avec des gants de cuisine ou autre.
PRUDENCE -
Danger pour la santé
« Assurez-vous que les récipients intérieurs sont
parfaitement propres pour prévenir la formation
indésirée de germes.

Avant la premiére utilisation

D> Mettez au rebut tout le matériel d'emballage.

D> Nettoyez I'article, notamment ses récipients
intérieurs, en tenant compte des consignes de
la section «Nettoyage et rangementy.

D> Avant d'utiliser I'appareil, il faut s'assurer que
toutes ses piéces sont complétement séches.

Informations sur les ingrédients

+ Pour préparer du yaourt, vous avez besoin d'une
grande quantité de lait, p. ex. de lait de vache, de
préférence avec 1,5 % ou 3,5 % de matiére grasse.
Vous pouvez aussi bien utiliser du lait UHT que du
lait pasteurisé.

Le lait UHT a cet avantage qu'il n'est pas nécessaire
de lui appliquer un traitement préalable. Cependant,
la fermentation dans I'appareil dure un peu plus
longtemps.

Le lait pasteurisé contient des germes résiduels et
il faut donc le chauffer a 90 °C avant de I'utiliser
pour préparer du yaourt. Il faut préciser qu'une fois
correctement chauffé, le lait pasteurisé est tout

a fait approprié. Le lait cru n'est pas adapté!

- Vous pouvez aussi préparer du yaourt en ayant
recours a des substituts végétaux au lait, par
exemple a du lait de soja, de coco ou d'avoine.

En raison des différences de teneur en matiére
grasse et en protéines, il peut néanmoins étre
nécessaire d'ajouter d'autres épaississants, p. ex.
de I'amidon végétal.

- Lors de la préparation, le lait ne doit pas étre trop
chaud. Autrement, les ferments seraient détruits
et des grumeaux finiraient par se former dans le
yaourt. Une température d'env. 42 °C est optimale.

+ Vous avez besoin d'un yaourt nature frais sans fruits
ni jus de fruit pour déclencher le processus de
maturation. Le yaourt doit contenir des ferments
vivants, veillez a bien vérifier la liste des
ingrédients.

Vous pouvez aussi recourir a des ferments pour
yaourt en poudre. C'est un ingrédient
particulierement utile si vous souhaitez préparer
des yaourts végans. Vous pouvez p. ex. trouver de
la poudre de yaourt dans des magasins de produits
diététiques ou sur Internet.

- Tenez compte de la teneur en matiére grasse du
yaourt et du lait. Elle doit étre la méme dans les
deux cas. Autrement, le yaourt deviendrait trop
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liquide. Plus la teneur en matiére grasse est élevée,
plus le yaourt est ferme.

- L'ajout de poudre de lait (2 cuilléres a soupe pour
11 de lait) rend le yaourt plus ferme et crémeux.

- Le temps de préparation est compris entre 10 et
15 heures. Il dépend du lait et du ferment lactique
utilisés, ainsi que de la consistance souhaitée pour
le produit final. En général, plus le temps de
préparation est long, plus le yaourt est ferme. Le lait
UHT requiert un temps de préparation plus élevé que
le lait pasteurisé, et le lait entier un temps de
préparation plus élevé que le lait demi-écrémé.
Si le yaourt ne vous semble pas assez ferme, laissez-
le plus longtemps dans I'appareil.

- Pour préparer d'autres ferments lactiques, vous
pouvez ultérieurement utilisez le yaourt préparé
par vos soins. L'essentiel est que le yaourt soit
toujours frais.

- Aprés avoir été utilisé plusieurs fois comme ferment,
le yaourt préparé par vos soins devient de plus
en plus liquide. Apres 10 réutilisations max. ou si
le yaourt est trop liquide, vous devez utiliser un
nouveau yaourt.

- La durée de conservation du yaourt fait maison
dépend de la date de péremption du lait et de celle
du ferment lactique.

Installer I'appareil

- Placez I'appareil dans une piéce a température
ambiante.

+ Placez I'appareil a I'abri des courants d'air et des
vibrations.

- Le plan de travail doit &tre plat, stable, sec, propre
et résistant a la chaleur.

+ Lair doit pouvoir circuler sous I'appareil. N'installez
donc pas I'appareil sur des surfaces molles comme
des nappes ou des serviettes.

- Lorsque vous préparez du yaourt, 'appareil doit
gtre immobile. Optez donc pour un emplacement
sur lequel I'appareil pourra rester immobile durant
toute la durée de la préparation.

Préparer du yaourt

- Quand vous faites chauffer la machine a yaourt
pour la premiére fois, il est possible qu'une
|égére odeur se dégage; cette derniere n'est
pas nocive. Assurez une aération suffisante.

« Lorsque vous utilisez de la poudre de yaourt
en lieu et place de yaourt nature, veillez a tenir
compte des indications du fabricant en ce qui
concerne les quantités et I'utilisation.

« Tenez compte de toutes les indications de la
section «Informations sur les ingrédientsy.

1. Préparez 150 g de yaourt nature et faites-le prendre
la température ambiante. Il ne faut pas mélanger le
yaourt avec du lait sortant directement du
réfrigérateur!

2. Si vous utilisez du lait pasteurisé:

Chauffez 11 de lait dans une casserole a env.
90 °C (ne pas faire bouillir!), puis faites baisser
la température du lait a environ 42 °C.

Si vous utilisez du lait UHT:

Chauffez 11 de lait dans une casserole

aenv. 42 °C.

3. Versez le yaourt dans un bol et commencez par
y ajouter une petite quantité de lait chaud.
Mélangez les deux ingrédients avec un fouet jusqu'a
obtention d'un mélange onctueux. Ajoutez alors le
reste du lait tout en continuant de remuer, jusqu‘a
ce que le yaourt soit entierement délayé dans le lait.
Ce processus s'appelle «I'ensemencementy du lait.

4. Enlevez le couvercle de
I'appareil et retirez les
récipients intérieurs.

i [i,
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5. Tournez les couvercles
des récipients intérieurs
dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre.

o

. Répartissez le lait
ensemencé dans les
récipients intérieurs.
Remplissez chaque
récipient au maximum
jusqu'au bord du filetage
de vis.

. Fermez les récipients
intérieurs en tournant
leurs couvercles dans le
sens des aiquilles d'une
montre.

(0

8. Mettez les récipients
intérieurs remplis et
fermés dans le bol
chauffant, puis placez le
couvercle de I'appareil
sur ce dernier.

. Insérez la fiche dans une
prise de courant
facilement accessible,

en mettant I'interrupteur
marche/arrét sur I.

Le voyant lumineux de
l'interrupteur s'allume
alors.

La préparation du yaourt commence.

Selon le lait utilisé et la consistance souhaitée,
elle peut durer entre 10 et 15 heures

(cf. «Informations sur les ingrédientsy).
Durant cet intervalle, abstenez-vous de
transporter ou de déplacer I'appareil.

10. Eteignez I'appareil une fois la préparation terminée,
en mettant I'interrupteur marche/arrét sur 0,
puis en retirant la fiche de la prise de courant.

11. Enlevez le couvercle de I'appareil et retirez-en
prudemment les récipients intérieurs, au besoin
avec un gant de cuisine.

12. Laissez refroidir les récipients intérieurs sur
un support résistant a la chaleur.

13. Ensuite, placez les récipients intérieurs au moins
2 heures au réfrigérateur avant de consommer le
yaourt.

Ne mettez sous aucun prétexte le bol chauffant
au réfrigérateur.

Lors de la fermentation, du petit-lait se forme. Vous

pouvez le retirer ou I'incorporer au yaourt en remuant,

ce qui le rendra un peu plus liquide.
Le yaourt fait maison réfrigéré peut étre conservé
pendant env. 8-10 jours, selon la teneur en matiére
grasse et la date de péremption de ses ingrédients.
- Les couvercles des récipients intérieurs
ne sont pas étanches. Maintenez toujours les
récipients a la verticale et transvasez le yaourt
dans des récipients étanches si vous souhaitez
le transporter ou le conserver plus longtemps.
+ Ajoutez des fruits, de la confiture ou de la
compote juste avant de consommer le yaourt.

Variante: yaourt grec

Pour préparer du yaourt grec, vous avez besoin d'1|

de lait entier et de 150-200 g de yaourt au lait entier

ou de yaourt grec (env. 10 % de matiere grasse),

ou d'un ferment lactique en poudre approprié.

Pour la préparation, commencez par procéder

conformément aux indications des points 1-12 de la

section «Préparer du yaourty. Laissez les récipients

intérieurs environ 12 heures dans I'appareil.

Plutdt que de refermer les récipients aprés qu'ils

ont refroidi pour les placer au réfrigérateur, mettez

le yaourt dans une passoire sur laquelle vous avez

disposé un torchon en coton sec et propre.

Placez la passoire sur un récipient approprié et

laissez ce dernier au moins 2 heures au réfrigérateur.

Pendant ce temps, le petit-lait dégoutte dans le

récipient placé en dessous, et le yaourt de la passoire

s'affermit et devient compact.

Lorsque le yaourt a la bonne consistance, versez-le

dans un récipient étanche, puis fermez ce dernier.

Vous pourrez le conserver env. 5 jours.

Conseil: vous pouvez boire le petit-lait que vous aurez
récupéré ou ['utiliser pour vos gateaux.

Nettoyage et rangement

AVERTISSEMENT -
Danger de mort par électrocution

- Débranchez toujours la fiche de la prise de courant
avant de nettoyer I'appareil.

+N'immergez pas le bol chauffant dans I'eau.
REMARQUE - Dommages matériels

«N'utilisez ni produits chimiques corrosifs, ni
détergents agressifs ou abrasifs pour le nettoyage.

> Débranchez toujours la fiche de la prise de courant.
D> Attendez que I'appareil ait complétement refroidi.

Nettoyer le bol chauffant

D> Frottez I'intérieur du bol chauffant au moyen
d'un chiffon doux humidifié avec de I'eau et,
éventuellement, un peu de liquide vaisselle,
puis essuyez avec un chiffon sec.

> Au besoin, frottez I'extérieur du bol chauffant au
moyen d'un chiffon doux humidifié avec de I'eau,
puis essuyez avec un chiffon sec. Veillez a éviter
toute infiltration d'eau dans I'appareil, p. ex. au
niveau de l'interrupteur marche/arrét.

Nettoyer les récipients intérieurs, les couvercles

vissables et le couvercle de I'appareil

1. Avant la premiére utilisation et apres chaque
utilisation ultérieure, nettoyez bien les récipients
intérieurs, leurs couvercles vissables et le couvercle
de I'appareil avec de I'eau chaude et un peu de
liquide vaisselle.

2.Rincez les pieces a I'eau claire, puis faites-les bien
sécher.

3. Faites sécher toutes les pieces avant de les
réassembler. L'humidité peut donner entrainer
la formation de moisissure.

Les récipients intérieurs, les couvercles vissables

et le couvercle de I'appareil peuvent étre mis au

lave-vaisselle. Veillez toutefois a ne pas placer les

pieces en plastique directement au-dessus des

résistances.

En ce qui concerne les couvercles vissables et le

couvercle de I'appareil, nous recommandons de les

laver a la main.

Rangement

D> Rangez I'article hors de portée des enfants dans
un endroit frais, sec et non exposé directement
aux rayons du soleil.

> N'enroulez pas le cordon d'alimentation autour
de I'appareil.

Problémes/solutions

Grumeaux dans le yaourt

- Est-ce que le lait était trop chaud?

- Avez-vous bien remué minutieusement
le lait et le yaourt?

- Avez-vous correctement préparé le lait
(chauffé/refroidi)?

- Est-ce que le lait était périmé?

Couche épaisse de liquide en surface

- Est-ce que la préparation a duré trop longtemps?

- Avez-vous déplacé I'appareil pendant
que vous ['utilisiez?

- Avez-vous suffisamment refroidi le yaourt
une fois la préparation terminée?

Yaourt trop liquide

« Avez-vous utilisé du lait et un ferment lactique dont
les teneurs en matiére grasse ne sont pas les
mémes?

« Le temps de préparation était-il trop court?

+ Est-ce que le ferment lactique n'était pas assez
frais?

+ Avez-vous déplacé I'appareil pendant que vous
I'utilisiez?

Yaourt trop acide

- Est-ce que la préparation a duré trop longtemps?
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Elektricky vyrobnik jogurtu

(> Névod k pouZiti

Prehled (rozsah dodavky)

Cislo vyrobku:

Model:
Vyrobce:

151073CE1XXVI - 2025-07

Vypinac s LED
kontrolkou

Viko pfistroje

Ohfivaci miska

(
—

) )
“
N

719 221
YM101

Jaxmotech GmbH, Ostring 60,
66740 Saarlouis, Germany,

info@jaxmotech.de
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SkleniCka na porci
se Sroubovacim vickem

7 I)llllllll

C€

K tomuto navodu

Prectéte si pozorné bezpecnostni pokyny

a pouzivejte vyrobek pouze tak, jak je popsano

v tomto ndvodu, aby nedopatienim nedoslo

k poranéni nebo Skodam.

Uschovejte si tento ndvod pro pozdéjsi potfebu.

Pri pfeddvani vyrobku s nim soucasné predejte

i tento ndvod.

Symboly uvedené v tomto navodu:
Tento symbol varuje pfed nebezpecim
poranénf.

A Tento symbol varuje pred nebezpecim
zranéni elektrickym proudem.

Vystraznd hesla uvedend v tomto ndvodu:

VYSTRAHA varuje pred moznymi t&Zkymi zran&nimi

a ohroZenim Zivota.

POZOR varuje pfed moznymi lehkymi poranénimi.

POKYN varuje pred moznymi vécnymi Skodami.

ﬁ Takto jsou oznaceny dopliiujici informace.

Bezpecnostni pokyny A

Ugel pouziti

PFistroj je urCen k vyrobé jogurtu z mléka nebo
vhodnych rostlinnych alternativ mléka. MiZete

v ném pripravit také jogurt feckého typu.

Ohrivaci misku a sklenicky na porci pouzivejte pouze
k vyrobé jogurtu v souladu s timto ndvodem. Ohfivaci
misku nepouZivejte jako ohfivaci desku apod.!
Pristroj je koncipovan pro mnoZzstvi bézna

v domécnostech a neni vhodny ke komer¢nim
Gceldm.

Neni vhodny k pouZivani v kuchynich pro
zaméstnance podnikd priimyslového a
Zivnostenského sektoru, v zemédélskych podnicich,
v penzionech poskytujicich ubytovani se snidani
nebo pro hosty hoteld, moteld a podobnych zafizeni
ani ke komercnim G¢eldm.

Nebezpeci pro déti a osoby s omezenou

schopnosti ovladani pristroju

- Obalovy material udrZujte mimo dosah déti.

Mimo jiné hrozi i nebezpeci uduseni!

- S pristrojem si déti nesmi hrat.

Pristroj a sitovy kabel uchovévejte mimo dosah
déti do 3 let. Je-li pristroj v provozu, nenechdvejte
déti bez dozoru s pFistrojem samotné.

- Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 3 let a osoby
s omezenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
duSevnimi schopnostmi nebo nedostatkem
zkuSenosti a/nebo védomosti, pokud jsou pod
dohledem nebo pokud jim bylo vysvétleno, jak
se s pristrojem bezpecné manipuluje a pokud
pochopily, jaka jim pfi pouzivani pfistroje hrozi
nebezpedi.

- Déti nesmi pfistroj Cistit, s vyjimkou pripadu, Ze
jsou starsi nez 8 let a jsou béhem Cisténi pod
dozorem. PFistroj nevyZaduje Zadnou drzbu.

- Sitovy kabel nenechavejte viset z pracovni plochy
doldi, aby za néj malé déti nemohly pfistroj strhnout
dol.

- PFistroj, ktery nepouzivate, uchovavejte mimo
dosah déti.

Nebezpeci tirazu elektrickym proudem
s vodou ani jinymi tekutinami, protoZe jinak hrozi
nebezpedi Grazu elektrickym proudem. Ohfivaci
misku a sitovy kabel neponofujte do vody ani
jinych tekutin. Ohfivaci misku pokladejte vZdy
na suchou plochu.

- NepouZivejte pFistroj v blizkosti dfezu, s mokryma
rukama, nebo kdy?Z stojite na vihké podlaze. Pokud
by se pistroj navihil nebo namocil, vytahnéte
okamzité sitovou zastrcku ze zasuvky, dive nez
se ho dotknete.

+ PFistroj nepouzivejte venku.

- Pristroj pripojujte pouze do zésuvky instalované
podle predpisd, jejiz sitové napéti odpovida
technickym parametrtim pfistroje.

- Zasuvka musi byt dobfe pristupna, abyste
z ni'v piipadé potieby monli sitovou zastréku
rychle vytahnout.

- Pristroj se nesmi uvadét do provozu spinacimi
hodinami ani oddélenym systémem délkového
ovladant.

- Sitovy kabel nesmite zalomit ani pFiskiipnout.
UdrZujte jej v bezpecné vzdélenosti od horkych
povrchi a ostrych hran.

- Pristroj neuvadéjte do provozu, pokud on sém
nebo jeho ¢asti vykazuji viditelné poSkozeni nebo
pokud pristroj spadl na zem.

- Neprovadéjte na vyrobku zadné zmény. Elektrické
piistroje nechte opravovat pouze odborniky, nebot
pfi neodbornych opravach mohou vzniknout
znacné nasledné Skody. Opravy nechte provadét
pouze v odborném servisu.

- Jestlize se poskodi sitovy kabel, musi byt
vyménén vyrobcem, jeho zékaznickym servisem
nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
vyloucilo nebezpedi pro uZivatele.

- Pfistroj nenechévejte béhem pouZiti bez dozoru.

- Sitovou zastréku vytahnéte ze zasuvky, ...

... kdyZ pfistroj nepouzivate,

... pfed vyjmutim sklenicek na porci,

... nez zanete pristroj Cistit,

... pokud béhem provozu dojde k poruse nebo
... za bourky.

Vzdy pri tom tahejte primo za zéstrcku, nikoli za

sitovy kabel.

Nebezpeci pozaru/popaleni

- Pristroj pokladejte vzdy na rovnou, stabilni
a suchou pracovni plochu odolnou vici teplu.
Pod pfistrojem musi byt zajiSténa volna cirkulace
vzduchu. Proto jej nikdy nepokladejte na mékké
povrchy, jako jsou ubrusy, utérky apod. PFistroj
nepokladejte pfimo na okraj pracovni plochy.

DodrZujte dostate¢nou vzdalenost od hoflavych
materidld, stén, nabytku atd. a od zdrojd tepla,
jako jsou plotynky spordku nebo trouby.

« Pfed pouZitim zcela odvirite sitovy kabel. Dbejte
na to, aby odvinuty sitovy kabel lezel GpIné volné
a dostatecné daleko od pristroje.

- Pfistroj se béhem pouzivani zahfivd a zahfiva se
i zvenci. Dbejte na to, aby se horkych ploch
pfistroje nikdo nedotkl. Horké sklenicky na porci
vyjimejte pripadné pomoci kuchyfiskych chiapek
apod.

- Pred CiSténim nechte pristroj dostatecné
vychladnout.

Nebezpeci pro zdravi

- Dbejte na nezbytnou hygienu! Sklenicky na porci
musi byt pred pouZitim naprosto Cisté, aby se
predeslo nezadouci tvorbé choroboplodnych
zérodk{.

Vécné Skody

- Pristroj nezapinejte bez vioZenych a naplnénych
sklenicek na porci.

- Sitovy kabel vedte tak, aby nebylo mozné pristroj
nechténé stdhnout z plochy, na niz je postaven.

- Chrafite pFistroj pred narazy, pddy, prachem,
vlhkosti, pfimym slunecnim zérenim a extrémnimi
teplotami.

- OhFivaci misku nedévejte do chladnicky.

- PouZivejte pouze origindlni pisluSenstvi.

- Viko pristroje neni odoIné proti prasknuti.
Zachdzejte s nim opatrné a pred kazdym pouZzitim
zkontrolujte, zda neni poSkozené.

- Nelze zcela vyloucit, Ze nékteré laky, plasty nebo
prostfedky na oSetfovani nabytku nenarusi nebo
nezmékéi material, ze kterého jsou vyrobeny
protiskluzové patky pristroje. Abyste zabranili
nepfijemnym stopdm na nabytku, poloZte
v pfipadé potieby pod vyrobek neklouzavou
podlozku.

- K Cisténi pristroje nepouzivejte Ziraviny ani
agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky, ani
tvrdé kartace, Spicaté predméty nebo abrazivni
houbicky, nebot mohou pfistroj poskodit.

DilleZité pokyny ke skleni¢kam na porci

+ Sklenicky na porci jsou sice velmi odolné vidi
vysokym teplotdm, ale neizoluji a pfi naplnénf
teplym mlékem se zahfeji. Po fermentaci mohou
byt pomérné horké. Dotykejte se jich pouze
chiiapkami apod.
Hrozi nebezpedi popéleni!

- Skleni¢ky na porci nenaplfiujte aZ po okraj,
maximalné po okraj zavitu.

- Sklenicky na porci nevystavujte silnym vykyvim
teplot (Sokovym teplotam). Hrozi nebezpedi
prasknuti, a tim poranéni!

+ Horké skleniCky na porci nikdy nepokladejte
na studeny nebo mokry podklad. VZdy pouZijte
vhodnou podlozku odolnou proti teplu.

- Sklenicky na porci jsou vhodné k pouziti
v chladniéce. Nevkladejte je viak do mrazaku!

- Sklenicky na porci vkladejte pouze do ohfivaci
misky, kterd je k tomu urcena. Sklenicky na porci
nepouzivejte v troubé, mikrovinné troubé, na varné
desce, na otevieném ohni ani na jinych zdrojich
tepla.

- Sklenicky na porci chrafite pfed silnymi ndrazy.

+ Pokud jsou na skleni¢ce na porci praskliny nebo
podobné poskozent, jako jsou ryhy Ci odstipnutd
mista, v Zadném pripadé ji déle nepouzivejte.
Hrozi nebezpedi prasknuti, a tim poranéni!

- Sklenicky na porci po uzavieni netésni. Sklenicky
stavte vzdy do svislé polohy a hotovy jogurt pro
(icely prepravy a delSiho skladovani premistéte
do jinych vzduchotésnych nadob.

Technické parametry

YM101
719 221

Model:
Cislo vyrobku:
OhFivaci miska

Sitové napéti: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Vykon: BW

Trida ochrany: Il @

Okolni teplota: +0 az +40 °C

Sklenicky na porci

max. objem: cca 180 ml

Teplotni odolnost: +3 a7 +60 °C
Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly zhotoveny z cennych
recyklovatelnych materidldi. Recyklace snizuje
mnozstvi odpadu a chréni Zivotni prostiedi.
Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte k tomu
mistnich moZnosti ke sbéru papiru, lepenky
a lehkych obald.
Pristroje oznacené timto symbolem se
nesmi vyhazovat do domovniho odpadu!
Staré pristroje jste ze zékona povinni
likvidovat oddélené od domovniho
odpadu. Elektricka zafizeni obsahuji
nebezpecné Iatky. Tyto mohou pfi neodborném
skladovani a likvidaci Skodit zdravi a Zivotnimu
prostredi. Informace o shérnych mistech, na kterych
bezplatné prijimaji staré pristroje, ziskate u obecnf
nebo méstské spravy.
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Pouziti

VYSTRAHA -
ohroZeni Zivota elektrickym proudem
- PFistroj a sitovy kabel nesmi pfijit do kontaktu
s vlhkosti. PFistroj poklddejte na suché misto.
VYSTRAHA -
nebezpeci pozéru
« PFistroj pokladejte na podklad odolny viiéi teplu.
UdrZujte ho v dostatecné vzdalenosti od hoflavych
materialli a zdroji tepla.
POZOR -
nebezpeci popaleni
- Pristroj a sklenicky na porci se pfi pouzivani
zahfivaji. Nedotykejte se horkych ¢asti pfistroje
a sklenicky pripadné vyjimejte pomoci kuchyriské
chiiapky apod.
POZOR -
nebezpeci pro zdravi
- Sklenicky na porci musi byt naprosto Cisté, aby
se predeslo neZadouci tvorbé choroboplodnych
zarodku.

Pfed prvnim pouZitim

D> Odstrarite veSkery obalovy materidl.

D> Vyrobek a predevsim sklgniéky na porci Cistéte
podle popisu v kapitole ,Cisténi a uchovévani”.

D> Pred pouZitim pfistroje musi byt vSechny dily
zcela suché.

0 prisadéch - co byste méli védét

- K pripravé jogurtu potiebujete vétsi mnozstvi mléka,

napr. kravského, nejlépe s 1,5 % nebo 3,5 % tuku.
MiZete pouZit jak homogenizované mléko (mléko
UHT), tak pasterizované mléko.

Vyhodou mléka UHT je, Ze neni nutné ho pfedem
upravovat. Fermentace v pristroji vSak potrva

0 néco déle.

Pasterizované mléko obsahuje zbytkové bakterie,
a proto se musi nejprve kratce zahrat na 90 °C,
nez ho mlZete pouZit k pfipravé jogurtu. Poté je
vak také velmi vhodné.

Syrové mléko neni vhodné!

« K pfipravé jogurtu miiZete pouZit také rostlinné
alternativy mléka, jako je s6jové, kokosové,
mandlové nebo ovesné mléko. Vzhledem
k rozdilnému obsahu bilkovin a tuku mize byt
vsak nutné pfidat dalsi zahustovadla, jako napf.
rostlinny Skrob.

- MIéko nesmi byt béhem pripravy pfili§ horké, jinak
se jogurtové kultury znici a v jogurtu se pozdéji
vytvori hrudky. Optimalini teplota je cca 42 °C.

- K vyvolani procesu zrani potiebujete cerstvy
prirodni jogurt bez pfisad (ovoce nebo ovocné
Stavy). Jogurt musi obsahovat Zivé jogurtové
kultury - vénujte pozornost jeho sloZeni.

MizZete také pouZit jogurtové kultury v prasku.
Ty jsou obzvlast zajimavé, pokud chcete, aby byl
vas jogurt vegansky. Jogurtovy prasek mizete
koupit napfiklad v obchodech se zdravou vyZivou
nebo na internetu.

- Dbejte také na obsah tuku v jogurtu a mléku.

Musf byt u obou stejny, jinak bude jogurt prilis fidky.
Cim vice tuku mléko obsahuje, tim tuzsf jogurt bude.
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+ Pridénim suSeného mléka (2 polévkové IZice na 1 litr
mléka) bude jogurt jesté tuzsi a krémové;si.

+ Doba pfipravy je 10 az
15 hodin a zavisi na pouzitém mléku, jogurtové
kultufe a poZadované konzistenci hotového jogurtu.
Obecné plati: ¢im delSi doba pripravy, tim tuzsi
jogurt. U mléka UHT to trva déle nez u
pasterizovaného mléka, u plnotu¢ného mléka to trva
déle neZ u polotu¢ného mléka.

Pokud se vdm jogurt nezda dostatecné tuhy, nechte
ho v pfistroji déle.

« K pripravé dalSich jogurtovych kultur miZete pozdéji
pouZit i jogurt vlastni vyroby. DileZité je, aby byl
jogurt vZdy Cerstvy.

- Pri opakovaném pouZiti domaciho jogurtu jako
jogurtové kultury bude vysledek stéle Fidsi a fidSi.
Nejpozdéji po 10 pouzitich, nebo pokud je vyrobeny
joqurt pFilis Fidky, je tfeba pouZit novy jogurt.

- Trvanlivost domaciho jogurtu zavisi na trvanlivosti
pouzitého mléka a jogurtové kultury.

Umisténi pristroje

- Pristroj umistéte do mistnosti s pokojovou teplotou.

+ Pristroj umistéte mimo dosah priivanu a vibraci.

« Podklad musi byt rovny, stabilni, suchy, ¢isty
a odolny proti teplu.

- Pod pFistrojem musi byt zajisténa volnd cirkulace
vzduchu. Proto pfistroj nikdy nepokladejte na mékké
povrchy, jako jsou ubrusy, utérky apod.

- B&hem pfipravy jogurtu se s pristrojem nesmi hybat.
Proto zvolte misto, kde pristroj miiZe zUstat stat po
celou dobu vyroby.

Priprava jogurtu

- PFi prvnim zahfivani mize byt po kratkou dobu
citit zapach, coz je viak
normalni a neni to na zavadu. Zajistéte
dostatecné vétrani.

- Pokud misto prirodniho jogurtu pouzijete
jogurtovy prasek, dodrZujte pokyny vyrobce
ohledné mnoZstvi a pouZiti.

- DodrZujte také vSechny pokyny uvedené
v kapitole ,,0 prisadéach”.

1. Pfipravte si 150 g pfirodniho jogurtu a nechte ho
zahfat na pokojovou teplotu. Jogurt by se nemél
michat s mlékem hned po vyjmuti z chladnicky!

2. Pokud pouZivate pasterizované mléko:

Ohtejte 11itr mléka v hrnci na teplotu

priblizné cca 90 °C (nenechte ho projit varem!)

a poté nechte mléko vychladnout na pfiblizné 42 °C.
Pokud pouzivate mléko UHT:

Ohrejte 1litr mléka v hrnci na teplotu cca 42 °C.

3. Dejte jogurt do misy a nejprve prilijte jen malé
mnoZzstvi teplého mléka. Oboji diikladné promichejte
metlickou, az vznikne hladkd hmota. Poté za stélého
michdni pfilijte zbytek mléka a pokraCujte v michdni,
dokud se jogurt v mléce zcela nerozpusti. Tento
proces se také nazyva ,ockovani* miéka.

4. Sundejte viko pfistroje
a vyjméte sklenicky na
porci.

iy |‘

5. Ze sklenicek odSroubujte
vicka proti sméru
pohybu hodinovych
rucicek.

o

. Rozdélte naoCkované
mléko do sklenicek na
porci. Kazdou skleniCku
napliite maximalné po
okraj zavitu.

. Skleni¢ky na porci
uzaviete nasroubovanim
viCek ve sméru pohybu
hodinovych rucicek.

(0

8. Naplnéné a uzaviené
skleniCky na porci vloZte
do ohFivaci misky
a nasad'te viko pristroje.

"‘v(\. ‘w\-.‘/ 9. Zasuiite sitovou zastrtku
s {1 » ,
= i do snadno pfistupné
zasuvky a prepnéte
vypinac do polohy I.
Rozsviti se kontrolni
LED ve vypinaci.

PFiprava jogurtu zacind v zavislosti na pouZitém mléku
a trvd priblizné 10 az15 hodin podle poZadované
konzistence (viz 0 prisadach”).

Béhem této doby pristroj neprendsejte ani
neposouvejte.

10. Po skon&eni doby pripravy pfistroj vypnéte
presunutim vypinace do polohy 0 a vytahnéte
sitovou zastreku ze zasuvky.

11. Sundejte viko pfistroje a opatrné vyjméte horké
sklenicky na porci, pfipadné pouZijte kuchyfiskou
chhapku.

12. Sklenicky na porci nechte vychladnout na podloZce
odolné viidi teploté.

13. Sklenicky poté pred konzumaci jogurtu vioZte
alespof na 2 hodiny do chladnicky.

V Zadném pripadé nevkladejte do chladnicky
ohfivaci misku!

Béhem fermentace se usadi trochu syrovatky.

Tu miZete odlit nebo ji vmichat zpét do jogurtu,

aby byl trochu Fidsi.

Domdci jogurt Ize uchovdvat v chladu pfiblizné

8-10 dni v zdvislosti na obsahu tuku a datu trvanlivosti

pouzitych prisad.

- Vicka skleniCek na porci po uzavieni
netésni. Sklenicky stavte vzdy do svislé polohy
a hotovy jogurt pro dcely prepravy a delSiho
skladovdani premistéte do jinych
vzduchotésnych nédob.

- Tésné pred konzumacf pfidejte do jogurtu
ovoce, marmelddu nebo kompot.

Varianta: Jogurt Feckého typu

K vyrobé jogurtu feckého typu potfebujete 1 litr

pinotu¢ného mléka a 150-200 g plnotuéného jogurtu

nebo Feckého jogurtu (cca 10 % tuku) nebo vhodnou

jogurtovou kulturu v prasku.

PFi pipravé postupujte nejprve podle popisu v ¢asti

PFiprava jogurtu", body 1-12. Skleni¢ky na porci

ponechte asi 12 hodin v pfistroji.

Misto toho, abyste sklenicky po vychladnuti opét

uzavreli a uloZili je do chladnicky, dejte jogurt do sita

vyloZeného Cistou, suchou bavinénou utérkou. Sito

poloZte na vhodnou nadobu a tu vioZte na minimalné

2 hodiny do chladnicky.

Béhem této doby odkapéva do nadoby syrovétka

a jogurt v situ houstne a stavd se kompaktnim.

Po dosaZeni poZzadované konzistence prelijte jogurt

do vzduchotésné uzaviratelné nddoby. Jeho trvanlivost

je cca b dni.

Tip: Odkapanou syrovatku miZete vypit nebo pouzit
na pecen.

Cisténi a uchovavani

VYSTRAHA -
ohroZenf Zivota elektrickym proudem
- Nez zacnete pfistroj Cistit, vytdhnéte sitovou
zastrcku ze zasuvky.
+ OhFivaci misku neponofujte do vody.
POKYN - vécné Skody
- K Cisténi piistroje nepouZivejte Ziraviny ani

agresivni nebo abrazivni Cistici prostredky.

D> Vytahnéte sitovou zdstréku ze zasuvky.
D> Pockejte, dokud pristroj zcela nevychladne.

Cisteni ohfivaci misky

> Ohfivaci misku lehce vytfete uvnitf hadiikem mirné
navlh¢enym vodou a v piipadé potieby s trochou
prostiedku na myti nadobi a poté ji otfete suchou
utérkou.

D> V pripadé potieby otfete vnéjSek ohfivaci misky
hadfikem mirné navih¢enym vodou a poté jej osuste
suchou utérkou. Dbejte na to, aby se do pfistroje
nedostala voda, napfiklad kolem vypinace.

Cisténi sklenicek na porci, Sroubovacich vicek

a vika pristroje

1. Sklenicky na porci, jejich Sroubovaci vitka a viko
pristroje fddné umyjte pred prvnim pouZitim
a nasledné po kazdém dalSim pouZiti horkou
vodou se Setrnym prostfedkem na myti nadobi.

2. VSechny Césti oplachnéte Cistou vodou a potom
je dobre utfete.

3. Nechte vSechny dily pred opétovnym sestavenim
diikladné oschnout. Vlivem vihkosti se mohou tvofit
plisné.

Skleni¢ky na porci, Sroubovaci vicka a viko pfistroje

Ize téZ myt v mycce nadobi. Plastové dily

vak nepokladejte primo nad topna télesa mycky.

Pro Sroubovaci vicka a viko pFistroje doporucujeme

SetrnéjSi ruéni myti.

Uchovavani

> Vyrobek uchovavejte mimo dosah
déti na chladném a suchém misté chrdnéném pfed
pfimym slune¢nim zafenim.

> Sitovy kabel nenavijejte na pfistroj.

Zavada / FeSeni

Hrudky v jogurtu
+ Nebylo mléko prili$ horké?
- Promichali jste mléko a jogurt
diikladné?
- Pripravili jste mléko spravné
(ohfalifochladili)?
- Nebylo mléko zkaZené?
Tlusta vrstva kapaliny na povrchu
+ Nebyla doba pfipravy pfili§ dlouhd?
- Nepohnuli jste pristrojem béhem
pripravy?
- Nechali jste jogurt po pfipravé
dostatecné vychladnout?
PFili$ Fidky jogurt
- NepouZili jste mléko a jogurtovou kulturu s rdznym
obsahem tuku?
- Nebyla doba pripravy prili§ kratka?
- Byla jogurtova kultura dostatecné Cerstvd?
- Nepohnuli jste pristrojem béhem pripravy?
PFilis kysely jogurt
- Nebyla doba pripravy pfili§ dlouha?
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Elektromos joghurtkészito gép

(D Hasznélati Gtmutaté
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Megjegyzések az itmutatéhoz

Figyelmesen olvassa el a biztonsdgi el6irdsokat.

Az esetleges sériilések és karok elkeriilése
érdekében csak az dtmutatéban leirt médon
hasznalja a terméket.

Orizze meg az Gtmutatot, hogy sziikség esetén
késdbb ismét at tudja olvasni. Amennyiben megvalik
a terméktdl, az Gtmutatot is adja at az Gj
tulajdonosnak.

Az Gtmutatéban szerepld jelek:

f Ez a jel sériilésveszélyre figyelmeztet.

Ez a jel az elektromos dram hasznalatabol
A adddo sériilésveszélyre figyelmeztet.
Figyelmeztetd szavak ebben az Gtmutatdban:

A VIGYAZAT sz6 esetleges stilyos sériilés- vagy
életveszélyre figyelmeztet.

A FIGYELEM sz9 esetleges konnyebb sériilésre
figyelmeztet.

A TUDNIVALO sz6 esetleges anyagi kérokra
figyelmeztet.

ﬂ A kiegészitd informdciokat igy jeloljiik.

Biztonsagi eldirasok A

Rendeltetés

A késziilék joghurt tejbdl vagy megfeleld novényi
tejalternativbol torténd el6éllitasara szolgal.
Gorog joghurt jellegl joghurt készitésére is
alkalmas.

A f(it6talcat és az adagoldpoharakat kizardlag
joghurtkészitéshez hasznélja az ebben az Gtmuta-
téban leirtaknak megfelel6en. Ne hasznélja a f(itd-
talcat melegentartd talcaként vagy hasonlé célral
A késziilék haztartasi mennyiségek feldolgozasara
késziilt, ipari célokra nem alkalmas.

A késziilék nem alkalmas pl. ipari kérnyezetben
taldlhatd dolgozdi konyhakban, mez6gazdaségi
telepeken, reggeliz6s panziékban torténd, illetve
szélloddk, motelek stb. vendégei altali, valamint
lizleti célt felhasznéldsra.

Veszély gyermekek és a késziilékek kezelésére
korlatozott mértékben képes személyek
esetében

-Ne engedje, hogy a csomagoldanyag gyermekek
kezébe keriljon.
Tobbek kozott fulladdsveszély all fenn!

- Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.
A 3 éves kor alatti gyerekeket tartsa tavol
a késziiléktdl és a haldzati vezetéktdl. Mlikodés
kozben ne hagyja felligyelet nélkiil a gyermekeket
a készilékkel.

- A késziiléket a 3 évesnél idGsebb gyermekek és
korlatozott fizikai, szellemi vagy érzékelési képes-
séq, illetve kellg tapasztalattal és/vagy megfelel§
ismeretekkel nem rendelkezé személyek csak
felligyelet mellett, vagy csak akkor hasznélhatjak,
ha annak biztonsdgos hasznalatardl Gtmutatast
kaptak, és az abbdl eredend6 lehetséges veszé-
lyeket megértették.

« A késziilék tisztitasat gyerekek nem végezhetik,
kivéve, ha 8 évesnél id6sebbek és a folyamat
kozben feliigyelik Gket. A késziilék karbantartast
nem igényel.

- Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne I6gjon le
a munkafeliiletrdl, nehogy kisgyermekek
lerdnthassak vele a késziléket.

-Ha nem hasznalja a késziiléket, tarolja olyan helyen,
ahol gyermekek nem férnek hozza.

Veszély elektromos dram kovetkeztében

- A f(it6talca és a hdldzati vezeték nem érintkezhet
vizzel és mas folyadékokkal, mivel ebben az
esetben dramiités veszélye all fenn. Ne meritse
vizbe vagy egyéb folyadékba a f(ititalcat és
a hdldzati vezetéket. A f(it6talcat mindig szdraz
fellletre dllitsa.

- Ne hasznalja a késziiléket mosddkagyld kézelében,
nedves kézzel vagy nedves padldn allva. Ha a
késziilék nedves vaqy vizes lett, azonnal hlizza ki
a halézati csatlakozét az aljzatbol, miel6tt meg-
érintené a késziiléket.

+ A késziiléket ne hasznélja a szabadban.

- Csak olyan, szakszer(ien beszerelt csatlakozé-
aljzathoz csatlakoztassa a késziiléket, amelynek
héldzati fesziiltsége megegyezik a termék miszaki
adataival.

- A csatlakozéaljzatnak kénnyen elérhetdnek kell
lennie, hogy sziikség esetén gyorsan ki tudja hizni
a héldzati csatlakozét.

- A késziiléket id6zitd kapcsoléval vagy elkiilonitett
taviranyitasu rendszerrel hasznalni tilos.

- A haldzati vezetéket nem szabad megtorni vagy
Osszenyomni. A héldzati vezetéket tartsa tavol
forrd feliiletektdl és éles peremekt6l.

- Ne haszndlja a késziiléket, ha a késziiléken vagy
annak alkatrészein sériilést észlel, illetve ha
a késziilék leesett.

- Semmilyen dtalakitast ne hajtson végre a termé-
ken. Az elektromos késziilékek javitdsat bizza
villamosségi szakemberre, mert a szakszer(tlenil
végzett javitdsok jelentGs kovetkezményes karokat
okozhatnak. A javitdsokat csak szakszerviz
végezhetiel.

- Ha a haldzati vezeték megrongalddna, a veszélyek
elkeriilése érdekében csak a gyartd, annak
ligyfélszolgalata vagy egy hasonld képzettséggel
rendelkezd szakember cserélheti azt ki.

- Hasznalat kézben ne hagyja feliigyelet nélkiil
a késziiléket.

- Hiizza ki a haldzati csatlakozot a csatlakozdaljzat-
bol, ...

... hanem haszndlja a késziiléket,
... miel6tt kivenné az adagolépoharakat,
... miel6tt megtisztitja a késziiléket,
... ha mikodés kozben lizemzavar Iépne fel, vagy
.. zivatar esetén.
Mindig a haldzati csatlakoz6t hizza, ne a vezetéket.

Tiizveszély / éqési sériilés veszélye

- A késziiléket mindig vizszintes, stabil, szdraz, tiszta
és hére nem érzékeny munkafeliiletre allitsa.

A késziilék alatt a levegGnek szabadon kell
aramolnia. Soha ne allitsa ezért a késziiléket puha
feliiletekre, pl. asztalteritGre, konyharuhdra stb.
Ne dllitsa a késziiléket kozvetleniil a munkafeliilet
szélére. Tartson megfeleld tavolsagot az éghetd
anyagoktdl, falaktél, batoroktol stb., valamint

a hdforrasoktdl, pl. a f6zGlapoktol vagy siitoktél.

- A hasznélathoz teljesen tekerje le a hal6zati
vezetéket. Ugyeljen arra, hogy a letekert hél6zati
vezeték egyaltalan ne érjen hozzd a késziilékhez.

- A késziilék hasznalat kbzben felmelegszik, és
kiviilr8l is forré lesz. Ugyeljen arra, hogy senki
se érjen hozza a késziilék forrd feliileteihez.

A forré adagol6poharakat edényfogd keszty(vel
vagy hasonléval vegye ki.

- Tisztitas el6tt hagyja kell6képpen lehdini
a késziléket.

Egészségkarosodas veszélye

- Ugyeljen a sziikséges higiéniéral Az adagolépoha-
raknak hasznalat el6tt teljesen tisztanak kell len-
nilik a nemkivanatos csiraképzGdés elkeriilése
érdekében.

Anyagi karok

- Ne kapcsolja be a késziiléket, ha nincsenek
behelyezve és feltdltve az adagoldpoharak.

- Ugy vezesse el a hélozati vezetéket, hogy
a késziiléket ne lehessen véletlendl leréntani
a vezetéknél fogva a helyérdl.

- Ovja a késziiléket iit6déstdl, leeséstdl, portdl,
nedvesséqtél, kozvetlen napsugarzstol és
szélsGséges hmérsékletektdl.

- Ne tegye hiitGszekrénybe a fiitdtalcat.

- Csak az eredeti tartozékokat hasznélja.

- A késziilékfedél nem torésalld. Banjon vele
dvatosan, és minden hasznalat el6tt ellendrizze,
hogy nincsenek-e rajta sériilések.

- Nem teljesen kizart, hogy egyes lakkok, m{ianya-
gok vagy bitorapold szerek felpuhithatjék vagy
kdrosithatjak a késziilék cstiszasgatld talpait.
Szitkség esetén helyezzen a késziilék ald csdszas-
mentes alatétet, igy elkeriilhetd, hogy nemkiva-
natos nyomok maradjanak a bdtoron.

- A termék tisztitdsahoz ne hasznéljon mard hatasi
vegyszert, illetve agressziv vagy surold hatasu
tisztitdszert, illetve kemény keféket, hegyes
targyakat vagy sdrolészivacsokat, mivel ezek
felsérthetik a terméket.

Fontos tudnivalé az adagolépoharakkal

kapcsolatban

- Ugyan az adagolépoharak héalldak, de nem
hdszigetelGek, és ha meleg tejet tolt beléjiik,
felmelegszenek. A fermentaldst kovetden az
adagoldpoharak viszonylag forrék lehetnek. Csak
edényfogdval vagy hasonléval fogja meg Gket.
Eqési sériilés veszélye 4ll fenn!

- Ne tdltse csordultig az adagoldpoharakat, csak
legfeljebb a csavaros perem alattig.

- Ne tegye ki az adagoldpoharakat hirtelen nagy
hémérséklet-ingadozasnak (hdsokknak). Torés-,
és emiatt sériilésveszély all fenn!

- Ne tegye a forré adagoldpoharakat hideg vagy
vizes feliiletre. Mindig hasznaljon megfeleld, hddllo
alatétet.

- Az adagoldpoharakat beteheti a hitészekrénybe.
Ne tegye azonban a fagyasztdba!

- Az adagoldpoharakat csak a hozzajuk készilt
f(itGtalcara allitsa. Ne hasznélja az adagoldpo-
harakat siit6ben, mikrohulldmd siit6ben,
tlizhelyen, nyilt langon vagy més héforrdsokon.

- Kerdilje az adagoldpoharak erds {it6dését.

- Ha valamelyik adagoldpohéron torések vagy
hasonl6 sériilések, példaul repedések vagy
lepattant részek Iathatdk, semmiképpen ne
hasznélja azt tovabb. Torés-, és emiatt
sériilésveszély 4ll fenn!

- Az adagolopoharak nem zarddnak szivdrgdsmen-
tesen. Mindig fiiggdlegesen tartsa a poharakat.
Az elkésziilt joghurtot szallitas és hosszabb ideig
torténd tarolds céljabdl toltse at mésik, [égmen-
tesen zarddo edényekbe.

Miiszaki adatok

Modell: YM 101

Cikkszam: 719 221

Fiitotalca

Halozati fesziiltséq: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Teljesitmény: 15 watt
Erintésvédelmi osztaly: I @

Kérnyezeti hdmérséklet: +10 és +40 °C kozott
Adagolépoharak:

Max. (rtartalom: kb. 180 ml
Hoalldsag: +3 és +60 °C kozott

Hulladékkezelés

A termék és a csomagolas értékes, djrahasznosit-
haté anyagokbél késziilt. Az Gjrahasznositds csok-
kenti a hulladék mennyiségét és kiméli a kornye-
zetet.
A csomagoldéanyagok eltavolitdsakor iigyeljen
a szelektiv hulladékgydjtésre. Papir, karton és
konny( csomagoldanyagok gy(jtéséhez haszndlja
a helyi gy(jtohelyeket.
Ezzel a jellel ellatott késziilékek nem
keriilhetnek a haztartdsi hulladékba!
Ont torvény kételezi arra, hogy régi,
nem hasznalatos késziilékét a haztartési
hulladéktdl kiilonvalasztva artalmatla-
nitsa. Az elektromos késziilékek veszélyes anya-
gokat tartalmaznak, amelyek nem megfelel tarolas
és drtalmatlanitds esetén karosak lehetnek a
kornyezetre és az egészségre. Régi késziilékeket
dijmentesen atvevé gy(jtohelyekkel kapcsolatban
az illetékes telepiilési vagy vérosi onkormdnyzattol
kaphat felvildgositdst.
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Hasznalat

VIGYAZAT -
életveszély dramiités kovetkeztében
- A késziilék és a haldzati vezeték nem érintkezhet
nedvességgel. A késziiléket szaraz helyen éllitsa fel.
VIGYAZAT -
tlizveszély
- A késziiléket hére nem érzékeny feliiletre dllitsa.
Tartson megfelel tavolsagot az éghet anyagoktdl
és a hdforrasoktol.
FIGYELEM -
éqgési sériilés veszélye
- A késziilék és az adagoldpoharak hasznélat kozben
felforrésodnak. Ne érintse meq a késziilék forrd ré-
szeit, és sziikség esetén edényfogd kesztydvel vagy
hasonldval vegye ki a poharakat.
FIGYELEM -
egészségkdrosodds veszélye
- Az adagolépoharaknak teljesen tiszténak kell
lenniiik a nemkivanatos csiraképzddés elkeriilése
érdekében.

Az elsd hasznalat eldtt

D> Tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot.

D> Tisztitsa meg a terméket - kiilondsen az adagold-
poharakat - a , Tisztitas és tarolas” fejezetben
leirtaknak megfelelGen.

D> Az Gsszes alkatrésznek teljesen szaraznak kell
lennie, miel6tt hasznélatba venné a késziiléket.

A hozzavalokrol - ezt érdemes tudnia

+ Ajoghurtkészitéshez nagyobb mennyiséqgdi tejre,
pl. elsGsorban 1,5%-0s vagy 3,5%-o0s zsirtartalmd
tehéntejre van sziikség. Ultrapaszt6rozott (UHT)
tejet és pasztdrozott tejet egyarant hasznalhat.
Az UHT-tej el6nye, hogy nem igényel elGkezelést,
a fermentdlds azonban hosszabb id6t vesz igénybe
a késziilékben.
A paszt6rozott tejben maradék baktériumok taldlha-
tok, ezért eldszor rovid ideig 90 °C-ra kell heviteni,
és csak azt kovet6en hasznalhatja fel azt joghurt-
készitéshez. Ezutan azonban kivéldan alkalmas.
Nyers tej nem hasznalhaté!

- Novényi tejalternativakat, pl. szoja- vagy kékusztejet,

mandula- vagy zabitalt is hasznélhat a joghurtkészi-
téshez. Ezek eltér6 fehérje- és zsirtartalma miatt
azonban el6fordulhat, hogy tovabbi sdritéanyag, pl.
novényi keményité hozzdaddsara is sziikség van.

- Atej az elkészitéskor ne legyen til forrd, ellenkez6
esetben a joghurtkultdrak elpusztulnak, és késébb
csomok keletkeznek a joghurtban. Kb. 42 °C az
optimalis hmérséklet.

- Az érési folyamat beinditdsahoz gylimolcsot vagy
gylimdlcslét nem tartalmazd, friss natur joghurtra
van sziikség. A joghurt tartalmazzon €l joghurt-
kultarat - olvassa el az dsszetevek listajat.

Por allagt joghurtkultdrdt is haszndlhat. Ennek
kiilonosen akkor van jelentdsége, ha vegdn joghur-
tot szeretne késziteni. Joghurtpor példaul bio- és
reformboltokban vagy az interneten kaphato.

- Vegye figyelembe a joghurt és a tej zsirtartalmat.
Legyen azonos a zsirtartalmuk, ellenkez6 esetben
tul folyékony lesz a joghurt. Minél nagyobb
a zsirtartalom, annal szildrdabb lesz a joghurt.
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- Tejpor hozzaaddasaval (1 liter tejhez 2 ek.) még
szildrdabb és krémesebb joghurtot kaphat.

+ Az elkészitési id6 10-15 dra, és a felhasznélt tejtdl,
a joghurtkulttratél, valamint a kész joghurt kivant
4llagatol fiigg. Altaldnosségban minél hosszabb az
elkészitési id6, annal keményebb lesz a joghurt.
UHT-tej esetében éltalaban hosszabb id6re van
sziikség, mint a paszt6rozott tej esetében, és a teljes
tejnek hosszabb id6 kell, mint a félzsiros tejnek.

Ha dgy latja, hogy a joghurt nem elég kemény,
hagyja tovabb a késziilékben.

- Tovabbi joghurtkultdrdk készitéséhez késobb a sajat
készités( joghurtot is felhaszndlhatja. Fontos, hogy
a joghurt mindig friss legyen.

- Tobbszori joghurtkultiraként torténd felhasznalas
utdn a sajét készitésd joghurt egyre folyésabba
valik. LegkésGbb a 10. alkalommal torténd felhasz-
nélds utan, vagy ha a joghurt tl folyékony, (j
joghurtot kell hasznalni.

- A sajét készités( joghurt eltarthatésaga a felhasz-
nélt tej és joghurtkultdra eltarthatésagétol fiigq.

A késziilék elhelyezése

« A késziiléket szobahdmérséklet( helyiségben
helyezze el.

« Huzattél és razkddastdl védett helyen allitsa fel.

- Afeliiletnek vizszintesnek, stabilnak, szaraznak,
tisztanak és hdallonak kell lennie.

- Akésziilék alatt a levegBnek szabadon kell
aramolnia. Soha ne éllitsa ezért a késziiléket puha
feliiletekre, pl. asztalteritdre, konyharuhdra stb.

-+ Ne mozgassa a késziiléket joghurtkészités kozben.
Olyan helyet valasszon ezért, ahol a késziilék a teljes
elkészitési idd alatt ott maradhat.

Joghurtkészités

« Amikor el@szor felmelegszik a késziilék,
el6fordulhat enyhe szagképzGdés, ez azonban
artalmatlan. Gondoskodjon a megfelel§
szell§zésrél.

+ Ha natdrjoghurt helyett joghurtport hasznal,
vegye figyelembe a gyarté mennyiségre és
alkalmazasra vonatkoz6 utasitasait.

- Vegye figyelembe , A hozzdval6krél” fejezetben
szerepl@ tudnivaldkat is.

1. Készitsen el6 150 g natur joghurtot, és hagyja
szobah6mérsékletre melegedni. A hiit6szekrénybdl
kivett joghurtot ne keverje 8ssze azonnal a tejjel!

2. Ha pasztorozott tejet hasznal:

Melegitsen fel 1liter tejet egy edényben kb. 90 °C
(ne forralja fel!), majd hagyja visszah(ilni kb. 42 °C-ra.
Ha UHT-tejet hasznal:

Melegitsen fel 1liter tejet eqy edényben kb. 42 °C-ra.

3. Ontse a joghurtot eqy talba, majd dntsdn hozza
el6szor csak egy kevés meleg tejet. Habverdvel
keverje 6ssze Gket alaposan, hogy selymes masszat
kapjon. Ezutan keverje hozza a maradék tejet, és
keverje tovabb addig, amig a joghurt teljesen fel
nem oldédik a tejben. Ezt a folyamatot a tej ,beoltd-
sdnak” is nevezik.

4. Vegye le a késziilék
fedelét, és vegye ki az
adagoldpoharakat.

5. Csavarja le a fedeleket
az 6ramutatd jarasaval
ellentétes iranyba az
adagoldpoharakrol.

o

. 0ssza szét a beoltott
tejet az adagolépoha-
rakba. Mindegyik
poharat legfeljebb
a csavaros menet alatti
peremig tdltse fel.

. Afedeleket az
éramutatd jardsaval
megeqgyezd irdnyba
csavarva zérja le
a poharakat.

(0

8. Allitsa a megtoltott és
lezart adagoldpoharakat
a f(it6talcara, és teqgye
ra a késziilékre a készi-
|ékfedelet.

1 9. Csatlakoztassa a halé-
zati csatlakoz6t egy jol
elérhetd csatlakozo-
aljzathoz, és billentse

a be-/kikapcsolé gombot
az | helyzetbe. A gombon
1év6 kontroll-LED vildgit.

MegkezdGdik a joghurtkészités, ami a felhasznélt tejtdl,
valamint a kivant allagtol fliggéen kb. 10-15 drét vesz
igénybe (lasd: ,A hozzévaldkrol").

Ez id0 alatt ne szdllitsa és ne mozgassa a késziiléket.

10. Az elkészitési idd végén a be-/kikapcsold gomb O
helyzetbe kapcsoldsaval kapcsolja ki a késziiléket,
és hlizza ki a haldzati csatlakozét a csatlakozdalj-
zathdl.

11. Vegye le a késziilék fedelét, és dvatosan, sziikség
esetén edényfogd keszty( segitségével vegye ki
a forré adagoldpoharakat.

12. Hagyja kihdIni az adagolépoharakat egy héalld

feliileten.

13. Végiil allitsa az adagoldpoharakat legalabb 2 dréra

a hiitészekrénybe, miel6tt elfogyasztand a joghurtot.

A fiitétalcat semmi esetre se tegye be
a hiit6szekrénybe!
Az erjedés soran kivalik egy kevés savo. Ezt ledntheti,
vagy belekeverheti a joghurtba, amely igy kissé
folydsabb lesz.
A sajat készités( joghurt hiitve kb. 8-10 napig éll el,
a zsirtartalomtél és a felhasznélt hozzévaldk
eltarthatdsdgi idejétdl fiiggen.
- Az adagoldpoharak fedelei nem zarédnak szi-
vérgasmentesen. Mindig fliggdlegesen tartsa
a poharakat. Az elkésziilt joghurtot szallitds és
hosszabb ideig torténd térolas céljabol toltse
at masik, Iégmentesen zarédd edényekbe.
- Csak kozvetleniil fogyasztas el6tt adjon gyi-
molcsot, lekvart vagy kompétot a joghurthoz.

Véltozat: Gorog joghurt jellegii joghurt

Gorog joghurt jellegli joghurt készitéséhez 1 liter teljes
tejre és150-200 g teljes tejbdl késziilt joghurtra vagy
(kb. 10%-o0s zsirtartalmu) gorog joghurtra, vagy por
allagd megfeleld joghurtkultdrara van sziikség.

Az elkészitéshez el6szor a . Joghurtkészités” részben
ismertetett 1-12. pont szerint jérjon el. Hagyja az
adagol6poharakat koriilbeliil 12 6ra hosszdig

a késziilékben.

Ahelyett azonban, hogy Gjra lezarna, és a hiit6szek-
rénybe tenné a lehdilt poharakat, dntse a joghurtot

eqy tiszta, szdraz pamut konyharuhdval bélelt sz(irébe.

Helyezze a sz(ir6t eqy megfeleld edényre, és allitsa az

egészet legalabb 2 6rdra a hiitészekrénybe.

Ez idG alatt a tejsavo lecsepeq az alul I1évd edénybe,

a sz(ir6ben 1évé joghurt pedig siirl és krémes lesz.

Ha a joghurt elérte a kivant allagot, ontse 4t eqy

légmentesen zérddd edénybe. Kb. 5 napig &ll el.

Tipp: A lecsepegett tejsavét megihatja, vagy siitéshez
is felhasznalhatja.

Tisztitas és tarolas

VIGYAZAT -
aramiités miatti életveszély
- A késziilék tisztitasa el6tt hizza ki a haldzati
csatlakoz6t a csatlakozéaljzatbol.
- Ne meritse vizbe a f(it6talcat.
TUDNIVALO - anyagi karok
« A termék tisztitdsahoz ne hasznaljon mard hatasu
vegyszert, illetve agressziv vagy sdrolé hatdsu
tisztitészert.

D> Huzza ki a héldzati csatlakozot a csatlakozéaljzat-
bol.
D> Varja meg, amig a késziilék teljesen leh(il.

A fiitotalca tisztitasa

D> Vizzel enyhén - és szilkség esetén eqy kevés
mosogatészerrel is - benedvesitett ruhdval torélje
le a f(it6talca belsejét, majd torolje at eqy szdraz
ruhdval.

> Vizzel enyhén benedvesitett ruhaval tordlje le
a f(it6talca kiilsejét, majd tordlje at eqy széraz
ruhéval. Ugyeljen arra, hogy a nedvesség ne jusson
a késziilék belsejébe, pl. a be/-kikapcsolonal.

Az adagolépoharak, a csavaros fedelek és

a késziilékfedél tisztitasa

1. Az els6 hasznalat el6tt és minden tovébbi hasznélat
utdn forré vizzel és kiméletes mosogatészerrel
tisztitsa meg az adagoldpoharakat, a hozzdjuk tar-
toz csavaros fedeleket, valamint a késziilékfedelet.

2. Ezutan Oblitse le ezeket a részeket tiszta vizzel,
végill alaposan szdritsa meg Gket.

3. Alaposan szaritson meg minden részt, mielGtt
Gsszeszerelné 6ket. A nedvesség penészképzGdést
okozhat.

Az adagolépoharak, a csavaros fedelek és a késziilék-

fedél mosogatdgépben is tisztithatd. Ne helyezze

azonban a miianyag részeket kozvetleniil a f(itdszalak
folé.

A csavaros fedelek és a késziilékfedél esetében

a kiméletesebb kézi mosogatést javasoljuk.

Térolds

D> A terméket olyan hiivos és szdraz, kbzvetlen
napsugarzastol védett helyen tarolja, ahol
gyermekek nem férnek hozza.

D> Ne tekerje a haldzati vezetéket a késziilék koré.

Uzemzavar / hibaelhéritas

Csomok a joghurtban

« Tdl forré volt a tej?

+ Nem keverte el elég alaposan a tejet és a joghurtot?

+ Nem megfelel8en készitette el8 a tejet (hevités/
leh(ités)?

+ Romlott volt a tej?

Vastag folyadékréteg a feliileten

+ Tl hossz volt az elkészitési id6?

- Elmozditotta a késziiléket az elkészités kozben?

- Nem hiitotte le eléggé a joghurtot az elkészités
utdn?

Tul folyékony a joghurt

« EItér6 zsirtartalm tejet és joghurtkultarat hasznélt?

- Tdl rovid volt az elkészitési id6?

+ Nem volt elég friss a joghurtkultira?

- Elmozditotta a késziiléket az elkészités kozben?

Tl savanyd a joghurt

+ Tl hosszl volt az elkészitési id6?
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Jogurtownica elektryczna

Instrukcja obstugi

Widok catego zestawu (zakres dostawy)

Pokrywa urzadzenia
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Taca grzewcza
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Wiacznik/wytacznik
z kontrolkg LED

Numer artykutu: 719 221

Model: YM101

Producent: Jaxmotech GmbH, Ostring 60,
66740 Saarlouis, Germany,
info@jaxmotech.de
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Stoiczek na porcje jogurtu
z zakretka

Na temat niniejszej instrukcji

Nalezy doktadnie przeczytac wskazowki
bezpieczenstwa i uzytkowac produkt zgodnie

z niniejsza instrukcja, aby uniknac przypadkowych
urazéw ciata lub szkod.

Zachowac instrukcje do pozniejszego
wykorzystania. W razie zmiany wtasciciela produktu
nalezy przekazac réwniez niniejsza instrukcje.
Symbole w niniejszej instrukcji:

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczen-
stwem odniesienia urazéw ciata.

Ten symbol ostrzega przed niebezpieczen-

A stwem odniesienia obrazen ciata wskutek
porazenia pradem elektrycznym.
Hasta ostrzegawcze w tej instrukcji:
OSTRZEZENIE ostrzega przed mozliwym ryzykiem
odniesienia ciezkich obrazen ciata lub zagrozeniem
Zycia.
UWAGA ostrzega przed mozliwymi niewielkimi
obrazeniami.
WSKAZOWKA ostrzega przed mozliwymi szkodami
materialnymi.

W ten sposéb oznaczono informacje

uzupetniajace.

Wskazowki bezpieczeristwa A

Przeznaczenie

Urzadzenie jest przeznaczone do wyrobu jogurtu

z mleka zwierzecego lub ro$linnego. Mozna za jego
pomoca réwniez przygotowywac jogurt typu
greckiego.

Tacy grzewczej i stoiczkow na porcje jogurtu nalezy
uzywac wytgcznie do przygotowywania jogurtu

w spos6b opisany w niniejszej instrukcji. Nie uzywac
tacy grzewczej jako ptyty grzejnej itp.!

Urzadzenie zaprojektowano do wytwarzania
jogurtéw w ilo$ciach typowych dla prywatnego
gospodarstwa domoweqo i nie nadaje sie ono

do zastosowan komercyjnych.

Nie nadaje sie do stosowania np. w kuchniach
pracowniczych w obszarach komercyjnych,

w gospodarstwach rolnych, w pensjonatach ze
$niadaniem, w hotelach, motelach itp. ani w celach
komercyjnych.

Niebezpieczenstwo dla dzieci i 0sob

z ograniczong zdolnosScig obstugi urzadzen

+ Materiaty opakowaniowe nalezy trzymac z dala
od dzieci.

Istnieje m.in. niebezpieczenstwo uduszenia!

- Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

Dzieci ponizej 3. roku zycia nie mogg mie¢ dostepu
do urzadzenia ani kabla zasilajacego. Nie wolno
pozostawiac dzieci samych z urzadzeniem

w czasie, gdy urzadzenie pracuje.

- Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci od
3. roku zycia, a takze przez osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych oraz osoby nieposiadajace
odpowiedniego do$wiadczenia i/lub wiedzy,

o ile osoby te znajduja sie pod nadzorem lub
zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia oraz zrozumiaty
ewentualne zagrozenia wynikajace

z niewtasciwego uzytkowania.

- Dzieci nie moga czysci¢ urzadzenia, chyba ze maja
powyzej 8 lat i podczas czyszczenia znajduja sie
pod nadzorem. Urzadzenie nie wymaga
konserwacji.

- Nalezy uwazac, aby kabel zasilajacy nie zwisat
Z powierzchni roboczej - mate dzieci mogtyby
za nieqo pociagnac i zrzucic urzadzenie.

+Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy
przechowywac je poza zasiegiem dzieci.

Niebezpieczeristwo na skutek pradu

elektrycznego

+Nie dopuszczac do kontaktu tacy grzewczej i kabla
zasilajgcego z woda lub innymi cieczami, poniewaz
grozi to porazeniem pradem elektrycznym. Tacy
grzewczej i kabla zasilajacego nie wolno zanurza¢
w wodzie lub innych cieczach. Tace grzewcza
nalezy stawia¢ zawsze na suchej powierzchni.

- Nie uzywac urzadzenia w poblizu zlewu, mokrymi
rekami lub stojac na wilgotnej podtodze. Jesli
urzadzenie ulegnie zawilgoceniu lub zamoczeniu,
nalezy natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka
przed dotknieciem urzadzenia.

- Nie uzywac urzadzenia na wolnym powietrzu.

- Urzadzenie nalezy podiaczac tylko do prawidtowo
zainstalowanego gniazdka elektrycznego, ktérego
parametry sa zgodne z danymi technicznymi
produktu.

- Gniazdko elektryczne musi by¢ fatwo dostepne,
aby w razie potrzeby mozna byto szybko
wyciggnac wtyczke.

- Urzadzenie nie moze by¢ uruchamiane za
posrednictwem programatora czasowego lub
oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

- Kabel zasilajacy nie moze by¢ zagiety ani
przygnieciony. Kabel ten nalezy trzymac z dala
od goracych powierzchni i ostrych krawedzi.

- Nie wolno uzywac urzadzenia w przypadku
widocznych uszkodzen lub upadku urzadzenia
lub jego czesci.

- Nie wprowadzac zadnych zmian w produkcie.
Naprawe urzadzen elektrycznych nalezy zleca¢
wytacznie specjalistom elektrykom, poniewaz
nieprawidtowo wykonane naprawy moga
skutkowac powaznymi szkodami nastepczymi.
Naprawy powinny by¢ wykonywane wytgcznie
w specjalistycznym warsztacie.

- Jesli kabel zasilajacy zostanie uszkodzony, w celu
unikniecia zagrozen musi zosta¢ wymieniony przez
producenta, jego serwis lub podobnie
wykwalifikowana osobe.

- Nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru podczas
uzytkowania.

- Wtyczke nalezy wyciagnac z gniazdka:

... jesli urzadzenie nie jest uzywane,

... przed wyjeciem stoiczkdw na porcje jogurtu,

... przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia,

... jesli podczas pracy urzadzenia wystapig
usterki lub

... podczas burzy.

Nalezy przy tym zawsze ciggnac za wtyczke, a nie

za kabel zasilajacy.

Niebezpieczefistwo pozaru / oparzen

- Urzadzenie nalezy zawsze ustawiac na ptaskiej,
stabilnej, suchej, czystej i odpornej na wysoka
temperature powierzchni roboczej. Pod urzadzeniem
powietrze musi mie¢ mozliwo$¢ swobodnej

cyrkulacji. Dlatego nigdy nie nalezy umieszczaé
urzadzenia na miekkich powierzchniach, takich jak
obrusy, Sciereczki, itp. Nie umieszcza¢ urzadzenia
bezposrednio na krawedzi powierzchni roboczej.
Zachowa¢ odpowiednia odlegtosc¢ od tatwopalnych
materiatdw, $cian, mebli itp. i Zrédet ciepta, takich
jak ptyty kuchenne lub piekarniki.

- Przed uzyciem nalezy catkowicie rozwina¢ kabel
zasilajacy. Nalezy zwréci¢ uwage, aby rozwiniety
kabel nie miat stycznosci z urzadzeniem.

- Urzadzenie nagrzewa sie podczas uzytkowania
i staje sie gorace takze z zewnatrz. Nalezy
dopilnowac, aby nikt nie dotykat goracych
powierzchni urzadzenia. W razie potrzeby
wyjmowac gorace stoiczki na porcje jogurtu przy
uzyciu rekawic kuchennych itp.

- Przed czyszczeniem urzadzenia zaczekac,
az wystarczajaco ostygnie.

Niebezpieczenstwo dla zdrowia

- Zwréci¢ uwage na konieczna higiene! Stoiczki
na porcje jogurtu przed uzyciem musza by¢
absolutnie czyste, aby nie doszto do
niepozadanego namnazania sie bakterii.

Szkody materialne

- Nie wigczac urzadzenia bez wiozonych
i napetnionych stoiczkéw na porcje jogurtu.

- Kabel zasilajacy nalezy utozy¢ w taki sposab,
aby nie doszto do przypadkowego zrzucenia
urzadzenia.

- Urzadzenie nalezy chroni¢ przed wstrzasami,
upadkiem, kurzem/pytem, wilgocia, bezposrednim
nastonecznieniem oraz ekstremalnymi
temperaturami.

- Nie wstawiac tacy grzewczej do lodowki.

- Nalezy stosowac wytacznie oryginalne akcesoria.

- Pokrywa urzadzenia nie jest odporna na pekniecia.
Nalezy obchodzi€ sie z nig ostroznie i przed
kazdym uzyciem sprawdzi¢, czy nie jest
uszkodzona.

- Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze niektdre
lakiery, tworzywa sztuczne lub $rodki do
pielegnacji mebli wejda w agresywne reakcje
z antyposlizgowym materiatem ndzek urzadzenia
i rozmiekcza go. Aby unikna¢ niepozadanych
$ladéw na meblach, w razie potrzeby mozna
umiesci¢ pod urzadzeniem antyposlizgowa
podktadke.

- Do czyszczenia nie nalezy uzywac silnych
chemikalidw, agresywnych lub $ciernych $rodkéw
czyszczacych, twardych szczotek, spiczastych
przedmiotéw lub gabek do szorowania, poniewaz
moga one spowodowac uszkodzenia.

Wazne wskazowki dotyczace stoiczkow na porcje

jogurtu

+ Chociaz stoiczki na porcje jogurtu sa wysoce
odporne na dziatanie wysokich temperatur, jednak
nie izolujg od gorgca i po wlaniu do nich cieptego
mleka staja sie ciepte. Po fermentacji stoiczki na
porcje jogurtu moga by¢ dos¢ gorace. Nalezy je
dotyka¢ wytacznie w rekawicach kuchennych itp.
Istnieje niebezpieczenstwo poparzenial

- Nie napetnia¢ stoiczkéw po brzegi, lecz
maksymalnie ponizej krawedzi gwintu.

- Nie narazac stoiczkow na silne wahania temperatur
(temperatury szokowe). Istnieje ryzyko pekniecia
stoiczkéw i odniesienia obrazen!

- Nie stawia¢ goracych stoiczkéw na zimnej lub
mokrej powierzchni. Zawsze uzywac odpowiedniej,
odpornej na wysokie temperatury podktadki.

« Stoiczki na porcje jogurtu nadaja sie do
przechowywania w lodéwce. Nie nalezy jednak
wktadac ich do zamrazarki!

- Stoiczki na porcje jogurtu nalezy umieszczac
wytacznie na przeznaczonej do tego celu tacy
grzewczej. Nie uzywac stoiczkow na porcje jogurtu
w piekarniku, kuchence mikrofalowej, na ptycie
kuchennej, nad otwartym ogniem ani nad innymi
Zrodtami ciepta.

- Unika¢ mocnego uderzania stoiczkdw.

- Jesli stoiczek na porcje jogurtu wykazuje pekniecia
lub podobne uszkodzenia, takie jak rysy lub
wyszczerbienia, pod zadnym pozorem nie nalezy
go dalej uzywac. Istnieje ryzyko pekniecia
stoiczkéw i odniesienia obrazen!

+ Stoiczki na porcje jogurtu nie zamykaja sie
szczelnie. Zawsze trzymac stoiczki w pozycji
pionowej, a gotowy jogurt przed transportem
i dtuzszym przechowywaniem przela¢ do innych,
szczelnie zamykanych pojemnikow.

Dane techniczne

Model: YM 101

Numer artykutu: 719 221

Taca grzewcza

Napiecie sieciowe: 220 - 240 V ~ 50/60 Hz
Moc: 1BW

Klasa ochronnosci: Il @
Temperatura otoczenia: od +10 do +40°C
Stoiczki na porcje jogurtu

Maks. pojemnos¢: 180 ml
0dpornosé

na temperature: od +3 do +60 °C

Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie wyprodukowano

z warto$ciowych materiatow, ktére nadaja sie do
ponownego wykorzystania. Ponowne przetwarzanie
odpaddw powoduje zmniejszenie ich ilosci i przy-
czynia sie do ochrony Srodowiska naturalnego.
Opakowanie zutylizowa¢ zgodnie z zasadami
segregacji. Nalezy wykorzystac lokalne mozliwosci
oddzielnego zbierania papieru, tektury oraz
opakowar lekkich.

Urzadzenia, ktdre zostaty oznaczone
tym symbolem, nie moga by¢ wyrzucane
do zwyktych pojemnikéw na odpady

domowe!

— Uzytkownik jest ustawowo zobowiazany
do usuwania zuzytego sprzetu oddzielnie od
odpaddw domowych. Urzadzenia elektryczne
zawieraja materiaty niebezpieczne. W przypadku
nieprawidtowego przechowywania i usuwania moga
one szkodzi¢ zdrowiu oraz $rodowisku naturalnemu.
Informacji na temat punktéw zbidrki bezptatnie
przyjmujacych zuzyty sprzet udziela administracja
samorzadowa.
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Uzytkowanie

OSTRZEZENIE -
zagrozenie zycia wskutek porazenia pragdem
elektrycznym
- Urzadzenie i kabel zasilajacy nie moga mie¢ kontaktu
z wilgocia. Ustawic¢ urzadzenie w suchym miejscu.
OSTRZEZENIE -
niebezpieczenstwo pozaru
- Ustawi¢ urzadzenie na powierzchni odpornej na
wysoka temperature. Zachowa¢ odpowiednia
odlegtos$¢ od materiatéw tatwopalnych i Zrédet ciepta.
UWAGA -
niebezpieczenstwo poparzen
+ Urzadzenie i stoiczki na porcje jogurtu nagrzewaja sie
podczas uzytkowania. Nie dotyka¢ goracych czesci
urzadzenia i w razie potrzeby wyjmowac stoiczki na
porcje jogurtu za pomocag rekawicy kuchennej itp.
UWAGA -
zagrozenie dla zdrowia
- Stoiczki na porcje jogurtu musza by¢ absolutnie
czyste, aby nie doszto do niepozadanego

namnazania sie bakterii.

Przed pierwszym uzyciem

D> Usuna¢ wszelkie materiaty opakowaniowe.

D> Wyczyscic produkt, szczegdlnie stoiczki na porcje
jogurtu, zgodnie ze wskazéwkami w rozdziale
.Czyszczenie i przechowywanie”.

D> Przed uzyciem urzadzenia wszystkie czesci musza
by¢ catkowicie suche.

Wszystko o sktadnikach

- Do produkcji jogurtu potrzebna jest duza ilo$¢
mleka, na przyktad krowiego, najlepiej o zawartosci
ttuszczu 1,5% lub 3,5%. Mozna uzywac zaréwno
mleka UHT, jak i mleka pasteryzowanego.

Mleko UHT ma te zalete, ze nie wymaga wstepnej
obrdbki. Za to fermentacja w urzadzeniu trwa nieco
dtuzej.

Mleko pasteryzowane zawiera resztki bakterii,
dlatego przed uzyciem go do produkcji jogurtu
nalezy krétko podgrzac je do temperatury 90°C.

Po tym procesie bardzo dobrze nadaje sie ono do
produkcji jogurtu.

Mleko surowe nie nadaje sie do produkcji jogurtu!

- Do przygotowania jogurtu mozna réwniez uzy¢
roslinnych zamiennikéw mleka, takich jak mleko
sojowe, mleko kokosowe, nap6j migdatowy lub napéj
owsiany. Ze wzgledu na rézna zawartos¢ biatka
i ttuszczu moze by¢ jednak konieczne dodanie
innych $rodkéw zageszczajacych, takich jak skrobia
roslinna.

- Mleko podczas przygotowywania nie moze by¢ zbyt
gorace, w przeciwnym razie kultury jogurtowe
zostang zniszczone i w jogurcie powstana grudki.
Optymalna bedzie temperatura okoto 42°C.

- Aby wywotac proces dojrzewania, potrzebny jest
$wiezy jogurt naturalny bez dodatku owocéw ani
soku owocowego. Jogurt musi zawiera¢ zywe
kultury bakterii jogurtowych - nalezy zwrdci¢
uwage na liste sktadnikdw.

Alternatywnie mozna réwniez uzy¢ kultur jogurtowych
w proszku. Sa one szczegélnie przydatne, jesli chcesz,
aby Twoj jogurt byt wegariski. Kultury jogurtowe

w proszku mozna kupic na przyktad w sklepach ze
zdrowa Zywnoscia lub w Internecie.

+ Nalezy zwrdci¢ uwage na zawarto$c¢ ttuszczu
w jogurcie i mleku. Musi by¢ ona identyczna dla obu
produktéw, w przeciwnym razie jogurt bedzie zbyt
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ptynny. Im wieksza zawarto$¢ ttuszczu, tym jogurt
bedzie gestszy.

+ Dodanie mleka w proszku (2 tyzki stotowe na1litr
mleka) spowoduje, ze jogurt stanie jeszcze bardziej
zwarty i kremowy.

+ Czas przygotowania wynosi od 10 do 15 godzin i zalezy
od uzytego mleka, kultury jogurtowej i pozadanej
konsystencji gotowego jogurtu. Generalnie obowigzuje
zasada: im dtuzszy czas przygotowania, tym bardziej
zwarty jogurt. Mleko UHT wymaga wiecej czasu niz
mleko pasteryzowane, a mleko petne wymaga wiecej
czasu niz mleko pétttuste.

Jesli jogurt nie wydaje sie wystarczajaco zwarty,
nalezy pozostawi¢ go w urzadzeniu na dtuzej.

- Do péZniejszego przygotowania kolejnych kultur
jogurtowych mozna uzy¢ takze wyprodukowanego
przez siebie jogurtu. Wazne jest, aby jogurt byt
zawsze $wiezy.

+ Im dtuzej ten sam jogurt jest uzywany jako kultura
jogurtowa tym rzadszy staje sie wyprodukowany
przy jego uzyciu jogurt. NajpdZniej po 10 uzyciach
lub jesli jogurt jest zbyt rzadki, nalezy uzy¢ nowego
jogurtu.

« Okres przydatnosci do spozycia domowego jogurtu
zalezy od okresu przydatnosci do spozycia uzytego
mleka i kultury jogurtowej.

Ustawianie urzadzenia

- Ustawic urzadzenie w pomieszczeniu, w ktorym
panuje temperatura pokojowa.

- Ustawic urzadzenie z dala od przeciagéw i nie
naraza¢ go na wstrzasy.

- Podtoze musi by¢ réwne, stabilne, suche, czyste
i odporne na wysokie temperatury.

+ Pod urzadzeniem powietrze musi mie¢ mozliwos¢
swobodnej cyrkulacji. Dlatego nigdy nie nalezy
umieszczac urzadzenia na miekkich powierzchniach,
takich jak obrusy, Sciereczki, itp.

+ Nie wolno przemieszczac urzadzenia w trakcie jego
pracy. Dlatego tez nalezy wybra¢ miejsce, w ktorym
urzadzenie moze pozostac przez caty czas
przygotowania jogurtu.

Przygotowanie jogurtu

« Podczas pierwszego nagrzewania moze pojawi¢
sie lekki zapach, ale jest on nieszkodliwy.
Nalezy zapewni¢ wystarczajaca wentylacje.

- Jesli uzyjesz jogurtu w proszku jogurtowego
zamiast jogurtu naturalnego, postepuj zgodnie
z instrukcjami producenta dotyczacymi ilosci
i zastosowania.

« Przestrzegaj réwniez wszystkich instrukcji
zawartych w rozdziale ,Wszystko
o sktadnikach".

1. Przygotu;j 150 g jogurtu naturalnego i pozwél mu
osiggna¢ temperature pokojowa. Jogurtu nie nalezy
mieszac z mlekiem prosto z lodéwki!

2.W przypadku uzycia mleka pasteryzowanego:
Podgrzej 1litr mleka w rondelku do temperatury ok.
90°C (nie dopus¢ do wrzenial), a nastepnie pozwdl
mleku ostygnac do temperatury ok. 42°C.

W przypadku uzycia mleka UHT:
Podgrzej 11itr mleka w rondelku do temperatury ok.
42°C.

3. Umies¢ jogurt w misce i wlej najpierw tylko niewielka
ilo$¢ cieptego mleka. Doktadnie wymieszaj oba
sktadniki trzepaczka, az uzyskasz gtadka mase.
Nastepnie dodaj reszte mleka i kontynuuj mieszanie,

az jogurt catkowicie rozpusci sie w mleku. Proces ten
nazywany jest rowniez ,.zaszczepianiem” mleka.

4. Zdejmij pokrywe
urzadzenia i wyjmij
stoiczki na porcje
jogurtu.

A

5. Przekre¢ pokrywki
stoiczkéw w kierunku
przeciwnym do ruchu
wskazdéwek zegara.

o

. Rozlej zaszczepione
mleko do stoiczkéw na
porcje jogurtu. Napetnij
kazdy stoiczek
maksymalnie do
poziomu ponizej
krawedzi gwintu.

~

Zamknij stoiczki na
porcje jogurtu,
przekrecajac pokrywki
zgodnie z ruchem
wskazdéwek zegara.

. Umie$¢ napetnione
i zamkniete stoiczki na
tacy grzewczej i natéz
pokrywe urzadzenia na
urzadzenie.

%‘@ (B

7 9. W6z wtyczke do tatwo
dostepnego gniazdka
elektrycznego i ustaw
wiacznik/wytacznik

w pozycji l.

Kontrolka LED

w przetaczniku zaswieci
sie.

Przygotowanie jogurtu rozpocznie sie i trwa ok. 10 do
15 godzin, w zaleznosci od uzytego mleka i pozadanej
konsystencji (patrz ,Wszystko o sktadnikach”).

Nie przemieszczaj urzadzenia w trakcie jego pracy.

10. Po uptywie czasu przygotowywania jogurtu wytacz
urzadzenie, ustawiajac wtacznik/wytacznik
w potozeniu O i wyciagnij wtyczke z gniazdka.

11. Zdejmij pokrywe urzadzenia i ostroznie wyjmij
gorace stoiczki, uzywajac w razie potrzeby rekawicy
kuchennej.

12. Pozostaw stoiczki do ostygniecia na podktadce
odpornej na dziatanie wysokich temperatur.

13. Umie$¢ stoiczki w lodéwce na co najmniej 2 godziny
przed spozyciem jogurtu.

Nigdy nie umieszczaj tacy grzewczej w lodowce!
Podczas fermentacji oddziela sie niewielka ilo$¢
serwatki. Mozna jg odla¢ lub ponownie zmiesza¢
z reszta jogurtu, aby byt nieco rzadszy.

Domowy jogurt moze by¢ przechowywany w lodéwce

przez ok. 8 do 10 dni, w zaleznosci od zawarto$ci

ttuszczu i daty przydatnosci do spozycia uzytych
sktadnikéw.
- Pokrywki stoiczkéw na porcje jogurtu nie
zamykaja sie szczelnie. Zawsze trzymaj stoiczki
W pozycji pionowej, a gotowy jogurt przed
transportem i dtuzszym przechowywaniem
przela¢ do innych, szczelnie zamykanych
pojemnikow.
+ Dodawaj owoce, dzem lub kompot do jogurtu
dopiero krétko przed spozyciem.

Wariant: Jogurt typu greckiego

Aby przygotowac jogurt typu greckiego, potrzebne
sa 11itr petnego mleka i 150-200 g jogurtu z petnego
mleka lub jogurtu greckiego (ok. 10% ttuszczu) lub
odpowiednia kultura jogurtowa w proszku.

Aby przygotowac jogurt, najpierw postepuj zgodnie

z opisem w rozdziale ,,Przygotowanie jogurtu”, punkty
1-12. Pozostaw stoiczki na porcje jogurtu w urzadzeniu
na okoto 12 godzin.

Zamiast po ostygnieciu zamykac stoiczki i wktadac je

do lodéwki, umies¢ jogurt na sicie wytozonym czystym,

suchym bawetnianym recznikiem kuchennym. Umies$¢

sito na odpowiednim naczyniu i wstaw je do lodéwki na

€0 najmniej 2 godziny.

W tym czasie serwatka sptywa do naczynia pod

spodem, a jogurt na sicie staje sie gesty i zwarty.

Gdy jogurt osiagnie pozadana konsystencje, przelej

go do szczelnie zamykanego pojemnika. Okres

przydatnosci do spozycia tak przygotowanego jogurtu

wynosi ok. 5 dni.

Porada: Odsaczong serwatke mozna pi¢ lub uzywac
do pieczenia.

Czyszczenie i przechowywanie

OSTRZEZENIE -
zagrozenie zycia wskutek porazenia pradem
elektrycznym
+ Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia
nalezy wyciagnac wtyczke z gniazdka.
- Nie zanurzac tacy grzewczej w wodzie.
WSKAZOWKA - szkody materialne
+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac silnych
chemikaliéw ani agresywnych lub rysujacych
powierzchnie $rodkéw czyszczacych.

D> Wyciagnac wtyczke z gniazdka.
D> Poczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

Czyszczenie tacy grzewczej

D> Wytrze¢ wnetrze tacy grzewczej Sciereczkg lekko
zwilzong woda i ew. odrobing ptynu do mycia naczyn,
a nastepnie przetrzec je sucha Sciereczka.

D> W razie potrzeby przetrzec tace grzewcza
z zewnatrz Sciereczka lekko zwilzong woda,

a nastepnie przetrzec jg sucha Sciereczka. Uwazac,
aby do wnetrza urzadzenia nie dostata sie woda, np.
przy waczniku/wytaczniku.

Czyszczenie stoiczkow na porcje jogurtu, zakretek

i pokrywy urzadzenia

1. Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym
uzyciu nalezy dokfadnie wyczyscic stoiczki na porcje
jogurtu, ich zakretki i pokrywe urzadzenia goraca
woda i tagodnym ptynem do mycia naczyn.

2. Optukac czesci czysta woda, a nastepnie dobrze je
osuszyc.

3. Przed ztozeniem urzadzenia odczeka¢, az wszystkie
cze$ci dobrze wyschna. Z powodu wilgoci moze
tworzyc¢ sie na nich plesn.

Stoiczki na porcje jogurtu, ich zakretki i pokrywa

urzadzenia nadaja sie do mycia w zmywarce. Nie

nalezy jednak ktas¢ plastikowych czesci bezposrednio
nad grzatka.

W przypadku zakretek i pokrywy urzadzenia zalecamy

delikatniejsze mycie reczne.

Przechowywanie

D> Produkt nalezy przechowywac w miejscu
niedostepnym dla dzieci, w chtodnym i suchym
miejscu, chronionym przed bezposrednim
dziataniem promieni stonecznych.

> Nie owija¢ wokot urzadzenia kabla zasilajacego.

Problemy i sposoby ich rozwiazywania

Grudki w jogurcie

+ Czy mleko byto zbyt gorgce?

+ Czy mleko i jogurt nie zostaty wystarczajaco
doktadnie wymieszane?

+ Czy mleko nie zostato odpowiednio przygotowane
(podgrzane/schtodzone)?

+ Czy mleko byto zepsute?

Gruba warstwa cieczy na powierzchni

- Czas przygotowania byt za dtugi?

+ Czy urzadzenie byto poruszane podczas
przygotowywania jogurtu?

+ Czy jogurt nie zostat wystarczajaco schtodzony
po przygotowaniu?

Jogurt jest za ptynny

+ Czy uzyte mleko i kultura jogurtowa miaty rézna
zawarto$¢ ttuszczu?

« Czas przygotowania byt za krétki?

+ Czy kultura jogurtowa nie byta wystarczajaco
Swieza?

+ Czy urzadzenie byto poruszane podczas
przygotowywania jogurtu?

Jogurt jest za kwasny

+ Czas przygotowania byt za dtugi?
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