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Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme Moulinex .
qui est exclusivement prévu pour la fabrication de yaourts.

Q DESCRIPTION

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

- Couvercle A2 : Couvercle secondaire

Corps

B
C Pots de yaourt composés de 2 parties

- Pot en verre C1
- Couvercle datfeur C2

Q CONSEILS DE SECURITE

o Lisez attentivement le mode d’emploi
avant la premiére utilisation de votre
appareil et conservezle pour les
utilisations  futures : une utilisation
non-conforme au mode d'emploi
dégagerait Moulinex de toute
responsabilité.

Cet appareil n‘est pas prévu pour

étre utilisé par des personnes (y

compris des enfants) dont les

capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites, ou des
personnes dénuées d'expérience ou
de connaissance, sauf si elles ont pu
bénéficier, par I'infermédiaire d'une
personne responsable de leur
sécurité, d'une surveillance ou
d'instructions préalables concernant

I'utilisation de I'appareil.

Il convient de surveiller les enfants

pour s'assurer qu'ils ne jouent pas

avec l'appareil.

Vérifiez que la tfension d'alimentation

de votre appareil correspond bien &

celle de votre installation électrique.

Toute erreur de branchement

annule la garantie.

Votre machine a été congue pour

un usage domestique et a l'interieur

de la maison seulement.

Elle n"a pas été congue pour étre

utilisée dans les cas suivants qui ne

sont pas couverts par la garantie :

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

- Dans des fermes,

D Ecran électronique avec retro
éclairage
E Boutons de commande:
- Bouton de programmation du
réglage du temps E1
- Bouton marche/arrét E2

- Par les clients des hotels, motels et
autres environnements & caractére
résidentiel,

-Dans des environnements de type
chambres d’héfes.

o Débranchez votre appareil dés que
vous cessez de ['utiliser et lorsque
vous le netffoyez.

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

o Toute infervention autre que le
nettoyage et I'entretien usuel par le
client doit étre effectuée par un
centre service agréé Moulinex.

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

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

oLle cdble dalimentation ne doit
jamais étre & proximité ou en
contfact avec les parties chaudes de
votre appareil, pres d'une source de
chaleur ou sur un angle vif.

« Sile c@ble d'alimentation ou la fiche
sont endommagés, n’utilisez pas
I'appareil. Afin d'éviter tout danger,
faites-les obligatoirement remplacer
par un centre service agréé
Moulinex (voir liste dans le livret
service).

« Pour votre sécurité, n"utilisez que des
accessoires et des pieces détachées



Moulinex adaptés & votre appareil.

« Tous les appareils sont soumis & un
contréle qualité sévére. Des essais
d'utilisation pratiques sont faits avec

Q RECOMMANDATIONS

« Avant la premiere utilisation
Nettoyez les pots (C1) et les
couvercles (C2, A1 et A2) & l'eau
chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle. Pour nettoyer I'intérieur de
la cuve (B), un simple coup
d'éponge suffit. Ne trempez jamais
le corps de I'appareil dans I'eau.

« En cours d'utilisation :

Ne déplacez pas la yaourtiére
pendant son fonctionnement,
n’ouvrez surfout pas le couvercle
(A1).

< CONSEILS PRATIQUES POUR LE CHOIX DU LAIT ET DU FERMENT

1) CHOIX DU LAIT

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

Remarques :

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

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

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

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

des appareils pris au hasard, ce qui
explique d'éventuelles fraces
d'utilisation.

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

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

2) CHOIX DU FERMENT

Il se fait soit :
-a partir d'un yaourt nature du
commerce (entier de préférence)

avec une dafe limite de
consommation la plus éloignée
possible.

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

-a partir d'un yaourt de votre
fabrication.
Important : quand on a fait une

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



Q REALISATION DES YAOURTS

1) PREPARATION DU MELANGE :

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

- Pour obtenir un bon mélange, battez
le yaourt & I'aide d'une fourchette
pour le transformer en une pate bien
lisse et ajoutez ensuite le lait, fout en
confinuant de mélanger. Si vous
ufilisez  un  ferment  lyophilisé,
incorporez le ferment au lait ef
mélangez trés soigneusement.

- Répartissez le mélange dans les pots
(C).

-Placez les potfs (C1), sans leur
couvercle (C2), dans la yaourtiere.
-Posez le couvercle (A1) sur la

yaourtiere.

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

2) MISE EN MARCHE DE LA
YAOURTIERE :

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

- Selectionnez le tfemps de
préparation & I'aide du bouton ET.
Maintenez appuyer jusqu'd ce que
le femps souhaité s'affiche. Le temps
maximal de programmation est de
15 heures. Pour accélérer le réglage
du temps, appuyez 2 secondes en
continu sur le bouton ET.

- Appuyez ensuite sur le bouton

< NETTOYAGE

- Débranchez toujours
avant de le nettoyer.

-Ne frempez jamais le corps de
I'appareil dans I'eau. Nettoyez-le avec

I'appareil

marche/arrét  (E2). Une lumiéere
bleue apparait et indique le départ
du programme.

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

- Débranchez I'appareil.

3) RANGEMENT DES YAOURTS :

- Soulevez les couvercles (Al et A2),
en prenant soin d'éviter
I'écoulement de la condensation
dans les pofts (C1).

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

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

Remarques :

-La durée de conservation des
yaourts nature au réfrigérateur est
de 8 jours maximum, et de 5 jours
pour les autres types de yaourts. La
date limite de consommation &
indiquer sur les couvercles sera par
conséquent J+ 8 ou J+ 5, J étant le
jour de fabrication des yaourts.

-Ne mettez jamais I'appareil au
réfrigérateur.

un chiffon humide et de I'eau chaude
savonneuse. Rincez et séchez.

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



{ QUELLES SOLUTIONS A VOS PROBLEMES FREQUENTS ?

PROBLEMES

CAUSES

SOLUTIONS

Yaourts trop liquides.

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

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

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

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

Le ferment n’est plus actif.

Changer de ferment ou
de margue de yaourt.

La vyaourtiere a été
ouverte pendant le cycle.

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

Maintenir la yaourtiere &
I'abri des courants d'air
pendant son fonctionnement,
s'il fait froid il peut étre utile
de la couvrir d'un linge
pour maintenir la chaleur.

Temps de fermentation
frop court.

Lancer un deuxiéme
cycle d la fin du premier.

Yaoourts frop acides.

Temps de fermentation
frop long.

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

Un liquide visqueux
(appelé serum) s'est
formé & la surface du

yaourt en fin de cuisson.

Vous avez sGrement dd
faire chauffer votre lait au
préalable et incorporer
votre ferment trop 16t (le
lait  était alors  trop
chaud).

Retirer le liquide visqueux si
vous le souhaitez ou vous
pouvez tout aussi bien
consommer vos yaourts
fels quels. Lors de la
prochaine fournée, veiller
d bien attendre que tous
les ingrédients soient a
température  ambiante
avant incorporation du
ferment.




Q SI VOTRE APPAREIL NE FONCTIONNE PAS, QUE FAIRE ?

- Vérifiez fout d'abord le branchement.

Vous avez suivi foutes les instructions
et votre appareil ne fonctionne
foujours pas ?

Q RECETTES

YAOURTS AROMATISES
YAOURTS AUX SIROPS

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

» sirops de fruits (grenadine,
orange, cassis, citron, mandarine,
fraise, groseille, orgeat, framboise,
fraise des bois, banane, myrtille,
cerise...): 5 cuillérées & soupe.

* sirops de fleurs (rose, violette,
jasmin, santal) : 4 cuillérées &
soupe.

- sirop de menthe : 4 cuillérées &
soupe.

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

YAOURTS AUX FRUITS FRAIS
YAOURTS A L'ANANAS

1 litre de lait, 1 yaourt nature ou

1 sachet de ferment, 2 tranches
d’ananas, 4 cuillérées & soupe de
sirop d’ananas.

Découpez les tranches d'ananas en
dés et répartissez-les dans les pots.
Mélangez le yoourt dans un

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

récipient, ajoutez petit a petit le lait
et le sirop. Si vous utfilisez un ferment,
mélangez-le petit & petit au lait et au
sirop. Vous pouvez aqjouter au
mélange lait/yaourt ou lait/ferment
un demi-zeste rGpé de citron ou
d'orange.

Versez le mélange dans les pots et
placez-les dans la yaourtiére.

Variante : vous pouvez également
préparer de la méme maniére des
yaourts avec des mandarines
(4 mandarines), des clémentines
(6 clémentines), de [l'orange
(1 grosse orange).

Remarque : selon les années et les
fruits, les fruits frais peuvent contenir
beaucoup d'acide, ce qui tue les
ferments et empéche la réussite du
yaourt. Dans ce cas, infroduire les
fruits frais dans le yaourt juste avant
de les consommer.

YAOURTS AUX FRUITS CUITS
YAOURT A LA CONFITURE

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



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

Versez le mélange dans les pots et
placez-les dans la yoourtiére.

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

YAOURTS A LA VANILLE

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

Chauffez la créme puis ajoutez la
vanille et le sucre. Mélangez bien
pour que le sucre fonde et pour bien
répartir les graines de vanille.
Réservez. Détendez le yaourt (ou le
ferment) avec le lait que vous
ajouterez petit & petit. Versez la
creme sur le mélange lait/yaourt ou
lait/ferment tout en mélangeant, et
incorporez la poudre de lait. Versez
cette préparation dans les pots et
placez-les dans la yoourtiére.

DIP ORANGE ET CURRY

Préparation pour yaourt : 60 cl de
lait entier, 40 g de lait en poudre
demi-écrémé, 1 yaourt ou 1 sachet
de ferment, 30 cl de créme liquide,
5 & 10 g de curry selon votre godt.

Zeste d'orange : 40 g de sucre,
1 orange (le zeste uniquement),
1 cuillére & café de jus de citron,
1 cuillére & soupe d’eqau.

Autre : 800 g de carottes.

Placez dans une casserole le zeste de
I'orange, coupé en fines laniéres ainsi
que l'eau, le sucre et quelques
gouttes de citron. Portez & ébullition et
laissez cuire juste une minute. Versez
sur cette préparation la creme liquide
et mélangez bien. Assaisonnez de
curry et réservez. Mélangez le yaourt
(ou le ferment) et un peu de lait.
Ajoutez la poudre de lait. Ajoutez
progressivement le reste de lait et la
créeme parfumée. Mélangez bien.

Versez la préparation dans les pots et
placezles dans la yaourtiere.

Pour servir, vous pouvez proposer les
yaourts accompagnés de batonnets
de carotte lors d'un apéritif.



Thank you for choosing a Moulinex appliance which is exclusively

designed for making yoghurts.

< DESCRIPTION

A Lid made up of 2 parts:
- Lid A1: Main lid
- Lid A2: Secondary lid
B Body
C Yoghurt jars made up of 2 parts:
- Glass jar C1
- Dating lid C2

< SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

o Check that the power voltage for
your appliance corresponds fo that
of your mains installation.

« Any connection error renders the

uarantee invalid.

« This appliance is infended to be used
only in the household, for domestic
purposes.

[t is not infended fo be used in the

following applications, and the
uarantee will not apply for:

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

- Farm houses,

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

- Bed and breakfast type
environments.

D Backlit electronic display
E Control buttons:
-Time sefting programme button
El
- On/off switch E2

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

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

see list in service booklet).

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

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

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

« The power cord must never be close
fo or in confact with the hot parts of
your appliance or close fo a heat
source or a sharp edge.

o If the power cord or the plug is
damaged, do nof use your
appliance. In order fo avoid any
danger, have them replaced by an
approved Moulinex service centre
ésee the list in the service booklet).

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

« All appliances are subject to strict
quality control. These include actual
usage fests on randomly selected
appliances, which would explain any
fraces of use.



Q RECOMMENDATIONS

« Before using for the first time: clean
the jars (C1) and the lids (C2,AT and
A2) using warm soapy water or in the
dishwasher. To clean inside the tank
(B). simply use a damp sponge.
Never plunge the body of the
appliance into water.

» While in use: never use the yoghurt
maker while it is running, and above
all do not open the lid (A1). Do not

Q TIPS FOR CHOOSING YOUR MILK AND FERMENT

1) CHOOSING YOUR MILK

- For practical reasons, it is preferable
fo choose a whole or semi-skimmed
milk which does not need fo be
boiled (UHT milk or milk powder). Raw
milk (fresh) or pasteurised milk needs
to be boiled and then cooled and
sieved in order to remove the skin.

Observations:

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

-Raw or pasteurised milk contfains
more vitamins and frace elements.
-To make yoghurts with a better
consistency, you can add one or two
fablespoons of powdered milk fo your

litre of milk, stirring carefully.

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

< MAKING THE YOGHURTS

1) MAKING THE MIXTURE

- Mix the litre of milk very carefully with
the ferment you have chosen
(yoghurt or lyophilised dry ferment) in
a recipient with a spout. Be careful
not to froth this mixture up.

- For the best results, mix the yoghurt
using a fork in order to transform it

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

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

2) CHOOSING YOUR FERMENT

Your ferment can be made either:

- using plain yogurt found in the shops
(preferably whole yoghurt), with a
best before date that is as far away
as possible.

- using lyophilised dry ferment (bought
in supermarkets, pharmacies and
certain health food shops). In this
latter case, observe the activation
fime recommended on the ferment
instructions

-using another yoghurt you have
already made.

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

info a smooth paste and then add
the milk, stirring all the time. If you are
using a lyophilised ferment, fold the
ferment info the milk gently and mix
very carefully.

- Divide your mixture into the jars (C1).

- Place the jars (CT), without their lid
(C2), info the yoghurt maker.



-Put the lid (A1) on the yoghurt maker.

Practical tip: place the lids of the jars
(C2) onthe lid A1 and then cover with
the lid A2 (see illustration).

2) SWITCHING THE YOGHURT MAKER
ON

- Plug the yoghurt maker in.The screen
flashes "00".

- Choose your preparation fime using
the button E1.Keep your finger on the
butfon until the desired fime is
displayed. The maximum
programming time is 15 hours. To
accelerate the setting of the fime,
keep your finger on the button E1 for
2 seconds.

- Then press the on/off button (E2). A
blue light appears and indicates that
the programme has started.

-When the programming time has
completed, the display turns off and
shows a steady "00" and then a beep,
which is repeated 5 times, informs you
that the programme has completed.
The beep can be stopped before, by
pressing the on/off button.

- Unplug the device.

Q CLEANING

- Always unplug the appliance before
cleaning it.

-Never plunge the body of the
appliance info water. Clean it with a
damp cloth and warm soapy water.
Rinse and dry.

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

3) STORING YOUR YOGHURTS:

- Lift the lids (AT and A2), taking care
fo prevent any condensation from
dripping info the jars (C1).

- Using the manual dater, located on
each lid (C2), indicate the best
before date of your yoghurts by
simply rotating the upper part of the
lid to the desired figure.

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

Observations:

- Plain yoghurts can be kept in the
refrigeratfor for a maximum of 8 days,
and other kinds of yoghurt for up fo 5
days.The best before date to indicate
on the lids is therefore D+8 or D+5,
where D is the day on which you
made the yoghurts.

-Never put the appliance in the
refrigerator.




Q SOLUTIONS TO FREQUENT PROBLEMS

PROBLEMS

CAUSES

SOLUTIONS

Yoghurts are too runny.

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

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

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

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

The ferment is no longer
active.

Change ferment or brand
of yoghurt.

The yoghurt maker was
opened during its
fermentation cycle.

Do not remove the jars or
open the yoghurt maker
before the programme is
finished (around 8 hours).
Keep the yoghurt maker
out of draughts while it is
operating, if it is cold it
may be useful to cover it
with a cloth in order to
keep the heat in.

Fermentatfion fime foo

short.

Start a second cycle at
the end of the first.

Yoghurts foo acidic.

Fermentation fime too

long.

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

A viscous liquid (called
serum) has formed on
the surface of the
yoghurt at the end of the
cooking period.

You must have heated
your milk beforehand and
mixed your ferment in too
early (the milk was still too
warm).

Remove the serum if you
want, or you can also eat
the yoghurts as they are,
without any problem.The
next fime you make
yoghurts, ensure you wait
until all the ingredients
reach room temperature
before you mix in the
ferment.




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

- Start by checking the power cord
and plug.

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

< END-OF-LIFE ELECTRONIC PRODUCT

Environmental protection first!

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

Helpline:

0845 602 1454 - UK

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

Your appliance contains valuable materials which can be recovered or

recycled.

Leave it at a local civic waste collection point.

Q RECIPES
FLAVOURED YOGHURTS

YOGHURTS WITH CORDIALS

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

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

» Flower cordials (rose, violet,
jasmine, sandalwood):

4 tablespoons.
o Mint cordial: 4 tablespoons.

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

FRESH FRUIT YOGHURT
PINEAPPLE YOGHURT

1 litre of milk, 1 plain yoghurt or 1
sachet of ferment, 2 slices of
pineapple, 4 tablespoons of
pineapple cordial.

Cut the pineapple slices into cubes
and divide them between the jars.
Mix the yoghurt in a recipient,
gradually add the milk and the
cordial. If you are using a ferment,
gradually blend it into the milk and
cordial mixture.You can a little bit of
grated lemon or orange zest into
your yoghurt/milk or milk/ferment
mixture.

our the mixture info the jars and
place them in the yoghurt maker.

Variation: using the same recipe,
you can make yoghurt with
mandarins (4 mandarins),



tangerines (6 tangerines) or orange
(1 large orange).

Comment: depending on the years
and the fruit, fresh fruit contain more
or less acid, which kills the ferment
and prevents the yoghurts from
setting. If this is the case, add the
fresh fruit to the yoghurt just before
eating it.

COOKED FRUIT YOGHURT

JAM YOGHURT

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

Whip the jam with a little bit of milk.

Add the yoghurt or ferment. Mix well,

then pour in the rest of the milk.
Pour the mixture into the jars and
place them in the yoghurt maker.

Variation: if you want fo make a
two-layer yoghurt, simply put the
jom at the bottom of the jars.Then
pour the milk/yoghurt or milk
/ferment mixture very carefully info
the jars.Then place them in the
yoghurt maker.

VANILLA YOGHURTS

70 cl of whole milk, 20 g of semi-
skimmed milk powder, 1 plain
yoghurt or 1 sachet of ferment,
80 g of sugar, 30 cl of single
cream, 1 vanilla pod.

Warm the cream up and then add
the vanilla and sugar. Mix well so
that the sugar melts and the vanilla
seeds are well distributed. Put to one
side. Dilute the yoghurt (or the
ferment) with the milk, which you

add little by little. Pour the cream
info the milk/yoghurt or milk/
ferment mixture, and then fold in the
milk powder. Pour the mixture into
the jars and place them in the
yoghurt maker.

ORANGE AND CURRY DIP

Mixture for the yoghurt: 60 cl of
whole milk, 40 g of semi-skimmed
milk powder, 1 yoghurt or 1 sachet
of ferment, 30 cl of single cream, 5
fo 10 g of curry. depending on
faste

Orange zest: 40 g of sugar, 1
orange (zest only), 1 teaspoon of
lemon juice, 1 tablespoon of
water.

Other: 800 g of carrots.

Place the orange zest, cut info thin
strips, info a saucepan along with
the water, sugar and a few drops of
lemon juice. Bring to the boil and
leave fo cook for just one minute.
Pour the single cream info this
mixture and mix well. Season with
curry and puf to one side. Mix the
yoghurt (or the ferment) with a little
milk. Add the milk powder. Add the
rest of the milk and the flavoured
cream gradually. Mix well.

Pour the mixture info the jars and
place them in the yoghurt maker.

To serve, you can offer these
yoghurts along with carrot sticks, for
an aperitif.



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

Q BESCHREIBUNG

A Aus zwei Teilen bestehender Deckel: D
- Deckel A1: Hauptdeckel
- Deckel A2: Nebendeckel

B Gehause

C Aus zwei Teilen bestehende

Joghurtgléschen:
- Glaschen C1
- Datumsdeckel C2

< SICHERHEITSHINWEISE

 Lesen Sie die

Gebrauchsanweisung vor der

ersten Inbetriebnahme des

Gerdats aufmerksam durch und

heben Sie sie fur spéter auf:

bei unsachgemd&Bem Gebrauch

entgegen der

Gebrauchsanweisung

Ubernimmt Moulinex keine

Haftung.

Dieses Gerat darf nicht von

Personen (inbegriffen Kindern) mit

eingeschrdnkten koérperlichen,

sensorischen  oder  geistigen

Fahigkeiten benutzt werden. Das

Gleiche gilt fur Personen, die keine

Erfahrung mit dem Gerdt besitzen

oder sich mit ihm nicht auskennen,

auBer wenn sie von einer fur ihre

Sicherheit verantwortlichen Person

beaufsichtigt werden oder von

dieser mit dem Gebrauch des

Gerdt vertraut gemacht wurden.

« Kinder mUssen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerdit spielen.

» Vergewissern Sie sich, dass die
Betriebsspannung lhres Geréts mit
der Spannung lhrer
Elektfroinstallation Gbereinstimmt.

« Bei falschem Anschluss erlischt

Elektronisches Display mit Hin-
tergrundbeleuchtung
Bedienungskndpfe:

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

E

die Garantie.

o |hr Gerdt ist ausschlieBlich flr den
Hausgebrauch und den Betrieb in
geschlossenen RGumen bestimmt,
Die Garantie gilt nicht flr die
Benutzung des Gerdts in
folgenden Bereichen:

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

- auf Bauernhoéfen,

- flr den Gebrauch durch Gdste
von Hotels, Motels und sonstigen
Umfeldern mit
Beherbergungscharakter,

- in Umfeldern wie Gastezimmern.

« Stecken Sie das Ger&t nach der
Benutzung und vor der Reinigung
aus.

Ziehen Sie den Stecker nie am
Kabel aus der Steckdose.

Stellen Sie das Gerdt nicht in der
N&he von Warmequellen wie Herd
oder Gasflammen ab.

o Das Gerdt darf nicht benutzt
werden, wenn es nicht richtig
funktioniert oder besch&digt
wurde. Wenden Sie sich in diesem
Fall an ein autorisiertes
Servicecenter von Moulinex (siehe
Liste im Serviceheft)
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« Alle Eingriffe, die Uber die
Reinigung und die normale
Wartung durch den Kunden
hinausgehen, mussen von einem
autorisierten Servicecenter von
Moulinex vorgenommen werden.

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

» Lassen Sie das Stromkabel nicht in
Reichweite von Kindern
herunterh&ngen.

» Das Stromkalbel darf nicht in die
N&he der heiBen Teile des Gerdtes
geraten oder mit ihnen in
BerUhrung kommen; es muss von
Hitzequellen und scharfen Kanten
fern gehalten werden.

< EMPFEHLUNGEN

« Vor der ersten Inbetriebnahme:
Reinigen Sie die Glaschen (C 1)
und die Deckel (C 2, AT und A2)
mit heiBem Seifenwasser oder in
der Spulmaschine. Die Heizplatte
des Behdilters (B) sollte nur mit
einem Schwamm gereinigt
werden.Tauchen Sie das Gehduse
des Gerdts nicht ins Wasser.

« W&hrend des Betriebs:
Transportieren Sie die
Joghurtmaschine nicht, wenn sie
in Betrieb ist und machen Sie auf
keinen Fall den Deckel (A1) auf.

Q PRAKTISCHE TIPPS ZUR AUSWAHL VON MILCH UND
FERMENT

1) WAHL DER MILCH

» Verwenden Sie aus praktischen
Grinden vorzugsweise Vollmilch
oder halbentrahmte Milch, die
nicht abgekocht zu werden
braucht (UHT-Milch mit langer

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

« Verwenden zu lhrer eigenen
Sicherheit nur fur Ihr Ger&t
geeignete Zubehodr- und Ersatzteile
von Moulinex.

« Alle Gerdte werden einer strengen
Quallitétskontrolle unterzogen. Es
werden Gebrauchstests an zufdllig
ausgewdhlten Gerdten
durchgefuhrt, was eventuelle
Benutzungsspuren erklart.

Stellen Sie die Joghurtmaschine
nicht an Orten mit starken
Vibrationen. (zum Beispiel einen
Klhlschrank) und achten Sie
darauf, dass sie keinem Luftzug
ausgesetzt ist. Die Beachtung
dieser Empfehlungen
gewdhrleistet das Gelingen lhrer
Joghurts.

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

Aufbewahrungszeit oder
Milchpulver). Rohmilch
(Frischmilch) und pasteurisierte
Milch mussen abgekocht werden;
danach abkuhlen lassen und
durch ein Sieb laufen lassen, um
die Milchhaut auszufiltern.



Bitte beachten:

» Bei Verwendung von Vollimilch wird
der Joghurt fester und hat mehr
Aroma.

e Frischmilch und pasteurisierte
Milch enthalten mehr Vitamine
und Oligoelemente.

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

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

2) WAHL DES FERMENTS

Das Ferment gewinnt man

entweder:
eaus einem moglichst frischen
handelstblichen Naturjoghurt

\  ZUBEREITUNG VON JOGHURT

1) ZUBEREITUNG DER MISCHUNG:

» Vermischen Sie in einer Schussel
mit  AusgieBtulle sehr sorgfdltig
einen Liter Milch mit dem Ferment
lhrer  Wahl (Joghurt  oder
lyophilisiertes Trockenferment). Die
Zubereitung darf nicht sch&umen.

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

* Geben Sie die Mischung in die
Glaschen (C1).

» Geben Sie die Gldschen (C1) ohne
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(vorzugsweise aus Vollmilch).

* QUS einem lyophilisierten
Trockenferment  (erhditlich  in
Supermdarkten, Apotheken und

vielen auf gesunde Erndhrung
spezialisierten Geschdften). Halten
Sie sich in diesem Fall an die in der

Gebrauchsanweisung des
Ferments angeflhrte
Akfivierungszeit.

e oder aus einem hausgemachten
Joghurt.

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

inren  Deckel in die
Joghurtmaschine.
« Setzen Sie den Deckel (A1) auf die

Joghurtmaschine.

(€2)

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

2) INBETRIEBNAHME DER
JOGHURTMASCHINE:

« SchlieBen Sie die Joghurtmaschine
an. Auf dem Display wird ,00"
angezeigt und die Anzeige blinkt.

« Stellen Sie die Zubereitungszeit am
Knopf E1 ein. Drlicken Sie diesen so
longe, bis die gewunschte
Zeitspanne angezeigt wird. Die



maximale Zeitspanne betfragt 15
Stunden.Zum schnelleren Einstellen
der Zeitspanne: Drlcken Sie den
Knopf E1, 2 Sekunden lang.

e Driicken Sie anschlieBend den
An/Aus Knopf (E2). Ein blaues
L&mpchen geht an und zeigt, dass
das Programm in Betrieb
gegangen ist.

« Nach Ablauf der eingestellten Zeit
geht das Display aus, es wird ,00"
angezeigt, die Anzeige blinkt nicht
und es ertént ein sich 5 Mal
wiederholender Signalton. Der
Signalton kann durch einen Druck
auf den An/Aus Knopf
ausgeschaltet werden.

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

3) AUFBEWAHRUNG DER JOGHURTS:

« Nehmen Sie die Deckel (A1 und
A2) ab und achften Sie dabei
darauf, dass die Kondensation in
den  Gl&schen (C1) nicht

< REINIGUNG

e Stecken Sie das Gerdt vor der
Reinigung stets aus.

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

herauslauft.

* Geben Sie mit der auf den Deckeln
(C2) befindlichen manuellen
Dateneingabe das Verfallsdatum
der Joghurts ein; drehen Sie dazu
einfach den oberenTeil des Deckels
auf die gewUnschte Zahl.

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

Bitte beachten:

-Naturjoghurt halt sich im
Kuhlschrank héchstens 8 Tage; alle
anderen Typen von Joghurt mUissen
nach héchstens 5 Tagen verzehrt
werden. Das auf den Deckeln
anzugebende Verfallsdatum st
deshalb T+8 oder T+5; T ist der Tag
der Herstellung der Joghurts.

-Stellen Sie das Gerdt nicht in den
KUhlschrank.

Spulen Sie es anschlieBend ab
und frocknen Sie das Gerdit.

« Die Joghurtgléschen (C1) und die
Deckel (C2, A1 und A2) sind
spulmaschinenfest.



< WELCHE LOSUNGEN GIBT ES FUR HAUFIG AUFTRETENDE
PROBLEME?

PROBLEM

MOGLICHE URSACHEN

LOSUNGEN

Yoghurts are too
runny.

Sie haben halbentrahmte oder
ganz enfrahmte Mich
verwendet und kein
Milchpulver beigegeben (die
Milch allein  enthalt nicht
genug Proteine).

Geben Sie 1 Joghurtbecher
Milchpulver (bei Verwendung
von entrahmter Milch 2) bei
oder verwenden Sie Vollmilch
und 1/2 Becher
Vollimilchpulver.

Die Joghurtmaschine wurde
wdhrend der Fermentierung
transportiert, StéBen oder
Vibrationen ausgesetzt.

Bewegen Sie die
Joghurtmaschine wé&hrend
des Betriebs nicht (nicht auf
den Kuhlschrank stellen).

Das Ferment ist nicht mehr
aktiv.

Verwenden Sie ein anderes
Ferment oder eine andere
Joghurtmarke.

Die Joghurtmaschine wurde
wdhrend des Betriebs
aufgemacht.

Nehmen Sie die Gléschen
nicht vor Ablauf der
Fermentierung (etwa 8
Stunden) aus der
Joghurtmaschine heraus und
machen Sie diese nicht auf.
Stellen Sie die
Joghurtmaschine wé&hrend
des Betriebs an einem vor
Luffzug geschitzten Platz auf;
wenn es kalt ist, sollte sie mit
einem Tuch abgedeckt
werden, um die Warme zu
halten.

Die Fermentierungszeit ist zu
kurz.

Starten Sie nach Ablauf des
ersten Zyklus einen zweiten.

Zubereitungszeit hat
sich ein klebriger
Film (man nennt
das, das Serum) auf
der Oberfl&iche des
Joghurts gebildet .

erhitzt und das Ferment zu frih
hinzugeflgt (die Milch war
noch zu heiB).

Die Joghurts sind zu |Die Fermentierungszeit ist zu|Reduzieren Sie bei der

séurehaltig. lang. ndchsten  Zubereitung die
Fermentierungszeit .

Am Ende der Sie haben die Milch zuvor|Entfernen Sie gegebenenfalls

den klebrigen Film; die
Joghurts kdnnen aber auch
ohne weiteres so verzehrt
werden, wie sie sind. Achten
Sie bei der néchsten
Zubereitung vor der Zugabe
des Ferments darauf, dass alle
Zutaten Zimmertemperatur
haben.




Q DAS GERAT FUNKTIONIERT IMMER NOCH NICHT, WAS TUN?

- UberprUfen Sie zundichst den Anschluss.
Sie haben alle Anweisungen genau eingehalten und lhr Ger&t

funktioniert immer noch nicht? Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihr
Fachgeschdft oder an ein autorisiertes Servicecenter von Moulinex (siehe

Liste im ,Moulinex™-Serviceheft).

ENTSORGUNG VON ELEKTRISCHEN UND
ELEKTRONISCHEN GERATEN

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
Ihr Gerdt enthdlt zahlreiche Rohstoffe, die wieder verwertet oder recycelt

werden kdénnen.

Bringen Sie das Gerd&t zur Enfsorgung zu einer Sammelstelle oder zu einem

zugelassenen Servicecenter.

. REZEPTE
AROMATISIERTE JOGHURTS

JOGHURT MIT SIRUP

1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder 1
P&ckchen Ferment

« Verschiedene Fruchtsirups
(Granatapfel, Orange,
Johannisbeere; Zitrone,
Mandarine, Erdbeere,
Brombeere, Mandelsirup,
Himbeere, Walderdbeere,
Banane, Blaubeere, Kirsche...): 5
Essloffel.

« Verschiedene BlUtensirups (Rose,
Veilchen, Jasmin, Sandelholz): 4
Essloffel.

o Minzsirup: 4 Essloffel.

Geben Sie den Joghurt oder den
Inhalt des Ferment-Pdckchens in
einen Behdlter. Geben Sie den Sirup
dazu und gieBen Sie die Milch unter
st&dndigem Ruhren mit einer Gabel
langsam dazu. GieBen Sie die
Mischung in die Gl&schen und
stellen Sie diese in die
Joghurtmaschine.

JOGHURT MIT FRISCHEM OBST
JOGHURTS MIT ANANAS

1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder 1
P&ckchen Ferment, 2 Scheiben
Ananas, 4 Essloffel Ananassirup.

Schneiden Sie die Ananasscheiben
in Wurfel und verteilen Sie sie in den
Glaschen. Vermischen Sie die
Joghurts in einem Behdlter und
ziehen Sie nach und nach die Milch
und den Sirup unter. Bei Verwendung
von Ferment muss dieses nach und
nach unter die Milch und den Sirup
gemischt werden. Sie kbnnen die
geriebene Schale einer halben
Zitrone oder Orange unfer die
Mischung aus Milch/Joghurt oder
Milch/Ferment ziehen.

GieBen Sie die Mischung in die
Gléschen und stellen Sie diese in die
Joghurtmaschine.

Variante: Auf dieselbe Art kdnnen
Joghurts mit Mandarinen
(4 Mandarinen),  Klementinen
(6 Klementinen) und Orangen
(1 groBe Orange) hergestellt werden.



Hinweis: Je nach Jahr und Obstsorte
kann das Obst sehr séurehaltig sein,
was die Fermente abtétet und das
Gelingen der Joghurts verhindert.
Geben Sie in diesem Fall das frische
Obst erst direkt vor dem Verzehr bei.

JOGHURT MIT GEKOCHTEM
OBST

JOGHURT MIT KONFITURE

1 Liter Milch, 1 Naturjoghurt oder
1 Pé&ckechen Ferment, 4 Essloffel
einer nicht allzu dickflissigen
KonfitGre mit kleinen Beeren oder
kleinen Fruchtstlickchen:
Blaubeeren, Heidelbeeren,
Rhabarber, Ingwer, Erdbeeren,
Orangenmarmelade.

Schlagen Sie die Konfitre mit ein
wenig Milch auf. Geben Sie den
Joghurt oder das Ferment dazu. Gut
vermischen und die restliche Milch

hinzugeben. GieBen Sie die
Mischung in die Gl&dschen und
stellen Sie diese in die

Joghurtmaschine.

Variante: Zur Zubereitung eines Zwei-
Schichten-Joghurts wird die Konfitlre
auf den Boden der Gl&schen
gegeben. GieBen Sie anschlieBend
die Milch / Joghurt oder
Milch/Ferment Mischung besonders
vorsichtig in die Glédschen. Stellen Sie
sie dann in die Joghurtmaschine.

JOGHURT MIT VANILLE

70 cl Vollmilch, 20 g halbentrahmtes
Milchpulver, 1 Naturjoghurt oder 1
P&ckchen Ferment, 80 g Zucker, 30cl
flissige Sahne, 1 Vanilleschote.

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

ORANGEN- UND CURRYDIP

Zubereitung des Joghurts: 60 cl
Volimilch, 40 g halbentrahmtes
Milchpulver, 1 Naturjoghurt oder 1
P&ckchen Ferment, 30cl flUssige
Sahne, je nach Geschmack 5 bis
10 g Curry.

Orangenschale: 40 g Zucker, 1
Orange (nur die Schale), 1 Teelbffel
Zitronensaft, 1 Essloffel Wasser.

AuBerdem: 800 g Karotten.

Geben Sie die in feine Streifen
geschnittene Orangenschale
zusammen mit dem Wasser, dem
Zucker und ein paar Tropfen
Zitronensaft in einen Topf. Erhitzen
und eine Minute lang kochen lassen.
GieBen Sie die flussige Sahne in
diese Zubereitung und mischen Sie
das Ganze gut durch. Mit Curry
abschmecken und beiseite stellen.
Mischen Sie den Joghurt (oder das
Ferment) mit ein wenig Milch. Geben
Sie das Milchpulver dazu. Geben Sie
nach und nach die restliche Milch
und die zubereitete Sahne hinzu. Gut
durchmischen.

GieBen Sie die Mischung in die
Gléschen und stellen Sie diese in die
Joghurtmaschine.

Die Joghurts kbnnen zum Aperitif vor
dem Servieren mit Karottenschnitzen
angerichtet werden.



La ringraziamo per avere scelto un apparecchio della gamma Moulinex E
che & esclusivamente previsto per la preparazione di yogurt.

Q DESCRIZIONE

A Coperchio composto da 2 parti: D Schermo elettronico con

- Coperchio A1: coperchio principale retroilluminazione

- Coperchio A2: coperchio secondario  E  Pulsanti di comando :
B Corpo - Pulsante di programmazione
C Vasetti di yogurt composti da 2 parti: dellimpostazione del tempo E1

-Vasetto di vetro C1
- Coperchio datario C2

Q CONSIGLI DI SICUREZZA

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

Questo apparecchio non deve
essere Ulilizzato da  persone
(compresi i bambini) con capacitd
fisiche, sensoriali o mentali ridofte o
da persone prive di esperienza o di
conoscenza, a meno che una
persona responsabile della loro
sicurezza li sorvegli o li abbia
preventivamente informati
sull’utilizzo dell’apparecchio.

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

Verificare che la fensione di
alimentazione  dell’'apparecchio
corrisponda a quella del proprio
impianto elettrico.

Ogni errore  di  collegamento
annulla la garanzia.
Questa  macchina &  stafa

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

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

- Pulsante on/off E2

- In fattorie,

- Dai clienti di hotel, motel e altri
ambienti a carattere residenziale,

- In ambienti di tipo bed and
breakfast.

Staccare I'apparecchio  dalla
correnfe non appena si smette di
ufilizzarlo e quando lo si pulisce.
Non utilizzare I'apparecchio se non
funziona correttamente o se € stato
danneggiato. In  questo caso,
rivolgersi a un centro assistenza
autforizzato  Moulinex  (vedere
elenco nel libretto di assistenza).
Ogni intervento diverso dalla pulizia
e dalla manutenzione ordinaria da
parte del cliente deve essere
effettuata da un centro assistenza
autorizzato Moulinex.

Non mettere I'apparecchio, il cavo
di alimentazione o la spina
nellacqua né in qualsiasi altro
liquido.

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

Il cavo di alimentazione non deve
mai trovarsi nelle vicinanze o a
contatto con le parti calde
dell’'apparecchio, vicino a una
fonte di calore o su un angolo vivo.
Non utilizzare I'apparecchio se il
cavo di alimentazione o la spina
sono danneggiati. Per evitare
pericoli, farli obbligatoriamente
sostituire da un cenfro assistenza



autorizzato  Moulinex  (vedere o Tufti gli apparecchi sono sottoposti

elenco nel libretto di assistenza). a un severo controllo qualitd. Sono

e Per la sicurezza dell’ utilizzatore, & fatti dei test d'uso pratici con
opportuno utilizzare solo accessori apparecchi presi a caso, e questo
e pezzi di ricambio Moulinex adatti spiega eventuali tracce d'uso.

all’'apparecchio.

Q RACCOMANDAZIONI

« Primadel primo utilizzo: pulire i Non mettere la yogurtiera in posti
vasetti (C1) e i coperchi (C2, Al e soggetti a vibrazioni (per esempio
AZ? con acgua e sapone calda o sopra un f’ng.orn‘erlo), o espostia
in lavastoviglie. Per pulire I'inferno correnti d'aria. Il rispetto di queste
del recipiente (Bki basta  una raccomandazioni permette la
passata di spugna. Non immergere riuscita degli yogurt.
mai il corpo dell'apparecchio ) .
nell’acqua. Per preparare gli yogurt, '€ bisogno

« Durante I'utilizzo: non spostare la di un litro di latte e di un fermento.

yogurtiera durante il suo

funzionamento, soprattutto non

aprire il coperchio (Al).

CONSIGLI PRATICT PER LA SCELTA DEL LATTE E DEL
FERMENTO

1) SCELTA DEL LATTE 2) SCELTA DEL FERMENTO

- Per ragioni pratiche, scegliere un  Si fa:
latte  preferibiimente intero o  -a partire da uno yogurt naturale in

parzialmente scremato che non commercio (preferibilmente intero)
richieda ebollizione (latte UHT a con una dafa di scadenza piu
lunga conservazione o lafte in lontana possibile.
polvere). Il latte crudo (fresco) o  -a partire da un fermento secco
pastorizzato deve essere portato a liofilizzato (comprato nei grandi
ebollizione poi raffreddato e passato magazzini, nelle farmacie, in alcuni
al setaccio per eliminare la pellicola. negozi di prodotti dietetici). In questo
caso, rispettare il tempo  di
Osservazioni: aftivazione raccomandato  sulle
-1l laffe intero conferisce piu istruzioni del fermento.
compattezza e pit aroma. - a partire da uno yogurt di propria

- Il latte fresco o pastorizzato contiene fabbricazione.
pit vitamine e oligoelementi. . N

- Per offenere degli yogurt piti densi,si  Imporfante: quando ¢ stata fatta una
possono aggiungere al lifro di lafte  Prima infornata, basta fenere uno
2 0 3 cucchiai di latte in polvere ~ degli yogurt cosi realizzati _per
mescolando accuratamente. ripopolare le successive. Dopo 5/10

-Utilizzare il latte o temperatura  infornate,  conviene rinnovare il
ambienfe o leggermente tiepido ~ fermento,  che  si ~ impoverisce
(scaldare a 37 °C o 40 °C). Non leggermente alla lunga e da allora
usare latte appena folldo dal  un risulfafo di consistenza meno

frigorifero. solida.
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Q REALIZZAZIONE DEGLI YOGURT

1) PREPARAZIONE DELLA MISCELA:

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

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

- Suddividere la miscela nei vasetti
(C1).

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

- Appoggiare il coperchio (A1) sulla

yogurtiera.
Consiglio  pratico:  sistemare i
coperchi dei vasetti (C2) sul

coperchio Al poi ricoprire con |l
coperchio A2 (vedere immagine).

2) MESSA IN FUNZIONE DELLA
YOGURTIERA:

Collegare alla corrente la yogurtiera.
Sullo schermo compare la cifra
lampeggiante "00".

- Selezionare il tfempo di preparazione
con il pulsante E1. Tenere premuto
finché non compare il tempo
desiderato. Il tempo massimo di
programmazione € di 15 ore. Per
accelerare  l'impostazione  del
tempo, fenere premuto
continuamente per 2 secondi il
pulsante E1.

- Premere poi il pulsante on/off (E2).

Q PULIZIA

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

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

Compare una luce blu che indica
I'inizio del programma.

- Quando il fempo della
programmazione & terminato, lo
schermo  luminoso si  spegne,
compare la cifra 00", non
lampeggiante, e si senfe un segnale
acustico, ripefuto 5 volte, di
avvertimento (il segnale acustico
pud essere interrotffto  prima
premendo il pulsante on/off).

-Staccate  'apparecchio  dalla
corrente.

3) CONSERVAZIONE DEGLI YOGURT:
-Sollevare i coperchi (Al e A2),
cercando di evitare che la

condensa sgoccioli nei vasetti (C1).

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

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

Osservazioni:

-La durata di conservazione degli
yogurt naturali in frigorifero & di
massimo 8 giorni, e di 5 giorni per gli
altri tipi di yogurt. La data di
scadenza da indicare sui coperchi
di conseguenza sard G+8 o G+5,
dove "G" indica il giorno di
fabbricazione degli yogurt.

-Non mettere mai I'apparecchio in
frigorifero.

sapone calda.
asciugare.

- | vasetti di yogurt (C1) e i coperchi
(C2, A1 e A2) possono essere lavati
in lavastoviglie.

Risciacquare e



Q SOLUZIONI DEI PROBLEMI PIU FREQUENTI

PROBLEMI

CAUSE

SOLUZIONI

Yogurt troppo liquidi.

Utilizzo di latte
parzialmente scremato o
scremato senza aggiunta
di latte in polvere (il latte
utilizzato da solo non &
allora abbastanza ricco
di proteine).

Aggiungere 1 vasetto da
yogurt di latte in polvere
(2 in caso di latte
scremato) o utilizzare del
latte intero e Y2 vasetto di
latte intero in polvere.

Spostamenti, urti o
vibrazioni della yogurtiera
durante la
fermentazione.

Non muovere la
yogurfiera durante il suo
funzionamento (non
appoggiarla su un
frigorifero).

Il fermento non & piu
attivo.

Cambiare fermento o
marca di yogurt.

La yogurtiera & stata
aperta durante il ciclo.

Non estrarre i vasetti né
aprire la yogurtiera prima
della fine del ciclo (circa
8 ore).

Mantenere la yogurtiera
al riparo dalle correnti
d’aria durante il suo
funzionamento, se fa
freddo pud essere utile
coprirla con uno straccio
per tenerla al caldo.

Tempo di fermentazione
froppo breve.

Lanciare un secondo
ciclo alla fine del primo.

Yogurt troppo acidi.

Tempo di fermentazione
froppo lungo.

Provvedere a ridurre il
tempo di fermentazione
in occasione della
prossima infornata.

Un liquido vischioso
(chiamato siero) si &
formato sulla superficie
dello yogurt alla fine
della cofttura.

Sicuramente ¢ stato fatto
riscaldare il latte in
precedenza e
incorporato il fermento
troppo presto (il latte era
allora troppo caldo).

Se si vuole, si pud togliere
il liquido vischioso
oppure si possono anche
consumare gli yogurt
cosi come sono. In
occasione della
prossima infornata,
ricordarsi di aspettare
che tutti gli ingredienti
siano a temperatura
ambiente prima di
incorporare il fermento.
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< COSA FARE SE L'APPARECCHIO NON FUNZIONA?

- Verificare innanzitutto il
collegamento all’alimentazione.

Sono state seguite tutte queste
istruzioni e I'apparecchio non

] PRODOTTO ELETTRICO O ELETTRONICO A FINE CICLO DI
VITA

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

Contribuiamo alla protezione dell’ambiente!

Questo apparecchio contiene numerosi materiali valorizzabili o riciclabili.
Porfarlo in un punto diraccolta o, in mancanza, in un centro di assistenza
autorizzato perché sia effettuato il suo trattamento.

Q RICETTE
YOGURT AROMATIZZATI
YOGURT AGLI SCIROPPI

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

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

« sciroppi di fiori (rosa, viola,
gelsomino, sandalo): 4 cucchiai.

e sciroppo di menta: 4 cucchiai.

Versare lo yogurt o il contenuto della
bustina di fermento in un recipiente.
Aggiungervi lo sciroppo e versarvi
poco a poco il lafte non smettendo
di mescolare la preparazione con
una forchetta. Versare la miscela nei
vasetti e metterli nella yogurtiera.

YOGURT ALLA FRUTTA FRESCA
YOGURT ALL'ANANAS

1 litro di latte, 1 yogurt naturale o
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1 bustina di fermento, 2 fette di
ananas, 4 cucchiai di sciroppo di
ananas.

Tagliare le fette di ananas a dadini e
suddividerli nei vasetti. Miscelare lo
yogurt in un recipiente, aggiungere
poco a poco il lafte e lo sciroppo. Se
si ufilizza un fermento, mescolarlo
poco a poco al latte e allo sciroppo.
Si pud aggiungere alla miscela
latte/yogurt o latte/fermento la
scorza grattugiata di mezzo limone o
arancia.

Versare la miscela nei vasefti e
metterli nella yogurtiera.

Variante: si possono preparare nello
stesso modo anche degli yogurt con
mandarini (4 mandarini), clementine
(6 clementine), arance (1 grossa
arancia).

Osservazione: a seconda delle
annate e della frutta, la frutta fresca
pud contenere molto acido, e questo
uccide i fermenti e impedisce la
riuscita dello yogurt. In questo caso,
inserire la frutta fresca nello yogurt
poco prima di consumarlo.



YOGURT ALLA FRUTTA COTTA
YOGURT ALLA MARMELLATA

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

Sbattere la marmellata con un po’ di
latte. Aggiungere lo yogurt o |l
fermenfo. Mescolare bene, poi
versare il resto del latte.
Versare la miscela nei vasetti e
metterli nella yogurtiera.

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

YOGURT ALLA VANIGLIA

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

Riscaldare la panna poi aggiungere
la vaniglia e lo zucchero. Mescolare
bene perché lo zucchero si sciolga e
per distribuire bene i semi di vaniglia.
Mettere da parte. Allungare lo yogurt
(o il fermento) con il latte che va
aggiunto poco a poco. Versare la
panna sulla miscela latte/yogurt o
latte/fermento sempre mescolando,
e incorporare il latte in polvere.
Versare questa preparazione nei
vasetti e metterli nella yogurtiera.
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DIP ORANGE E CURRY

Preparazione per yogurt: 60 cl di
latte intero, 40 g di latte
parzialmente scremato in polvere,
1 yogurt o 1 bustina di fermento,
30 cl di panna liquida,da5a 10
g di curry (a seconda dei gusti).

Scorza d'arancia: 40 g di zucchero,
1 arancia (soltanto la scorza),
1 cucchiaino di succo di limone,
1 cucchiaio d’acqua.

Altro: 800 g di carote.

Mettere in una casseruola la scorza
dell'arancia, fagliata a striscioline
softili insieme all’acqua, lo zucchero
e qualche goccia di limone. Portare
a ebollizione e lasciare cuocere solo
per un minufo. Versare su questa
preparazione la panna liquida e
mescolare bene. Insaporire con |l
curry e mettere da parte. Mescolare
lo yogurt (o il fermento) e un po’ di
latte. Aggiungere il latte in polvere.
Aggiungere progressivamente il resto
del latte e la panna profumata.
Mescolare bene.

Versare la preparazione nei vasetti e
metterli nella yogurtiera.

Servizio: si possono proporre gli
yogurt accompagnati da bastoncini
di carofe in occasione di un
aperitivo.



Le agradecemos que haya elegido un aparafo de la gama Moulinex, E
disefiado exclusivamente para la elaboracion de yogures.

Q DESCRIPCION

A Tapa compuesta de 2 partes: D Pantalla electrénica con fondo
-Tapa Al:Tapa principal iluminado
-Tapa A2:Tapa secundaria E Botones de mando:

B Cuerpo - Botén de programacién del

C Tarro de yogur compuesto de 2 fiempo E1
partes: - Botébn ON/OFF E2

-Tarro de cristal C1
-Tapa con indicador de fecha C2

Q CONSEJOS DE SEGURIDAD

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

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

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

Compruebe que la tension de
alimentacién  de su  aparato
corresponde a la de la instalacién
eléctrica.

Cualquier error de conexiéon anularia
la garantia.

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

- En zonas de cocinas reservadas al

personal, en tiendas, oficinas u otros
entornos profesionales.
- En granjas.

- Por los clientes de hoteles, moteles
y ofros lugares de tipo residencial.
-En enfornos del fipo de

habitaciones de huéspedes.
Desconecte el aparato en cuanto
deje de ufilizarlo y cuando lo vaya a
limpiar.
No utilice el aparato si no funciona
correctamente o si se ha danado. En
este caso, dirfjase a un servicio
técnico autorizado Moulinex (ver la
lista en el folleto de servicio).
Cualquier infervencién que no sea la
limpieza y el mantenimiento habitual
por parte del cliente deberd ser
realizada por un servicio técnico
autorizado Moulinex.
No infroduzca el aparato, el cable de
alimentacién o el enchufe en agua
o cualquier ofro liquido.
No deje colgando el cable de
alimentacién al alcance de los

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

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



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

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

Q RECOMENDACIONES

e Antes de la primera utilizacién:
limpie los tarros (C1) y las tapas
(C2,A1 y A2) con agua caliente y
jabdén o en el lavavdijillas. Para
limpiar el interior del recipiente (B),
es suficiente con pasar la esponja.
Nunca introduzca el cuerpo del
aparato en el agua.

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

CONSEJOS PRACTICOS PARA ELEGIR LA LECHE Y EL

FERMENTO

1) ELECCION DE LA LECHE

-Por razones précticas, elija
preferentemente leche entera o
semidesnatada, que no sea
necesario hervir (leche UHT de
larga conservacidon o leche en
polvo). Las leches sin pasteurizar
(frescas) o pasteurizadas se deben
hervir y dejar enfriar, y luego se
pasardn por un colador para
eliminar la nata.

Observacion:

-La leche entera proporciona mas
fermentos y mds aroma.

- Las leches frescas o pasteurizadas

contienen mdas  vitaminas y
oligoelementos.
-Para  obtener yogures mas

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

-Utilice leche a temperatura
ambiente o ligeramente fibia
(calentar a 37°C o0 40°C). No utilizar
leche recién sacada del
refrigerador.

« Todos los aparatos son sometidos a
un control de calidad exhaustivo. Se
realizan  pruebas practicas  en
aparatos elegidos al azar, o que
explicaria  posibles marcas de
utilizacion.

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

Para preparar los yogures, necesitard
un litro de leche y fermento.

2) ELECCION DEL FERMENTO

Se elabora:

- con un yogur natural de la tienda
(leche enfera preferentemente)
con una fecha de caducidad lo
mads tardia posible.

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

- con un yogur elaborado por usted
mismo/a.

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



Q ELABORACION DE LOS YOGURES

1) PREPARACION DE LA MEZCLA

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

- Para obtener una buena mezcla,
bata el yogur con un tenedor para
tfransformarlo en una masa muy lisa
y ahada a contfinuacién la leche,
sin dejar de mezclar. Si utiliza un
fermento liofilizado, incorpore el
fermento a la leche y mezcle
cuidadosamente.

- Irgqoduzco la mezcla en los tarros

- olodue los tarros (C1), sin su tapa
C2), en la yogurtera.
- Ponga la tapa (A1) a la yogurtera.

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

2) PUESTA. EN MARCHA DE LA
YOGURTERA

-Encienda la yogurtera. En la
pantalla aparecerd 00"
parpadeando.

- Seleccione el tiempo de
preparacién con el botén ET.
Manténgalo pulsado hasta que el
tfiempo deseado aparezca en la
pantalla. El tiempo mdximo de
programacion es de 15 horas. Para
acelerar el ajuste del fiempo, pulse
durante 2 segundos el botdén ET.

-A continuacion, pulse el botdn
ON/OFF (E2).Se encenderd una luz

< LIMPIEZA

- Desenchufe siempre el aparato
antes de limpiarlo.

- No infroduzca nunca el cuerpo del
aparato en el agua. Limpielo con
un paio himedo y agua caliente

azul indicando el inicio del
programa.

-Cuando el tiempo programado
haya tferminado, la pantalla
luminosa se opogoré y aparecerd
la indicaciéon '00" fija y una sefal
acuUstica, que se repetird 5 veces, le
avisard (la sefal acUstica puede
pararse antes pulsando el botén
ON/OFF).

- Apague el aparato.

3) COLOCACION DE LOS YOGURES

-levante las tapas (A1 y A2),
teniendo cuidado para evitar que
se derrame la condensacién en los
tarros (C1).

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

-Enrosque las tapas (C2) en los
tarros de cristal (C1) y coléquelos
en el refrigerador al menos 6 horas
antfes de consumirlos. Si espera 24
horas estarén mds consistentes.

Observacioén:

- La duracién de conservacion de los
yogures naturales en el refrigerador
es de 8 dias méximo, y 5 dias para
los ofros fipos de yogures. Por
consiguiente, la fecha limite de
consumo que deberd indicarse en
las fapas serd D+ 8 o D+ 5, siendo D
el dia de elaboracién de los
yogures.

- Nunca infroduzca el aparato en el
refrigerador.

con jabdn. Aclare y seque.

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



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

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCIONES

Yogures demasiado
liquidos.

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

Anadir 1 tarro de yogur
de leche en polvo (2 con
leche desnatada) o
utilizar leche entera y 2
tarro de leche entera en
polvo.

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

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

El fermento ya no estd
activo.

Cambiar el fermento o la
marca de yogur.

Se ha abierfo la yogurtera
durante el ciclo.

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

horas).
Mantener la yogurtera
protegida de las

corrientes de aire durante
su funcionamiento; si
hace frio, se puede tapar
con un pano  para
mantener el calor.

Tiempo de fermentacion
demasiado corto.

Iniciar un segundo ciclo
al final del primero.

Yogures demasiado
&cidos.

Tiempo de fermentacion
demasiado largo.

Procure reducir el tiempo
de fermentacién en la
préoxima tanda.

Un liquido viscoso
(lamado suero) se ha
formado en la superficie
del yogur al final de la
coccion.

Probablemente ha
calentado la leche
previomente e
incorporado el fermento
anfes de tiempo (la
leche estaba demasiado
caliente).

Retire el suero si lo desea,
o puede consumir los
yogures tal cual. En la
préoxima tanda, tenga la
precaucion de esperar a
que todos los ingredientes
estén a temperatura
ambiente  anfes  de
incorporar el fermento.
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< SI SU APARATO NO FUNCIONA, ¢QUE DEBE HACER?

- Ante todo, compruebe la conexion.
¢Ha seguido fodas las instrucciones y
su aparafo sigue sin funcionar?

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

Dirfjase a su vendedor habitual o a

S PRODUCTO ELECTRICO O ELECTRONICO AL FINAL DE SU
VIDA UTIL

iParticipemos en la proteccién del medio ambiente!

Su aparato contiene muchos materiales revalorizables o reciclables.

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

R RECETAS

YOGURES AROMATIZADOS
YOGURES CON SIROPES

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

esiropes de frutas (granadina,
naranja, grosella negra, limén,
mandarina, fresa, grosella roja,
horchata, frambuesa, fresas del
bosque, platano, ardndano,
cereza...): 5 cucharadas soperas.
e siropes de flores (rosa, violeta,
jazmin, sdndalo): 4 cucharadas
soperas.
« sirope de menta: 4 cucharadas
soperas.

Vierta el yogur o el contenido del
sobre de fermentfo en un recipiente.
Anada el sirope y vierta poco a poco
la leche sin dejar de mezclar la
preparacién con un tenedor. Vierta la
mezcla en los tarros y coléquelos en
la yogurtera.

YOGURES CON FRUTAS FRESCAS
YOGURES CON PINA

1 litro de leche, 1 yogur natural o 1
sobre de fermenfo, 2 rodajas de
pifa, 4 cucharadas soperas de
zumo de pina.

Corte las rodajas de pina en dados y
distribGyalas en los farros. Mezcle el
yogur en un recipiente, anada poco
a poco la leche y el sirope. Si utiliza un
fermento, mézclelo poco a poco con
la leche y el sirope. Puede anadir a la
mezcla leche / yogur o leche /
fermento, media cdscara rallada de
limén o naranja.

Vierta la mezcla en los tarros y
coléquelos en la yogurtera.

Variante: también puede elaborar de
la misma manera yogures con
mandarinas 4 mandarinas),
clementinas (6 clementinas) o
naranja (1 naranja grande).

Observacién: Segun los anos y las
frutas, las frutas frescas pueden ser
muy dcidas, lo que mata a los
fermentos e impide hacer con éxito
los yogures. Si fuera el caso,
infroduzca las frutas frescas en el
yogur justo antes de consumirlos.



YOGURES CON FRUTA COCIDA
YOGUR CON MERMELADA

1 litro de leche, 1 yogur natural o 1
sobre de fermento, 4 cucharadas
soperas de mermelada no
demasiado espesa y que confenga
pegquenas bayas o pequenos trozos
de fruta: arédndanos, ruibarbo,
jengibre, fresa, mermelada de
naranja.

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

Vierta la mezcla en
coléquelos en la yogurtera.

farros 'y

Variante: si desea realizar un yogur
de dos capas, tendré que poner en
el fondo de los tarros la mermelada.
A continuacién, vierta
cuidadosamente la mezcla leche /
yogur o leche / fermento en los
tarros. A continuacion, coldéquelos en
la yogurtera.

YOGUERES CON VAINILLA

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

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

Preparacién para yogur; 60 cl de
leche entera, 40 g de leche en
polvo semidesnatada, 1 yogur o 1
sobre de fermento, 30 cl de nata
liquida, 5 a 10 g de curry a su
gusto.

Cdscara de naranja: 40 g de
azlcar, 1 naranja (la cascara limén
solamente), 1 cucharada de café
de zumo de limén, 1 cucharada
sopera de agua.

Otro: 800 g de zanahorias

Infroduzca en una cacerola la
cdscara de la naranja, cortada en
finas tiras con el agua, el azdcar y
unas gotas de limén.Ponga a herviry
deje cocer justo 1 minuto.Vierta sobre
esta preparacion la nata liquida vy
mezcle bien. Condimente con curry y
reserve. Mezcle el yogur (o el
fermento) y un poco de leche. Aiada
la leche en polvo. Anada
progresivamente el resto de la leche
y la crema perfumada, Mezcle bien.

Vierta la preparacion en los tarros y
coléquelos en la yogurtera.

Para servir, puede ofrecer los yogures
acompanados de bastoncillos de
zanahoria para un aperitivo.



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

< DESCRICAO

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

B Corpo

C BoiGes de iogurte compostos por 2

partes:
- Boido de vidro C1
-Tampa com datador C2

D Ecra electrénico com retro-
iluminag¢do
E Botdes de comando:

- Bot@o de programacdo de
regulagdo do fempo E1
- Botdo ligar/desligar E2

| CONSELHOS DE SEGURANCA

Leia aftentomente o manual de
instrucdes antes da primeira
utilizagdo do aparelho e guarde-o
para as utilizagdes futuras: uma
utilizagdo ndo conforme ao manual
de instrucdes isenta a Moulinex de
qualqguer responsabilidade.

Este aparelno n&o foi concebido
para ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais se enconfram reduzidas, ou
por pessoas com falla de
experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente
acompanhadas e instruidas sobre a
correcta utilizagdo do aparelho, pela
pessoa responsdvel pela  sua
seguranca.

E importante vigiar as criancas por
forma a garanfir que as mesmas
nd&o brinquem com o aparelho.
Verifique se a tensdo de
alimentacdo do aparelho
corresponde devidamente a da sua
instalagdo eléctrica.

Qualquer erro de ligagdo anula a

garantia.
Este aparelho foi concebido apenas
para um uso domeéstico.

Ndo foi concebido para ser utilizado

nos seguintes casos, que ndo estdo

cobertos pela garantia:

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

- quintas,

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

-ambientes do fipo quartos de
hospedes.

Desligue o aparelho apds cada
utilizagdo e anfes de proceder & sua
limpeza.
Ndo utilize o seu aparelho se ndo
funcionar correctamente ou se se
enconfrar de alguma forma
danificado. Nesses casos, contacte
um Servico de Assisténcia Técnica
Moulinex (ver lista no folheto de
assisténcia).
Qualquer infervencdo no aparelho,
além da limpeza e manutengdo
normais realizados pelo cliente, deve
ser levada a cabo por um Servico de
Assisténcia  Técnica  autorizado
Moulinex.
N&o mergulhe o aparelho, o cabo
de alimentag¢do ou a ficha na dgua
ou em qualquer outro liquido.
Ndo deixe o cabo de alimentagdo
pendurado ao alcance das
criangas.
O cabo de alimentacdo nunca deve
ser deixado na proximidade ou em
contacto com as pec¢as quentes do
aparelho ou qualquer outra fonte de
calor e deve ser mantido afastado
das arestas vivas.

« NGo utilize o aparelho se o cabo de
alimentagdo ou a ficha se



encontrarem de alguma forma
danificados. Para evitar qualquer
sifuagcdo de  perigo, solicite
obrigaforiamente a sua substituicdo
por um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado Moulinex (ver
lista no folheto de assisténciay).

e Por motivos de seguranca, utilize
apenas  acessérios e  pecas

Q RECOMENDACOES

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

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

< CONSELHOS PRATICOS PARA A ESCOLHA DO LEITE E DO
FERMENTO

1) ESCOLHA DO LEITE

» Por motivos préticos, escolha um leite
preferencialmente gordo ou meio-
gordo que ndo tenha de ser fervido
(leite UHT de longa conservagdo ou
leite em p&). Os leites crus (frescos)
ou pasteurizados devem ser fervidos
e depois arrefecidos e coados para
eliminar as peles.

Observagdes:

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

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

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

« Utilize o leite & temperatura ambiente
ou |i8eiromenfe morno (aquecer a
37 °C ou 40 °C). Ndo utilizar leite
saido directamente do frigorifico.

sobresselentes Moulinex adaptados
Qo seu aparelho.

« Todos os aparelhos sdo submetidos
a rigorosos controlos de qualidade.
Os aparelhos sdo escolhidos ao
acaso para a realizagdo de testes
prdticos de utilizacdo, o que pode
explicar quaisquer vestigios de uso
no aparelho.

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

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

2) ESCOLHA DO FERMENTO

Faz-se:

» a partir de um iogurte natural &
venda no mercado
(preferencialmente gordo) com
uma data limite de consumo o
mais prolongada possivel.

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

» a partir de um iogurte feito por si.

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



Q PREPARACAO DOS IOGURTES

1) PREPARACAO DA MISTURA

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

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

- Divida a mistura pelos boides (C1).

-Coloque os boides (CT1), sem a
tampa (C2), na iogurteira.

- Coloque a fampa (A1) naiogurteira.

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

2) COLOCACAO EM
FUNCIONAMENTO DA IOGURTEIRA

Ligue a iogurteira. O ecrd indica "00"

com luz infermitente.

- Seleccione o tempo de preparacdo
com a ajuda do botdo E1.Mantenha
premido até visualizar o tempo
pretendido. O tempo madaximo de
programacgdo € de 15 horas. Para
acelerar a regulagcdo do tempo,
prima duranfe 2 segundos em
continuo o botdo ET.

-De seguida, prima o botdo
ligar/desligar (E2). Aparece uma luz

< LIMPEZA

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

-Nunca mergulhe o corpo do
aparelho na agua. Limpe-o com um

pano hidmido, d&gua quente e

azul, que indica o arranque do
programa.

- Quando o tempo da programagdo
chega ao fim, o ecrd luminoso
apago-se, indica '00" sem luz
intermitente e um sinal sonoro,
repetido 5 vezes, previne-o (o sinal
sonoro pode ser parado antfes
premindo o botdo ligar/desligar).

- Desligue o aparelho.

3) ARRUMACAO DOS IOGURTES

-Levante as fompas (Al e A2),
fomando o devido cuidado para
evitar que a condensagdo escorra
para os boides (CT).

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

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

Observagdes:

-A duracdo de conservacdo dos
iogurtes naturais no frigorifico é de 8
dias no méximo e de 5 dias para os
outros fipos de jogurtes.
Consequentemente, a data limite de
consumo a indicar nas fampas serd
de D+ 8 ou D+ 5, sendo D o dia de
fabrico dos iogurtes.

-Nunca coloque o aparelho no
frigorifico.

detergente para a loi¢ca. Enxagle e
seque.

-Os boides de iogurte (C1) e as
tampas (C2, A1 e A2) podem ser
lavados na méquina da louga.



Q QUAIS SAO AS SOLUCOES PARA OS PROBLEMAS MAIS
FREQUENTES?

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

logurtes demasiado
[iquidos.

Utilizacdo de leite meio-
gordo ou magro sem a
adi¢do de leite em pd (o
leite utilizado sozinho ndo
&, assim, suficientemente
rico em proteinas).

Adicione 1 boido de iogurte
de leite em p6 (2 com leite

magro) ou utilize leite gordo
e 2 boido de leite gordo em

po.

Deslocagdes, choques ou
vibragdes da iogurteira
durante a fermentagdo.

N&o mexa a iogurteira durante
o seu funcionamento (nGo a
coloque por cima de um
frigorifico).

O fermento ja ndo estd
activo.

Mude de fermento ou de
marca de iogurte.

A iogurteira foi aberta
durante o ciclo.

N&o retire os boides nem abra
a iogurteira antes do fim do
ciclo (cerca de 8 horas).
Mantenha a iogurteira ao
abrigo das correntes de ar
durante o seu
funcionamento; se fizer frio
pode ser Util tapd-la com um
pano para manter o calor.

Tempo de fermentagdo
demasiado curto.

Inicie um segundo ciclo no
final do primeiro.

logurtes demasiado
&cidos.

Tempo de fermentacdo
demasiado longo.

Certifique-se que reduz o
tfempo de fermentag¢do
aguando da préxima
fornada.

Um liquido viscoso
(chamado soro)
formou-se &
superficie do
iogurte no fim da
cozedura.

Deve certamente ter
aqguecido previamente o
leite e incorporado o
fermento demasiado
cedo (o leite estava
demasiado quente).

Retire o liquido viscoso se
assim o desejar ou pode
consumir os iogurtes tal
como estdo. Aquando da
préxima fornada, certifique-se
que aguarda até fodos os
ingredientes estarem &
temperatura ambiente antes
da incorporagdo do
fermento.
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Q SE O APARELHO CONTINUAR SEM FUNCIONAR, O QUE FAZER?

-Comece por verificar as ligagoes
eléctricas.

Seguiu todas as instrugdes e o
aparelho continua sem funcionar?

Q PRODUTO ELECTRICO OU ELECTRONICO EM FIM DE VIDA

Dirijo-se ao seu revendedor ou a um
Servico de Assisténcia Técnica
autorizado Moulinex ﬁver lista no
folheto “assisténcia Moulinex”).

Protec¢do do ambiente em primeiro lugarl

O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu fratamento.

Q RECEITAS
IOGURTES COM AROMA
IOGURTES COM XAROPE

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

* xaropes de fruta (rom4, laranja,
cassis, limdo, tangerina, morango,
groselha, , framboesa, amora,
banana, mirtilo, cereja...):

5 colheres de sopa.

* xaropes de flores (rosa, violeta,
jasmim, sGndalo):
4 colheres de sopd.

» xarope de menta: 4 colheres de
sopa.

Deite o iogurte ou o contelddo da
saqueta de fermento num recipiente.
Adicione o xarope e deite o leite
POUCO O POUCO, sem parar de mexer d
prepara¢do com um garfo. Deite a
mistura nos boides e coloque-os na
jogurteira.

IOGURTES COM FRUTA FRESCA
IOGURTES COM ANANAS
1 litro de leite, 1 iogurte natural ou 1
saqueta de fermento, 2 fatias de

anands, 4 colheres de sopa de
xarope de anands.

Corte as fatias de anands aos cubos e
disponha-os nos boides. Misture o
iogurte  num recipiente, adicione
pouco a pouco o leite e o xarope. Se
utilizar um fermento, misture-o pouco
a pouco ao leite e ao xarope. Pode
adicionar & mistura leite/iogurte ou
leite/fermento meia-casca raspada
de limdo ou laranja.

Deite a mistura nos boides e coloque-
0s na iogurteira.

Variante: pode também preparar da
mesma maneira iogurtes com
tangerinas (4 tangerinas),
clementinas (6 clementinas) ou
laranja (1 laranja grande).

OBSERVACAO: consoante os anos e
os frutos, a fruta fresca pode conter
bastante &cido, o que mata os
fermentos e impede a obftencdo de
bons iogurtes. Neste caso, coloque a
fruta fresca no iogurte imediatamente
anfes de consumi-o.

IOGURTES COM FRUTA COZIDA
IOGURTE COM DOCE DE FRUTA

1 litro de leite, 1 iogurte natural ou 1
saqueta de fermento, 4 colheres de
sopa de um doce de fruta ndo
muito espesso e com pequends



bagas ou pequenos pedacos de
frutos: arandos, mirtilos, ruibarbo,
gengibre, morango, doce de
laranja.

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

Deite a mistura nos boides e coloque-
0s na iogurteira.

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

IOGURTES COM BAUNILHA

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

Agueca as natas e adicione a
baunilha e o aglcar. Misture bem
para que o aglcar derrefa e para
espalhar bem os grdos de baunilha.
Reserve. Dilua o iogurte (ou o
fermento) com o leite que adiciona
pouco a pouco. Deite as natas numa
mistura leite/iogurte ou leite/fermento,
sem parar de mexer e incorpore o leite
em po. Deite esta preparacdo nos
boides e coloque-os na iogurteira.
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DIP DE LARANJA E CARIL

Preparag¢do para iogurte: 60 cl de
leife gordo, 40 g de leite em pd
meio-gordo, 1 iogurte ou 1 saqueta
de fermento, 30 cl de natas liquidas,
5 a 10 g de caril a gosto.

Casca de laranja: 40 g de agdcar, 1
laranja (apenas a casca), 1 colher
de café de sumo de limao, 1 colher
de sopa de agua.

Extra: 800 g de cenouras.

Coloque numa panela a casca de
laranja, cortfada em ftiras finas, bem
como a dagua, o aglcar e algumas
ofas de lim&o. Deixe levantar a
ervura e deixe ferver durante um
minufo. Deite nesta preparacdo as
natas liquidas e misture bem.Tempere
com caril e reserve. Misture o iogurte
gou o fermento) e um pouco de leite.
dicione o leite em pbd. Adicione
progressivamente o resto do leite e as
natas aromatizadas. Misture bem.

Deite a preparagdo nos boides e
coloque-os na iogurteira.

Pode servir os iogurfes
acompanhados por pauzinhos de
cenoura como aperitivo.



Sadece yogurt yapmak 6ngorilmis olan bir Moulinex gami cihazini segtiginiz .

icin tesekkur ederiz.

Q TANIM

A 2 boliimden olusan kapak:
- Kapak A1: Ana kapak
- Kapak A2: Ikinci kapak
B Gévde
C 2 béliimden olusan yogurt kavanozlari

- Cam kavanoz C1
- Tarihli kapak C2

< GUVENLIK ONERILERI

* Cihazinizin ilk kullanimindan 6nce
kullanim kilavuzunu dikkatle okuyunuz:
cihazin kullanim kilavuzuna uygun
olmayan bir sekilde kullaniimasi
Moulinex’in tim sorumlulugunu ortadan
kaldiracaktir.

* Bu cihaz, fiziksel, duyumsal veya zihinsel
kapasiteleri zayif olan, ya da bilgi ve
deneyimden yoksun kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), ancak
guvenliklerinden sorumlu bir kisinin
gozetimi altinda ve cihazin kullanimi
hakkinda énceden bilgilendirilmis kisiler
tarafindan kullaniimak lzere
tasarlanmistir.

» Cihazla oynamadiklarindan emin olmak
icin, cocuklarin gézetim altinda tutulmasi
tavsiye edilir.

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

* Her tirlu baglanti hatasi garantiyi iptal
etmektedir.

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

- Personele ait mutfak bdélumlerinde,
magazalarda, blrolarda ve diger
profesyonel mekanlarda,

- Giftliklerde,

- Otel, motel
mekanlarinda,

- Otel odasi tlriinde mekanlarda.

 Kullaniminiz sona erdiginde ve cihazi

ve diger konaklama

D Arkadan aydinlatmali elektronik
ekran
E Kumanda diigmeleri:

- Zaman ayarlama programlama
digmesi E1
- Agma/kapama diigmesi E2

temizleyeceginiz zaman fisini elektrik
prizinden gekin.

« Dlzgtin calismiyorsa veya hasar gormus

ise cihazinizi kullanmayin. Bdyle bir

durumda vyetkili bir Moulinex servis
merkezine muracaat ediniz (servis
kitapgigindaki listeye bakiniz).

Musterinin yapacagi her zamanki temizlik

ve bakim haricindeki her tdrll

miidahalenin yetkili bir Moulinex servis
merkezi tarafindan gercgeklestiriimesi
gerekmektedir.

Cihazi, elektrik kablosunu veya figini

suya veya herhangi baska bir siviya

batirmayin.

Kablonun  cocuklarin  erisebilecegi

yerlerden sarkmasina izin vermeyin.

Elektrik kablosunun asla bir 1si

kaynagina, keskin bir koseye veya

cihazin  sicak yuzeylerine yakin
olmamasi veya bu ylzeylerle temas
etmemesi gerekmektedir.

Eger elektrik kablosu veya fisi hasar

gérmusse, cihazi kullanmayin. Her turld

tehlikeyi 6nlemek icin, bunlarin zorunlu
olarak yetkili bir Moulinex servis merkezi
tarafindan  degistirilmesini  saglayin

(servis kitapgigindaki listeye bakiniz).

Guvenliginiz igin, sadece cihaziniza

uygun Moulinex parga ve aksesuarlarini

kullanin.

« Bitln cihaz ciddi bir kalite kontroltinden
gecmektedir. Rastgele segcilen cihazlar ile
kullanim pratikleri gerceklestirilmistir, bu
da  muhtemel  kullanim izlerini
aciklamaktadir.



Q TALIMATLAR

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

* Kullanim esnasinda: yogurt yapma
makinesini calisirken hareket
ettirmeyiniz, Ozellikle kapagini (A1)

acmayiniz. Yogurt makinesini titresimli
(6rnegin buzdolabi Gizerine) veya hava
akiminin bulundugu yerlere
koymayiniz. Bu talimatlar uyulmasi,
yogurtlarinizi  basariyla yapmanizi
saglayacaktir.

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

SUT VE MAYA SEGIMi iCiN PRATIK ONERILER

1) SUTUN SEGimi

- Pratik  olmasi icin, kaynatma
gerektirmeyen yagli veya yarim yagli bir
sut kullanin (uzun 6murli UHT sit veya
sut tozu). Cig sutler (inek sitl) veya
pastorize sutlerin kaynatilmasi ve
ardindan sogutulmasi ve kaymaklarin
alinmasi i¢in elekten gegirilmesi
gerekmektedir.

Hatirlatmalar:

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

- Cig veya pastorize sutler daha fazla
vitamin ve aligo element icermektedir.
- Daha yogun yogurtlar elde etmek igin,
bir litre siite 2 veya 3 gorba kasigi sit
tozunu iyice  karistirarak ilave

edebilirsiniz.

- Sltu oda sicakliginda veya hafif ilik
olarak kullanin (37°C veya 40°C isitin)

Sitd dogrudan buzdolabindan
¢ikararak kullanmayin.

Q YOGURT YAPIMI

1) KARISIMIN HAZIRLANMASI:

- Bir litre sutl istediginiz maya ile (yogurt
veya liyofillenmis kuru maya), akitmak
icin agzi olan bir kap igerisinde ¢ok
Ozenli bir sekilde karigtirin. Karisim
képurmemesine dikkat edin.
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2) MAYA SEGiMi

Maya igin U¢ secenek bulunmaktadir:

- son kullanma tarihi mimkun oldugunca
uzak olan ve piyasada satilan bir
yogurttan (tercihen yagh).

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

- sizin yaptiginiz bir yogurttan.

Onemli: Ik yogurdumuzu yaptigimizda,
daha sonra yapacadimiz yogurtlarda
kullanmak Gzere bu yogurtlardan birini
saklamamiz yeterlidir. Site ve segilen
mayalara goére 5 yogurt yapiminin
ardindan hafifce etkisini kaybeden ve
dolayisiyla daha az saglam bir sonug
elde edilmesine sebep olan mayanin
degistiriimesi gerekmektedir.

- lyi bir karisim elde etmek igin, piiriizsiiz
bir hamur kivami elde etmek igin
yogurdu bir ¢atal yardimiyla ¢irpin ve
ardindan karismaya devam ederek sutl
ilave edin. Eger liyofillenmis bir maya
kullaniyorsaniz, mayay siite ekleyin ve
gok Ozenli bir sekilde karistirin.



- Karigimi kavanozlara (C1) paylastirin.

- Kavanozlar (C1), kapaksiz (C2) olarak,
yogurt makinesi igerisine yerlestirin.

- Kapagi (A1) yogurt makinesi lizerine
koyun.

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

2) YOGURT MAKINESININ
GALISTIRILMASI:

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

-E1 dagmesi yardimiyla hazirlama
suresini  segin. Arzu edilen sure
goruntllenene kadar digmeyi basil
tutun. Azami programlama suresi 15
saattir. Zaman ayarlama isleminin
hizlandiriimasi  igin, E1 dugmesi
Uzerine 2 saniye boyunca surekli olarak
basin.

- Ardindan agma/kapama digmesi (E2)
Uzerine basin. Mavi bir 1s1k yanar ve
programin basladigini belirtir.

- Programladiginiz sure
tamamlandiginda, 1sikli ekran kapanir,
sabit bir '00' ibaresi géruntilenir ve 5
kere tekrarlanan sesli bir sinyal sizi

Q TEMIZLIK

- Temizlemeden 6nce cihazin figini her
zaman elektrik prizinden gekin.

- Cihazin govdesini asla suya
daldirmayin.
Cihazin goévdesini nemli bir bez ve

uyarir (sesli sinyal agma/kapama
digmesi Uzerine basarak énceden
kapatilabilir).

- Cihazin figini elektrik prizinden cekin.

3) YOGURTLARIN KALDIRILMASI:

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

- Her kapagin (C2) uzerinde yer alan
mantel tarih kaydedicisi yardimiyla
yogurtlarin son kullanim tarihini belirtin
; bunun igin kapagin ust kisminin arzu
edilen rakam Uzerine dogru
déndurilimesi yeterlidir.

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

Uyarilar:

-Dogal  yogurtlarin buzdolabinda
saklanma suresi maksimum 8 guindir
ve diger tur yogurtlarin saklanma suresi
5 glndur. Yogurtlarin Uretim tarihleri
oldugundan  kapaklarin  Uzerinde
belirtilen son kullanma tarihleri G+8
veya G+5 olacaktir.

- Cihazi asla buzdolabina koymayin

sicak sabunlu su ile temizleyin.
Durulayin ve kurulayin.

- Yogurt kavanozlari (C1) ve kapaklar
(C2, A1 et A2) bulasik makinesinde
yikanabilmektedir.



SIKGA KARSILASILAN SORUNLARA COZUMLER?

SORUNLAR SEBEPLERI COZUMLER
Yogurtlar gok sulu. Yarim yagl veya yagsiz|1 kavanoz sit tozu yogurdu
stun st tozu eklenmeden | ekleyin ( yagsiz sit ile 2
kullaniimasi  (tek basina|kavanoz) veya yagsiz siit ve
kullanilan st  proteinler | %2 kavanoz yagsiz st tozu

acisindan yeterince zengin
degildir).

kullanin.

Mayalanma esnasinda
yogurt yapma makinesinin
hareket ettiriimesi,
darbelere veya titresime
maruz kalmasi.

Calisirken  yogurt yapma
makinesini kimildatmayin (bir
buzdolabi Gizerine koymayin).

Maya etkinligini kaybetmis.

Mayay! veya yogdurt
markasini degistirin.

Yogurt yapma makinesi
galismasi esnasinda
aciimis.

Calismasi sona ermeden
kavanozlari gikarmayin ve
yogurt yapma makinesini
acmayin (yaklasik 8 saat).
Calismasi esnasinda yogurt
yapma makinesini hava
akimlarindan uzak bir yerde
muhafaza edin, eger hava
soguksa sicakligr korumak
icin yogurt yapma
makinesinin Gzerinin bir
camasirla ortllmesi faydali
olabilir.

Mayalama siresi ¢ok kisa.

Birinci calisma dongisu
ardindan ikinci bir ¢alisma
doénglisu baslatin

Yogurtlar gok eksi.

Mayalanma siresi cok
uzun.

Bir  sonraki
esnasinda
suresini azaltin.

mayalama
mayalanma

Pisirme sonunda yogurdun
etrafinda yapiskan bir sivi
(serum adi verilen)
olusmus.

Mutlaka suttunizi 6nceden
Isitmistiniz ve mayanizi gok
erken eklemissiniz (yani st
cok sicaktr).

isterseniz yapigkan siviyi
ctkarin veya yogurtlarinizi
oldugu gibi de
tuketebilirsiniz. Bir sonraki
pisirme esnasinda, mayay!
koymadan 6nce butiin
malzemelerin oda
sicakliginda olmasini
beklemeye 6zen gosterin.
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Q EGER CIHAZINIZ GALISMIYORSA NE YAPILMALIDIR?

- Oncelikle elektrik baglantisini kontrol
edin.

TUm talimatlari izlediniz ve cihaziniz

ELEKTRONIK URUN

Cevre korumasina katilalim!

KULLANIM OMRU SONA EREN ELEKTRIKLI VEYA

hala galismiyor mu? Saticiniza veya
yetkili bir Moulinex servis merkezine
muracaat ediniz ( « Moulinex servis »
kitapcigindaki listeye bakiniz).

Cihaziniz ¢cok sayida degerlendirilebilir veya geri donusturilebilir materyal

icermektedir.

Islenmesi i¢in cihaz bir toplama noktasina veya yoksa yetkili bir servis merkezine

birakiniz.

A TARIFLER

AROMALI YOGURTLAR
SURUPLU YOGURTLAR

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

* Meyve suruplar (nar, portakal, kara
tiziim, limon, mandalina, gilek,
frenkiiziimii, arpa, frambuaz, orman
cilegi, muz, yabanmersini, kiraz...) :
5 corba kasigi.

e Cicek suruplan (gil, menekse,
yasemin, sandal agaci): 4 ¢corba
kasigr.

* Nane surubu: 4 ¢orba kasigi.

Yogurdu veya mayay! bir kaba bosaltin.
Uzerine surubu ekleyin ve karigsimi bir
catalla sUrekli karistirarak sttt azar
azar ilave edin. Karisimi kavanozlara
koyun ve kavanozlari da yogdurt
makinesi igerisine yerlestirin.

TAZE MEYVELi YOGURTLAR
ANANASLI YOGURT

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya bir
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paket maya, 2 dilim ananas, 4 ¢orba
kasigi ananas surubu.

Ananas dilimlerini kiip halinde kesin ve
kavanozlar igerisine dagitin. Yogurdu bir
kap icerisinde karistirin ve sGtl ve
surubu azar azar ekleyin. Eger maya
kullaniyorsaniz, mayayi siite veya
suruba azar azar karistirin. Sut/yogurt
veya sut/maya karisimina rendelenmis
yarim limon veya portakal kabugu
ekleyebilirsiniz.

Karigsimi kavanozlara koyun ve
kavanozlari da yogurt makinesi igerisine
yerlestirin

Cesit: Ayrica ayni sekilde mandalinali
(4 mandalina), ku¢lik mandalinali
(clémentine) (6 kiicik mandalina),
portakalli (1 buylk portakal) olarak da
hazirlayabilirsiniz.

Hatirlatma: senelere ve meyvelere
gore, taze meyveler ¢ok eksi olabilirler.
Bu eksilik mayalar éldirir ve yogurdun
iyi olmasini engeller. Bu durumda, taze
meyveleri 6nceden hazirlanmis olan
yogurda tiiketmeden hemen 6nce
ekleyin.



PiSMiS MEYVELI YOGURTLAR
REGELLi YOGURT

1 litre siit, 1 dogal yogurt veya 1
paket maya, 4 corba kasigi cok kati
olmayan ve meyve taneleri veya
meyve pargalari igeren:
yabanmersini, ayi liziimii, ravent,
zencefil, gilek, portakal marmeladi.

Receli biraz sutle ¢irpin. Yogurdu veya
mayayi ekleyin. lyice karistirin,
ardindan kalan situ ekleyin.

Karisimi kavanozlara koyun ve
kavanozlari da yogurt makinesi icerisine
yerlestirin.

Cesit: iki tabakal bir yogurt yapmak
istiyorsaniz kavanozlarin dibine regel
koymaniz yeterlidir. Ardindan sut/yogurt
veya sUt/maya karisimini gok dikkatli bir
sekilde kavanozlara koyun. Ardindan
kavanozlari da yogurt makinesinin
icerisine yerlestirin.

VANILYALI YOGURT

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

Kremayi i1sitin ve vanilyayi ve sekeri
ekleyin. Sekerin erimesi ve vanilya
tanelerinin sagiimasi igin iyice karistirin.
Bunlari kaldirin.

Yogurdu (veya mayay!i) yavas yavas
ekleyeceginiz st ile karistirin, Kremay
karistirarak sut/yogurt veya sit/maya
karigimina ekleyin ardindan sut tozunu
ilave edin. Bu karigsimi kavanozlara
dokin ve kavanozlari da yogurt
makinesine yerlestirin.

DIP PORTAKAL VE CURRY

Yogurt icin karisim: 60 cl yagh siit,
40 g yarim yagh siit tozu, 1 yogurt
veya 1 paket maya, 30 cl sivi krema,
damak tadiniza gore 5 - 10 g curry
(kori).

Portakal kabugu: 40 g seker, 1
portakal (sadece kabugu), 1 tath
kasigi limon suyu, 1 ¢orba kasigi su.

Diger: 800 g havug.

Bir tencere igerisine ince kesilmis
portakal kabugunu, suyu, sekeri ve
birka¢ damla limon suyunu koyun.
Kaynatin ve bir dakika pisirin. Bu
karisim uzerine sivi kremayi dokun ve
iyice karistirin. Kori ile baharatlandirin
ve kaldirin. Yogurdu (veya mayayi) ve
biraz suti karistirin. Sit tozunu ekleyin.
Yavas yavas sutun kalanini ve aromali
kremay! ekleyin. lyice karistirin.

Karigsimi kavanozlara koyun ve
kavanozlari da yogurt makinesi igerisine
yerlestirin.

Servis igin, yogurtlari havug gubuklari
esliginde sunabilirsiniz.



GARANTI BELGESI

GARANTI iLE iLGILi OLARAK DIKKAT EDILMESiI GEREKEN HUSUSLAR

Groupe Seb Istanbul tarafindan verilen bu garanti, Giriiniin kullanma kilavuzunda yer alan
hususlara aykiri kullanilmasindan dogacak arizalarin giderilmesini kapsamadigi gibi,
asagidaki durumlar garanti disidir.

1. Kullanma hatalarindan meydana gelen hasar ve arizalar,
2.
3. Tlketici Grtind teslim aldiktan sonra, dis etkenler nedeniyle (vurma, ¢carpma, vs.)

Hatali elektrik tesisati kullaniimasi nedeniyle meydana gelebilecek ariza ve hasarlar,

meydana gelebilecek hasarlar,

. Garantili onarim igin yetkili servise basvurulmadan 6nce Groupe Seb yetkili personeli

veya yetkili servis personeli disinda birinin, cihazi onarim veya tadiline kalkismasi
durumunda,

. Uriinde kullanilan aksesuar pargalar.

Yukarida belirtilen arizalarin giderilmesi Gcret karsiligi yapilir.

GARANTI SARTLARI

Bu rlin ev kullanimi igin tasarlanmistir. Profesyonel kullanim igin uygun degildir.

1. Garanti Siresi, Grinin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2.
3. Urliniin garanti siresi iginde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen siire garanti

Urinuin bitin pargalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

suresine eklenir.

. Urlintin tamir siresi en fazla 30 is gunldir. Bu sire, Griinln servis istasyonuna, servis

istasyonunun olmamasi durumunda, Urlinlin saticisi, bayii, acentasi, temsilciligi,
ithalatcisi veya imalatgisindan birine bildirim tarihinden itibaren baslar.

. Sanayi Urinundn arizasinin 15 is giinu icerisinde giderilmemesi halinde, imalatgi veya

ithalatci; Grtindn tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir
sanayi Urinund tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

. Uriiniin garanti siiresi igerisinde, gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj

hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da
bagka herhangi bir ad altinda higbir icret talep etmeksizin, tamiri yapilacaktir.

. Urdiniin:

- Teslim tarihinden itibaren garanti siresi igcinde kalmak kaydiyla bir yil igerisinde, ayni
arizay! ikiden fazla tekrarlamasi veya farkl arizalarin dértten fazla veya belirlenen
garanti suresi igerisinde farkli arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin
yani sira, bu arizalarin Griinden yararlanmamayi strekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami slrenin asiimasi,

- Servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentasi,
temsilciligi, ithalatgisi veya imalatgisindan birinin diizenleyecegi raporla arizanin
tamirinin mimkin bulunmadiginin belirlenmesi durumlarinda, tcretsiz olarak

_degistirme iglemi yapilacaktir.

. Urtintin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan

arizalar garanti kapsami disindadir.

. Garanti sUresi igerisinde, servis istasyonlari tarafindan yapilmasinin zorunlu oldugu,

imalatgi veya ithalatci tarafindan sart kosulan periyodik bakimlarda; verilen hizmet
karsiliginda tiketiciden isgilik tcreti veya benzeri bir Gcret talep edilemez.
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10.Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar igin T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhgi
Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurligi’'ne basvurulabilir.

Bu Garanti Belgesi'nin kullaniimasina 4077 sayili Kanun ile bu Kanun’a dayanilarak
ylrirlige konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Teblig uyarinca, T.C.
Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel MudurlGgi
tarafindan izin verilmistir.

IMALATCI VEYA ITHALATCI FIRMANIN:

Unvani  : Groupe SEB Istanbul Ev Aletleri Tic. A.S.

Adresi : Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. Meydan sok. No:28 Kat:12 34398
Maslak/istanbul

DANISMA HATTI: 444 40 50

FiRMA YETKILIiSiNiN:

MALIN:

Markasi

Cinsi

Modeli

Belge izin Tarihi
Garanti Belge No
Azami Tamir Siresi :
Garanti Siresi
Kullanim Omr{

SATICI FIRMANIN
Unvani :
Adresi

Tel-Telefax

Fatura Tarih ve No
Teslim Tarihi ve Yeri :
TARIH-IMZA-KASE :

Size en yakin servisimizi 444 40 50 numarali Tiiketici Danisma Hattimizdan
ogrenebilirsiniz.
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»
2ag euxaploToUpE TTou €TTIAECOTE PIa OUOKEUN TG yKAuag Moulinex. H ouokeun ﬁ
QuTHA TTPOOPICeTaI OTTOKAEIOTIKG YIO TNV TTOPACKEUR yiaoupTioU.

| MEPIFPA®H

A

Kaméxi rou armroteAeitan ammd dGo
pépN:

- Kamraki A1: KOpio katréii

- Katréki A2: AgutepeUov KATTaKI
Kevipiki povada

Bagdxia yiaouptioU Trou atroTeAoUvTal
amé 2 TUAKATA:

- TudAivo Bagdki C1

oOw

- Kamréki ye ofjpavon nuepopnviag C2

Q ZYMBOYAEZ AX®AAEIAZ

» AloBAOTE  TIPOOEKTIKA TO  EYXEIPIDIO
XPNONG TIPIV a6 TNV TTPWTN XPon g
OUOKEUAG Kal  QUA&gTe TO  YyIa
peAAovVTIKEG Xpnoelg. H Moulinex dev
PEPEI Kapia eubuvn o€ TTEPITITWON UN
TAPNONG TWV 0dNYIWV AUTWV.
H mmapouca cuokeun dev TTpoopileTal
TPOG Xpnon amd atoua
(oupTrEPIAOPBAVOPEVWY TWV TTAIBILV)
TWV OTIOIWVY N CWHATIKI, AICBNTAPIA 1)
TIVEULATIKN IKAVOTNTO EVOI HEIWHEVN, 1
ammo ATopa XWpig EPTTEIPIa 1 yvwon wg
TIPOG TN XPNOon, €KTOG €Gv Ta GTOUA
autd PBpiokovtal uTto emifAewn N
akoAouBoUv TTpOTEPEG 0dNyieg TTOU
a@opouv Tn XPNon TnNG CUOKEUNG OTTO
KATTOo10 ATOPO TToU gival UuTTEUBUVO WG
TTPOG TNV AOQYAAEIG TOUG.
Ta maidia mpéTrel va BpiokovTal uTro
emBAslpn TIPOKEINEVOU VO 6|a0(pa)\|0T8|
6T dev Ba XPNOIMOTTOICOUV TN
OUOKEUN WG TTaIXViol.
BeBaiwBeite 0TI n Tdon pelpaTog TNG
OUOKEUAG QVTIOTOIXEI OTNV TAON TOU
NAEKTPIKOU SIKTUOU OAG.
OTtrolo0ATTOTE O@AANA OTn oUvVdEDN
OKUPWVEI TNV gyyunon.
eH ouokeuy aut  TIpoopiCeTal
OTTOKAEIOTIKA yIO OIKIOKI XPon OToug
E0WTEPIKOUG XWPOUG Tou aTmiTioU.
Agv €xel oxedlaoTei yia xprion OTIg
OKOAOUBEG TTEPITITWAEIG, Ol OTTOIEG OEV
KaAUTITOVTOI OTTO TNV €yyUNnonN:
-2e XWPOUG Koudivag

TTouU

D  HAektpoviki 086vn pe peTpd
PWTICHO
E Koupmé eAéyxou:

- KoupTri rpoypappatiopgou
pUBuIoNG Xpovou E1
- AlakéTTnG on/off E2

XPNOIKOTTOI0UVTAl OTTO TO TIPOCWTTIKO
0€ KATAOTAUOTA, ypageia Kal GAAa
eTTayyEANATIKG TTEPIBAAAOVTQ,

- € aypOKTAHOTA,

- MNa xpAon atmod meAdTeg Eevodoxeiwy,
TTavooxeiwv  Kal  GAAO OIKIOTIKA
TepIBaAAovTa,

- e epIBAGAAovTa TUTTOU
€VOIKIQOUEVWV DIOUEPITUATWV.

Na aTmmoouvOEeTe TN OCUOKEUN OTTO TO

peuha  POANIG  OTOPATACETE va TN

XPNOIUOTTOIEITE KOl OTav BEAETE va Tnv

KaBapioeTe.

Mn xpnoiyoTroIgiTE TN CUOKEUR €AV deV

AsiIToupyei OwWOTA N £XEl UTTOOTEN

@Bopd. e TéTOIO  TTEPITITWON,

ETTIKOIVWVAOTE UE £va €E0UCI000TNHEVO

KEVTPO o€pPIg TNG Moulinex (deite Tn

AioTa aTo BIBAIapaki Tou o€pRIg).

Ektdg amd TIG TOKTIKEG €PYOOiES

KabapioyoU  Kal  ouvTAPNOoNg TTOU

ekTeEAOUVTAI OTTO TOV XPAOTN, KABE GAAN

epyagia €mdIdopbwong TPETEl  va
avaTtifetal  oTTwodNTIOTE 0t €va
e¢ouaiodoTnuévo KEvTpo oépRIG TNG

Moulinex.

o Mn BuBiCeTe TN cuokeur, T0 KAAWDIO
peuparog A 1o Buopa péoa oe vepd n
oT1ro103ATTOTE AAAO UYPO.

o Mnv a@nvete To KAAWDIO PEUPATOG Va
KPEWETAI O€ Onueio  Tou  eival
Tpoofdaipo o€ Taidid.

¢ To KaAwdIO PEUPATOG BeV TIPETTEN TIOTE
va BpiokeTal KOVTA 1 va EPYETAl O€



ETTAQN e TA CEOTA PEPN TNG GUCKEUNG,
KovTd o€ TIyr) BeppdTNTag 1y £TAVW OF
aIXHNeEn ywvia.

e Av TO0 KOAWdIO pelpaTog A To BUCua
€Xouv @Oapei, Un XPNOIUOTTOIEITE TN
ouokeun. Mpokelgévou va atmo@uyeTe
KGOe Kivouvo, Ba TpéTTel va {nTHoETE
VO 00G OVTIKATAOTACOUV UTTOXPEWTIKA
TO £EAPTNHO TTOU £XEI UTTOOTEI (NUIG O€
£va eEOUCI0D0TNUEVO KEVTPO OEPRIG TNG
Moulinex (d¢eite Tn AioTa 10 BIBAIGPAKI
Tou O€pPIG).

Q SYZTAZEIZ

« Mpiv atroé TRV TIPWTN XPNon: kabapioTe
Ta Baddkia (C1) kai Ta katmakia (C2, A1
Kal A2) pe eoTo vePO Kal oaTTOUVAdA
f oto TAuvTAplio mdtwv. MNa Tov
KaBopIoPd Tou ETWTEPIKOU ToU Boxeiou
(B), &va omAG Tépaoua  pE  TO
oQouyyap! apkei. Mn BubileTe TOTE TNV
KEVTPIKI pHovada péoa o€ vePO.

e« Kara 1N didpkela TG XPAONG: MN
UETAKIVEITE TN YIOOUPTIEPA KATA TN
AgITOUpYia TNG KOI O€ KOWia TTEPITITWON

< MPAKTIKEZ YMBOYAEZ I'A THN EMIAOIH TOY FAAAKTOZ KAI
TOY ENZYMOY

1) ENIAOIMH TOY MAAAKTOZ

- MNa pakTikoug AOyoug, eTIAEETE YOAQ
TTOU €ival Kata TTPoTiunon TAAPES N
NUIATTOROUTUPWHEVO TToU oev
xpeidgetar  Bpaopd  (yaha  pakpdg
6|cpr£|cxg UHT R ydAa o€ oKovn) To
vwté  yaha  (ppéoko) N TO
TTOOTEPIWUEVO  TTPETTEl  TTPWTA  va
Bpdoel, HETG va KPUWOEl Kal TEAOG va
TO TTEPAOETE ATTO £V COUPWTAPI Yia va
agpaipebei n kpouoTa.

Maparnpnoeig:

- Me 10 TAfpeg yaAa TO yiaoUpTi yiveral
TTI0 TIUKVO Kall TTIO ApWHOTIKO.

-To @pPéoKO R TTOOTEPIWHPEVO  YAAQ
TEPIEXEl TTEPIOOOTEPES PITAPIVEG Kal
OAIyoOTOIXEIQ.

- MNa mo cupTtrayn yiaoupTia, TTPO0OECTE
2 1 3 kouTaMIEG TG gouTrag yaAa o€
oKovn OTOo €va AITpo YGAGKTOG Kal
AVAKATEWTE KOAG.

el TV aocedAeid  oag, va
XPNOILOTIOIEITE pévo yvAioia
ecapTnUaTa Kal avtaAAakTika Moulinex
TToU €ival KatdAANAa yia TN OUOKEUN
aag.

«'OAeg oI ouokeueg utroRaANovTal o€
auotpd  éAeyxo  moldTNTOG.  ZE
OPIOUEVEG  OUOKEUEG  €XOUV  YiVEl
TIPOKTIKEG QOKIUEG XPAONG TTPAYHA TTOU
ggnyei Ta TUXOV ixvn Xpnong Trou
BAETTETE.

pnv avoiyete 10 Kamakl (A1). Mnv
TOTIOBETEITE TN YIQOUPTIEPA O€ CNUEIA
TTOoU UTTOKEIVTal Sovnoelg (Adyou Xapn
Tavw o€ éva Wuyeio), N onpeia oy
ekTiBevTal o€ pelpata aépa. H Tpnon
TWV ouoTdoewv Ba odnynoel oTnv
ETTITUYXIO TTAPOOKEUAG TWV YIOOUPTILWV
ogag.

[a TNV TTpOETOINATIO TWV YIOOUPTIWY, Ba

XPEIOOTEITE €va AiTpo yaAa kal €éva

€vqupo.

- XpnoIyoTroinoTe T0 yaAa o€
Bepuokpacia dwpatiou A e)\atppwg
XAlap6 (CeoTavete oToug 37°C ) 0TOUG
40°C). Mn xpnoiyoTrolgite To yaAQ TTOU
HOAIG éxeTe ByaAel aTTO TO WUYEIO.

2) EMIAOIH TOY ENZYMOY

MTTOpEITE VO XPr)OINOTIOINOETE:

- €iTE £va QUOIKO YIQOUPTI TOU EUTTOPIOU
(TTAnpeg Katd TrpoTiunon) pe 600 TO
duvarov apyoTepn npepounvia Aigng.

- &iTe £va AUOPINIWEVO EVEUHO OE OKOVI
(TTOU PTTOPEITE VO AYOPAOETE OF HEYAAQ
OOUTTEPHAPKET, PapuaKeia n
KOTOOTAPATA e SIAITNTIKA TTPOIGVTa).
e TETOIO TTEPITITWON, TNPENOTE TOV
XPOVOo €vepyoTTOiNONG TTOU GUVIGTATAI
aTIg 0dnyieg Tou evqUpou.

-gite  €éva  ylooupTi
TTOPACKEUAOEl ETEIG.

TTOU  EXETE



ZNHAVTIKG: aQoU PTIGEETE TNV TTPWTN
QoupVId, apKel Vo QUAGGETE Eva amd Ta
y100UpTIO TTOU TTOPOAOKEUAOATE YIa VA
XPrOIpOTIONOETE wg éviupo  OTa
emmopeva. Metd amo 5 @oupviég, oag

] NAPAZKEYH MNAOYPTIOY

1) ENE=EPTAZIA TOY MEIFMATOZ:

- Avapei¢te  TTOAU  kaAG  éva  AiTpo
YGAaKTOG Kal TO £€vQUPO TNG €TTIAOYNG
00ag (yiaoUupTl i AUO@INIWPEVO EvCupo
o€ OKOVN) PECO Ot £va OKEUOG TTOU
Siabérer oTopio oepPipiopatog. Mnv
AQNAOETE TO PEIYHA VA aPPICEI.

- MNa va avapexBouv KaAd Ta GUCTATIKG,
XTUTTAOTE TO yIooUPTI PE éva TTIPOUVI
WOTE VO YETATPOTTEl 0€ Agia CUuN Kal
TIPOOBECTE OTn GCUVEXEIQ TO YOAAQ,
guvexifovtag va avapelyviete. Edv
XPNOIPOTTIOINCETE €va  AUOQIAIWHPEVO
€v{upo, TTPOCBEDTE TO £VIUPO GTO YAAQ
KOl QVAUEIETE TTOAU KOAG.

- MoipdaoTe 10 peiypa ota Baldakia (C1).

- TomroBetAOTE T Bagakia (C1), xwpig Ta

katrakia  Toug (C2), péoa oTn
ylooupTIEPQ.
- TomoBetnoTte 10 Kamakl (A1) Tng

YIQoUpTIEPAG.
MpakTikA oUuPBOUAR: TOTTOBETAOTE TO
Katrakia amo Ta Badakia (C2) Tavw oTo
KaTTaKl A1 Kal KaToTTV KOAUWTE TA PE TO
KoTTakl A2 (deiTe TNV €IKOVO).

2) ENAPZH  AEITOYPTIAZ
FNAOYPTIEPAZ:

ZuvOEoTe TN yiaoupTIEpa oTo pelpa. H
006vn TpoBalAer Tnv évdeign "00" kai
avaBooBrvel.

- EmA£STE TOV XpbVO £TTEGEPYOOING [E TO
KoupTri E1. KpaTtnoTe 1o TaTNPEVO £wg
GTOU EPQAVIOTE O ETMBUPNTOG XPOVOG,
O peyioTog XPOVOS TIPOYPAUUATIoUOU
eivar 15 wpeg. Ta emraxuvon g
pUBUIONG TOU XPOVOU, TTATAOTE yia 2
OeUTEPOAETITA OUVEXOPEVA TO KOUMTTI
E1.

- ZTn ouvéxela, TTATHOTE TOV OIOKOTITN
on/off (E2). EpgavifeTal éva PTTAe Qwg

THZ
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OUVIOTOUPE VO QAVAVEWOETE TO £VCUPO
TTOU OTTOOUVONWVETAI EAAPPWIG PE TNV
TTAPod0 TOU XPOVOU Kal CUVETTWG divel
Mo AiyéTEPO OTEPEG GUCTAON.

TTOU UTTOBEIKVUEI TNV évapén Tou KUKAOU
A&iToupyiag.

- MOAig TTapEABel 0 xpOvog TTou EXETE
TIPOYPOPUATIOEl, TO QWG TNG 08dvNng
TTPOROANG OPrvel, eppavicetal n evaeign
‘00" xwpig va avaBooPrvel, Kal
akoUyeTal éva nyNTIkG ONApa  TTou
eTmavaAhayfaveral 5 opég (To NXNTIKO
oAua pTTopei va JIOKOTTEl vwpiTEPA
TTaTWVTAG TOV SIaKOTITN on/off.

- ATToouvdéaTe Tn OUOKEUR QTo TO
pelpa.

3) ®YAA=H TON MNAOYPTIQN:

- Apaipéate Ta katakia (A1 ko A2)
Tpooéxovtag va pnv - TpECel N
OUPTTUKVWON  UdPaTHWV  PECQ  OTa
Badakia (C1).

- ZnUeIOTE Pe BonBeia TNG XeIpokivnTng
onupavong nUepopunviag Tou BpiokeTal
mavw o€ KaBe kamdkl (C2) Tnv
nuepounvia  ARgNG Twv  yIQOUPTIWV
TIEPIOTPEPOVTAG OTTAWG TO ETTAVW
MEPOG TOU KaTTaKIOU £WG TOV ETTIBUPNTO
apiOuo.

- BidwoTe 10 kamakia (C2) emavw oTa
yudAiva Badakia (C1) kal ToTTo0€TAOTE
TO OTO WUYEIO yIa TOUAGXIOTOV 6 WPEG
TpoToU  Ta  KaravoAwoere.  Edav
TepIYéveTE 24 wpeg, Ba yivouv TTIO
TNXTA.

Mapampnoeig:

-H diapkeior  ouvtipnong  QUOIKWV
YIOOUPTIWY OTO WuyEio gival 8 nuépPeg
KOTG pEYIOTO Kal 5 NUEPEG yIa TOUG
GAAOUG TUTTOUG YIQOUPTIWY. ZUVETTWG,
n nuepopnvia AAgNG TTou TTPETTEl va
OnNUEIWOETE TTAVW OTA KATTAKIA gival H+
8 N H+ 5. To H eival n nuepopnvia
TTOPACKEUNG TWV YIAOUPTIWV.

- Mnv ToTT0BETEITE TTOTE TN CUOKEUN OTO
Wuyeio.



Q KAGAPIZIMOZ

- Na amoouvdéete TTAVTA T OUOKEUN
a6 10 peUpa TTPOTOU TNV KABOPIoETE.
- Mn BuBiCeTe TTOTE TNV KEVTPIKA povada

péoa oe vepd. KabBapiote Tnv pe éva
Kai

Bpeyuévo  ravi

gamouvada.

ZETTAUVETE KOI OTEYVWOTE.

- Ta Bagakia yiaoupTtiou (C1) kai Ta
katrakia (C2, A1 kal A2) TTAévovTal oTo
TTAUVTAPIO TTIATWV.

< AYZEIZ ZE ZYXNA NPOBAHMATA

NPOBAHMATA

AITIEZ

AYZEIZ

Y1epBOAIKG peuoTO
yIooUpTI.

XpAon nuIaTToROUTUPWHEVOU
n amoouTupwpévou
YBAOKTOG XWwpig TTPOaBnKN
oKOvNG YAAAKTOG (TO YAAQ
TTOU XPNOIMOTTOIEITAl OVO TOU
Oev gival apkeTd TTAOUCIO O€
TIPWTEIVEG).

MpocBéaTe 1 Baddxi
ylaoupTioU YAAQKTOG O€
oKkovn (2 pe 10
aTTOROUTUPWHEVO YAAQ) )
XPNOIYOTTOINOTE TTARPES YAAQ
Kal ¥ Bagdxi TTAfpoug
YGAaKTOG O€ OKAVN.

MeTakIvAoEIG, KpoUOEIg
OOVNOEIG TNG YIOOUPTIEPAG
aTn d1dpkeIa TNG CUPWONG.

Mnv Kouvdre Tn yiooupTIEpa
oTn didpkeia TG AsIToupyiag
™G (UNV TNV TOTTOBETEITE TTAVW
o€ Yuyeio).

To évqupo dev gival TTAéov
evepyo.

ANGETE TO £VQUPO 1 TN PHGPKA
TOU yiaoupTioU.

H yiaoupTiépa avoixTnke atn
SIGPKEI TOU KUKAOU.

Mn Bydadete Ta Bagdkia Kai
UNV avoiyeTe TN yidoupTIEpa
TIPIV aTTo TO TEAOG TOU KUKAOU
(TrepiTrou 8 WpPEQ).
Mpo@uAdagTe TN yiooupTIEpa
atrd pelpaTa aépa oTn
SIGpKeIa TNG AeIToupyiag TnG.
Av kavel Kpuo, iowg gival
XPAOIUO VO TN OKETTACETE WE
€va Travi yia va dIaTnpACETE
N BepudTNTA.

Y:I'I'ipBO)\IKd oUvVTOUOG XPOVOG
¢0pwong.

ZekIvAoTe €vav deUTEPO KUKAO
07O TEAOG TOU TTPWTOU.

YTrepBoAika 6givo
yIooUpTI.

Yj'rspBoAle HakpUg Xpdvog
{Upwong.

MeiwoTe Tov Xpdvo {UNwaong
TNV €TTOUEVN POPAL.

‘Eva KOMwWOEG uypo
(TTou ovopageTal opdg)
oxnuaTigeTal oTNV
EMQAVEIQ TOU
y100UpTIOU GTO TEAOG
NG SiadIkaoiag.

Ziyoupa {eoTAvaTE €K TWV
TPOTEPWY TO YAAA Kal
EVOWNATWOATE TO £VCUHO
uTrePPOAIKE vwpig (TO YEAa
ATav 161€ UTTEPROAIKG LETTO).

A@aipEoTe TO KOAWDIEG Uypd
av BENeTe 1) PTTOpEiTE £TTIONG
VO KATAVOAWOETE TO YIaoUpTI
oag OTTwg eival. Tnv eTouevn
@opd, TIEPINEVETE PEXPI OO TO
UAIKG va BpeBouv o€
Beppokpaaia dwpatiou TTPIV
EVOWUATWOETE TO £VIUNO.




Ti va kdvete 6TaV N OUOKEUR Oev
Aerroupyei
- EAéyETe TpwTa a1 OAa TN OUVOEDN
o710 pelja.
Akoloubrjoare OAe¢ TIg TTaAPoUOE
odnyieg kaI n  OUOKeUnQ OOG

€CaKoAouBEi va un AeIToupyei;

- EMKOIVWVAGTE pe To KatdaTnua 61rou
ayopdooTte T OUOKEUR N Eva
gtouaiodoTnuévo KEVTpo OEPRIS TNG
Moulinex (deite Tn AioTa o1o BIBAIOPAKI
«ZEpPIg Moulinex»).

< HAEKTPIKO 'H HAEKTPONIKO MPOION XTO TEAOX THX
ZOH> TOY

ZuuBaAoupe oTnVv TIpooTacia Tou TrEPIBAAAovTog!

H ouokeun oag trepiéxel TTOAAG aloTTOINGIPA 1 AVAKUKAWOIUA UAIKA.
MapadwoTe TNV TTaAIG CUCKEUN 00G O€ £va KEVTPO BIOAOYNG N EAAgie TETOIOU KEVTPOU
oe éva e§ouaiodoTnuévo KEVTpo a€pPIG, To oTToio Ba avaAdfel TNy emegepyacia TNG.

< SYNTAMES

APQMATIZMENA rNAOYPTIA

FMAOYPTI ME ZIPOTI

1 Nitpo yéAa, 1 Quaikoé yiaoUpTi A 1
@aKeAGKI evCUpHOU

 OIpOTI PpoUTWV (ypevadivn,
TIOPTOKGAI, @PAYKOOTAPUAO, Asuow
yavrapivi, @pdaoula, KOKKIVA

@PaAyKooTAQUAQ, aplydalia, apéoupa,
aypIoPPAOUAEG, MTTavAva, HUPTIAAG,
kepdoia...) : 5 KoutaMNiég TG oouTrag.

e OIpOTI  AouAoudiwv (TplavTa@uAAo,
BloAéTa,  yiacepi, CcavdOaAGEUAO):
4 KouTaAIEG TNG COUTIAG.

« OIpOTTI pévTag: 4 KouTahiEg TNG ooUTIaq.

MpocBéote 1O  yiooUpT 1 TO
TTEPIEXOPEVOU TOU @akéAou evqUpou
yéoa oe éva okelog. lMpooBéate TO
O1pOTTI KOl XUOTE OTAdIAKA TO YGAQ XWPIG
va OTAPOTACETE TNV avApeign Tou
JeiypaTog pe €va mpouvi. MolpdaoTe T0
ueiyua  ota  Bafdkia KAl KOTOTTIV
TOTTOBETACTE TA HECT OTN YIAOUPTIEPQ.

NMAOYPTI ME ®PEZKA ®POYTA
FAQOYPTI ME ANANA
1 Aitpo yd@Aa, 1 @uoikd yiaoupt 1 1
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pakeAdk evfipou, 2 @irteg avavd, 4
kouTtaNiég TG gouTrag o1pdTT avavd.

Koyrte Tig p£TeG avavd og KOPPATIa Kal
poipdoTte  Ta péoa  oTa  Bagakia.
AvakaTéyTe TO yiaoUpTl o€ £va OKeUOG,
TpooBEaTe OTAdIOKA TO YAAQ Kal TO
olpoT. Edv xpnoipotroifoete évqupo,
AVOKATEYTE aPOU TTPOCHECETE OTADIOKA
T0 y&Aa kal 10 O1poTI. MTTopeite va
TTPOOBECETE oTO Jeiypa
ycx)\dKToglylcxoupTlou n ychaKTog/avCuuou
Mo pion Tpippévn @AoUda Agpoviol A
TTOPTOKAAIOU.

MoipaoTe 10 peiypo oTa Bagakia Kal
KOTOTTIV TOTTOBETAOTE Ta MECQ OTN
YI00UPTIEPQ.

MapaAhayr):  ptropeite  emiong  va
TTOPAOKEUAOETE HE TOV idI0  TPOTTO
ylooUpTia pE yavtapivia (4 pavrapivia),
KAepevTivia (6 KAepevTivia), TTpoToKAAI (1
MEYAAO TTOPTOKAA!).

Mapatmpnon: avaAoya e TIG OOBEIES KAl
ToV TUTTO @POUTOU, Ta QPECKA PPoUTa
eVOEXETAI va TTEPIEXOUV UWNAS Babuod
0&UTNTag, N OTToia OKOTWVEl Ta EVQUMaA
Kal €uTTodifel TNV  TTOPOOKEUN TOU
ylaoupTioU. ZTnV TIEPITITWON  AUTA,
TpooBéoTe Ta @péoka @polTa OTO
yIaoUpTI akpIBWG TTPIV TO KATAVAAWGETE.



FMAOYPTI ME BPAZMENA ®POYTA
FNAOYPTI ME MAPMEAAAA

1 Aitpo y@Aa, 1 @uoiké yiaoUpti 1 1
@akeAdkl eviUpou, 4 KoutaNég Tng
goUTrag pappeAdda Ox1 TTOAU TINXTH Kal
HE HIKPOUG GTTOPOUG I HIKPA KOUPATIO
@poUTWYV: Bakivia, HUPTIAAG, paBévri,
mmePopIa, @PAouAa,  papUEAGSa
TIOPTOKGAIOU.

XTutrioTe TN JappeAdda pe Aiyo yaAa.
MpocobéoTe TO ylaoUpTi f TO €v(upo.
AvakatéyTte KOAG Kal OTn OUVEXEID
TTPOCBECTE TO UTTOAOITTO YAAQ.
MoipdoTe 1O peiypa ota Baddkia Kai
KOTOTTIV TOTTOBETAOTE Ta MPECA OTN
ylaoupTIEPQ.

MapalAayn: eav BEAeTE va
TTAPOOKEUAOETE YIaoUpTia pe dUO
aTPpWUATA, XPEIAZETAl ATTAWG Va
TpocbéoeTe pappeAdda oTov TTUBUEVT
TwV BAlwv. XTn oUVEXEIQ, PIETE TTOAU
TIPOCEKTIKA TO PEIYUO YEAOKTOG
/yiaoupTioU 1) yahakTog/ev{Upou uéoa
oTta Bafakia. TomobeTnoTe Ta Baldkia
Méoa oTn ylooupTIEPa.

FMAOYPTI ME BANIAIA

70 cl TmAipeg ydAa, 20 yp.
nMIaTToBouTUPpWHEVO YaAa oe akévn, 1
@UOIKS yiaoUpTi | 1 pakeAdki eviiuou,
80 yp. faxapn, 30 cl kpéua yaiakTog, 1
papddki Baviliag.

ZeOTAVETE TNV KPEPA KOl KATOTTIV
mpocBéoTe Tn Bavihia kal T {axapn.
AvakatéyTe KaAd yia va Aiwael n {ayapn
Kal va dlaxwploTolv ol omdpol NG
Bavihiag. PuAagTe To peiypa. XTUTIAOTE
1O ylaoUpTl (4 To év{upo) pe To ydAa
PPOVTICOVTOG va TIOU TTPOCBETETE TO
yaAa otadiakd.

MpooBéote TNV kpéua yAAAKTOG GTO
Jeiypa YAAOKTOG/yI00UpTIOU N
y@AakTog/evCipou  ouvexifoviag va
QAVOKOTEUETE KOI KATOTTIV TTPO0BEDTE TO
y@Aa o€ okovn. MoipdaoTe To peiypa oTta
Baddkia kol KOTOTIV TOTTOBETACTE TA
UECQ OTN yIQOUPTIEPA.
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NTIN NAOYPTIOY ME
MOPTOKAAI KAI KAPI

MpoeToipaaia Tou yiaoupTiou: 60 cl
TANPEG YaAa, 40 yp.
NMIATTORBOUTUPWHEVO YAAa G€ oKV,

1 @UOIKS yiaoUpT | 1 @akeAdKi
evCupuou, 30 cl kpéua yahakTog, 5 éwg
10 yp. kap1 avGAoya € TIS TTPOTINACEIG
gag.

=0opa ToprokaAiou: 40 yp. faxapn, 1
TTOPTOKAAI (TO EUopa pévo), 1 KoutaAid
TOU YAUKOU XUMG AgpovioU, 1 koutahid
NG oouTtrag vepo.

AMa ouotarikd: 800 yp. kapdrTa.

ToTmmoBeTACTE 0€ €va KATOAPOAAKI TO
EUopa TTOPTOKAAIOU, KOUUEVO OE AETTTEG
Awpideg, padi ye 1o vepod, Tn Caxapn Kal
MEPIKEG OTAYOVEG Agpodvi. BpdaoTte TO
MElypa Kol a@AOTE TO va WwnBei yia éva
AeTTTO pévVOo. XUoTe ammd Tavw TNV KpEPa
YAAGKTOG KOl avaKaTEWTE  KAAQ.
KapukeloTte pe Kapl Kal QUAGETE TO.
AvakaTéyTe 10 yIaoUupTl (1) To £€vCUPO) JE
Aiyo yaAa. MpooBéaTe To yGAa o€ OKOVN.
MpoaBéoTe oTadiakd 1o utréAoITTo ydAa
Kal mnv ApWHATIOUEVN KpEa.
AvakaTéWTe KOAQ.

MoipdoTe 1O peiypa oTta Bafakia Kai
KOTOTTIV TOTTOBETAOTE Ta MPECA OTN
ylaoupTIépa.

MNa 710 O¢pPipioua, UTTOPEITE
ouvodeloETE T0 ylaoupTi
MTTAOTOUVAKIO KOPOTOU WG OTTEPITIP.

va
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Bnarogapum Bac 3a npuobpeTeHne yCTPOCTBa U3 acCOPTUMEHTA n3aenuii pupmel
Moulinex. OToT npnbop npegHa3HayeH UCKMIOUYUTENBHO AN NPUrOTOBMNEHUS

NorypTos.

| OMUCAHME

A Kpblwka, cocronawwas n3 2 31eMeHToB:
- KpbiWKK Al OCHOBHOM KPbILWKMK
- KpbIWKM A2: BCNOMOTaTeNbHOW KPbILIKK
B Kopnyc
C baHoukM ana orypTos, Kaxaas u3

KOTOPbIX BKJIIOYAET 2 /IeMeHTa:
- cTeksHHyt0 6aHouky C1

- KpbILWEeYKY C MAapKepPOM A5 yKa3aHus

patel C2

< MEPbI BE3OINACHOCTHU

e [lepen nepBbiM NPUMEHEHNEM BaLLEro
npubopa BHUMATENBLHO NPOYTUTE
HaCTOSILLYHO MHCTPYKLMIO Y COXpaHUTe
ee AN UCNOoNb30BaHUS B AanbHenLeMm:
akcnnyaTaums npubopa, He
COOTBETCTBYIOLLASH UHCTPYKLWN,
ocBoboxaaet chmpmy Moulinex ot
BCSIKOM OTBETCTBEHHOCTM.

MpuGop He NpenycMoTpeH Ans
KCnnyaTaumu nuuamm (B ToM Yucne,
[eTbMM) C OrpaHNYEHHbIMU
hM3NYECKUMU, CEHCOPHBLIMMW KN
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMU, @ Takke
nuuamu 6e3 COOTBETCTBYHOLLIMX HABbIKOB
unu 3HaHwi. MNMocnegHue moryT
Nonb30BaTbCs YCTPOWCTBOM TOMbKO MOA,
HabnoaeHnem oTBEYaloLLEero 3a ux
6e30mnacHoCTb Nuua unu nocne
npeaBapuTenbLHOro NPefoCcTaBneHns UM
VHCTPYKLMIA MO €ro UCMonb30BaHUI0.

e HeoGxoamMmo crneanTtb 3a TeM, YTOObI
[eTn He urpanu ¢ Npubopom.
[MpoBepbTe, YTO HanNpsXKeHWe NUTaHns
BaLLero npubopa CooTBETCTBYET
HanpshKeHWIo B BaLLIEl 3MNeKTPOCETH.
JltoBble owmnbKM Npu NOAKIOUYEHNN
npubopa Kk ceT NpuBeayT K OTMeHe
[EeNCTBUSA rapaHTum.

Bawu npnbop npeaHa3HayeH Tonbko Ans
6bITOBOro UCMOMNb30BaHUS Y BHYTPY
nometyeHuin. Mpubop He npegycMoTpeH
AN UICMONb30BaHUS B YCMOBUSX, HA
KOTOpble HE pacnpocTpaHseTcs
[eNcTBMe rapaHTun, a UMeHHO:

D 2nektpoHHbI ancnneii ¢
nopaceBeTkom
E Kuonku ynpasnenus:

- KHonka nporpaMmunpoBaHus
AJIMTENbHOCTY LKA
npurotoBnenus E1

- KHonka BktoyeHus
/BbIKNtOYeHNs E2

- Ha KyXH$IX, NpeAHa3HayYeHHbIX Ans
nepcoHana marasmHos, 0pucos unu B
MHOV NnpodyeccrMoHanbHoN cpeae,

- Ha dhepmax,

- KNIMEHTaMW FOCTUHULL, MOTEnen n
npoymx 06bEKTOB, NpeaHa3Ha4YeHHbIX
ONs pa3MeLleHns N NPoXMBaHus,

- B MecTax npuema v npoxumBaHus tuna
«KOMHAT a1 rOCTeny.

Orkntoyante npmbop oT ceTun cpasy

nocre OKOHYaHWsA UCMonb3oBaHNs, a

Takke nepeq TemM, Kak noYUCTUTb ero.

He nonbayitecb npubopom B cnyyae

HapyLUeHuin B paboTe unu Hanmums

nospexaeHuii. B atom cnyyae cneayet

06paTUTbCS B YNONMHOMOYEHHBI
cepBUCHBIN LeHTp dmpmbl Moulinex (cm.

CNNCOK B BpoLLtope No 06CnyXMBaHuto).

Io6ble onepauum no obenyxmBaHnto

npubopa, 3a UCKNYeHneM

OCYLLECTBSIEMbIX MOMb3oBaTenem

YUCTKM 1 0BbIYHOTO yX0Aa, [OMKHbI

BbIMNOMHATLCA YNOMHOMOYEHHbIM

CEepBUCHbIM LieHTpoM chmpmbl Moulinex .

3anpeluaetcsa norpyxarb npubop, LWHYp

NUTaHNSA UK LUTENCENbHYIO BUIIKY B

BOAY Unun nModyto ApYryto XMOKOCTb.

He pgonyckaiiTe cBucaHus LWHypa

nuTaHWs B MecTax, rae Ao Hero MoryT

OOTAHYTbCS AeTu.

LLIHYp nuTaHns He JOMKEH HaxoaWTbCs

BOMN3N UNW B KOHTaKTE C ropsavnmMn

yactamu npubopa, BOnunsmn NCToYHUKa

Tenna, kacaTbCs OCTPbIX KPOMOK.



e He nonbayitecb npubopom, ecnu
NOBPEXAEH LUHYP NUTaHWS Unu
wTencenbHas Buska. Bo nsbexaxune
no6ol onacHOCTU MX 3aMeHyY AOMKEH
OCYLLECTBNATb YNONMHOMOYEHHBII
CcepBUCHBIV LieHTp dmpmbl Moulinex (cm.
cnucok B BpoLutope no ob6cnyXnBaHuio).

o B uensx Bawei 6e3onacHocTy,
Nonb3yhTech TOMNLKO

A PEKOMEHOALIMA

e Mepen nepBbIM NPUMEHEHUEM:
nomowite 6aHoukm (C1) u kpbiwkn (C2,
A1 n A2) B ropsiyeli MblnbHON Boae nnu
B NOCYJOMOEYHOI MaLLunHe. YTobbl
OUUCTUTL BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb
emkocTy (B), AocTaTouHO NpocTo
npoTepeTb ee rybkoi. Hu B koem cnyyae
He norpy>anTte Kopnyc npubopa B Boay.

e B npouecce ncnonb3oBaHus: He
nepewmeLlanTte npubop Bo BpeMs Lmknia
NPUroTOBINEHNSA NOTYPTOB, HN B KOEM
cnyyae He OTKpbIBanTe Kpbilky (A1).

Q NPAKTUYECKUE COBETbI NO BbIBOPY MOJIOKA 1 3AKBACKU

1) BbIBOP MOJIOKA

- 13 npakTnyeckmx coobpaxeHui
NpeanoYTUTENBHEE UCMONBb30BaTh
LieNnlbHOe UM YacTUYHO 06Ee3XUPEHHOE
MOIOKO, KOTOpoe He TpebyeT
NpeaBapuTENbHOrO KUNSYEHNS (MOMOKO
ONUTENBHOTO XpaHeHus, obpaboTaHHoe
€ MCMonNb30BaHNEM CBEPXBbLICOKOWN
Temnepatypbl (UHT), unu cyxoe
Monoko). Ceipoe (cBexee) unu
nacTepu3oBaHHOE MOJSIOKO HeobxoaMmo
BCKWUNATUTb U faTb €My OCTbITb, Nocne
Yero npoueauTb, YTobbl yaanuTb NEHKY.

MNpumeyanus:

- NorypT, npuroToBneHHbIN ¢
MCMonNb30BaHNEM LiefIbHOrO MOMokKa,
OyneT obnagate 6onee NNoTHoOM
KOHCUCTEHUWel 1 6onee HacbILLEHHbIM
BKYCOM.

- Cblpoe nnun nactepm3oBaHHOE MOSIOKO
coaepxut 6onbLie BUTaMUHOB U
MWUKPO3MEMEHTOB.

- na npurotoBneHus 6onee rycrtoro
norypra MoxHo Jo6aBuTb K O4HOMY
NUTPY Mornoka 2-3 CTOMOBblE NTOXKN
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NPUHAANEXHOCTAMM UNK 3anacHbIMU
yactamu compmbel Moulinex,
npegHa3Ha4YeHHbIMY Ans BaLlero
npubopa.

e Bce npnbopbl NpoxoasaT cTporuni
KOHTpOIb kayecTsa. [Npubopsbl Ans
NpaKTUYECKMX UCTbITaHWIA BbIGMpatoTCst
Hayrafj, YTo 06BbSICHAET BO3MOXHOE
Hanuyve cnegoB UCMONb30BaHUS.

He pacnonaraiiTte noryptHuLy Ha
CKBO3HSIKE UIN B MecTax,
nofBepXKeHHbIX BUOpaLuu (Hanpumep,
He CTaBbTe ee Ha XOMNOAUIIbHUK).
CobntogeHne npuBeneHHbIX
pekoMeHAaLuii NO3BONUT BaM rOTOBUTL
MNOrypT XOpOLLEro KkavecTaa.

[Ins npurotoBneHus orypta Bam
notpebyeTca OAUH NUTP Moroka n
3aKBacka.

CyX0ro Moroka, TLWwaTenbHO nepemellas
NONyYEHHYH CMECh.

- Monoko AomkHO 6bITb KOMHATHOM
TEMMEepaTypbl UK YyTb TEMSTbIM
(noporpetbim go nntoc 37-40 °C). He
cnenyeTt Ucnonb3oBaThk MOMOKO, TOSbKO
YTO BbIHYTOE M3 XONOAUbHUKA.

2) BbIBOP 3AKBACKU

B kavecTBe 3aKkBacku MOXHO

BOCMOMNb30BaTbCA:

- HaTyparnbHbIM HOrypTOM NPOMBILLIIEHHOTO
N3roToBNeHNA  (NPeanoyTUTENbHO U3
LenbHOro Moroka) € MakcumarnbHO
BO3MOXHbIM  3anacom BpeMeHu Ao
NCTEYEHNSA CPOoKa roAHOCTY;

- CyXoW nMopunnanpoBaHHON 3akBacKomn
(koTopyto  MOXHO  npuobpecT B
cynepmapkerte, B anTeke, B HEKOTOPbIX
MarasvHax AueTMYeckuMx npoaykTos). B
9TOM cnyvae, crnegyeT BblaepXuBaTb
BpeMs  aKkTueBauuu,  yKkasaHHoe B
VHCTPYKLMW MO UCTMONb30BaHNIO 3aKBaCKW.

-nu6o iorypTom Ballero cob6CTBEHHOro
NPUroTOBMNEHNS.



BaxHo: nocrne npuroToBfieHUs MNepBoOn
napTum MOrypToB AOCTATOMHO COXPaHUTb
OOMH M3 HWUX B KayecTBe 3aKBackum Ans
nocrnegywowmx npurotosneHuii. [ocne
npurotoBnenns 5 naptui  crnegyeT

Q MPUrOTOBNEHUE AOIYPTA

1) NIPUTOTOBNEHUE CMECH

-B emkocTu ¢ HOCUKOM AN HanUBaHWS
OYeHb TLATeNbHO MepemMeluaite oavH
NUTP MOJIOKa C 3aKBackol Mo Ballemy
BbIGOpY (iorypTom unu cyxon
nMounManpoBaHHoi 3akeackoit). [lpun
nepemMeLLnBaHnn He BCNEHVBATE CMECh.
[ns nonyyeHus OQHOPOAHOW CMecu
npeaBapuTenbHo B3beiiTe AorypT BUIKOW
—3TO  MpWAAcT  ero  KOHCUCTEeHLUn
rmagkocTb, a 3aTem, He mfpekpalias
nepemeluvBatb, fobaebTe Momnoko. B
cnyvae 1Ccnonb3oBaHns cyxon
NMonnM3MpoBaHHONM 3akBacku, fobaBsTe
ee B MOMOKO W O4YeHb TwaTrensHo
nepemeLluaiTe.

- Pasneiite cmecbk B 6aHouku (C1).

- MocTaBbTe 6aHo4kM (C1) B OrypTHULY, He
HakpblBasi Ux Kpbikamu (C2).- Hakporite
MOrypTHULY KpbILLKO (A1).

MpakTuyeckuit coBeT: pacnonoxuTe
Kpblwky BaHoyek (C2) Ha kpbike Af,
3aTeM HakpouTe Kpblwko A2 (cMm.
PUCYHOK).

2) UICMNONb30BAHUE NOTYPTHULLbI

- Mopgknto4nTe NOrypTHULY K SNEKTPOCETH.
Ha pucnnee BbICBETATCS Murawoowme
Lmdpbl «00».

- YcTaHoBWUTE BpEMSA MPUrOTOBIIEHNS C
nomoublo  kHonku E1.  Ygepxwusarite
KHOMKY  Haxatoi Ao noseneHus
Xenaemoro 3HayeHus. MakcumanbHoe
3HayYeHune ANUTENbLHOCTU LUKNa, KOTopoe
MOXHO 3anporpammupoBatb, paBHo 15
yacam. YTO6bI yckopuTb npouesypy
HaCTPOWKN BPEMEHW, HAXXMUTE Ha KHOTKY
E1 v yoepxuBaliTe ee HaxaTol B Te4eHune
2 cekyHa.

- 3aTeM HaXMUTEe Ha KHOMKY BKMHOYeHUs /
BblkntoveHnst (E2). 3aropaetcs cuHwiA
CBEeT — 3TO 03Ha4aeT 3anyck nporpaMmbi.
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ucnonb3oBaTb HOBYK 3akBacky - C
TeyeHnem BpEMEHM  OHa  crerka
MCToLaeTCsl, YTO NPUBOAUT K MOMyYeHUIo
orypta c MeHee rycTtoi KOHCUCTEHLMEN.

-Mo wucTevyeHun ycCTaHOBNEHHOTO Bamu
BPEMEHU NPUroTOBNEHNSA CBETOBON 3KpaH
racHeT, Ha HeM MOSIBNSIETCS HEMUratoLLee
3HaveHne «00», n 3BYKOBOW CuUrHanm,
nosTopsiemMblin 5 pas, npeaynpexaaet Bac
06 OKOH4YaHWM nporpammbl (3BYKOBOWA
curHan Moxert 6bITb OTKITOYEH [OCPOYHO
HaxaTueM Ha KHOMKy BKMYeHns /
BbIKITOYEHNS).

- OTknNOUUTE NPUBOP OT CETU.

3) XPAHEHME rOTOBbIX AOr'YPTOB

- CHumuTe Kpbiwkn (A1 n A2), cneas 3a
TeMm, 4Tobbl HEe JOMYCTUTL NonagaHus B
6aHoukm (C1) Boabl, KoTOpasi obpasyeTcst
B pe3ynbsTrate KoHAeHcauun.

C noMOLLbI0 MMEILLErocsi Ha Kaxgown
Kpbiweuke (C2) pyyHoro mapkepa Aarthl,
YKaXuTe CpoK XpaHeHWs MorypTos — Ans
3TOro NPOCTO NMOBEPHUTE BEPXHIOK YacTb
KPBILLKV W BbICTaBbTE Xenaemyto Ludpy.
3akpoiTe cTeknaHHble 6aHoukn (C1)
kpbiwkamn  (C2), 3akpyTmB uX, #”
nocTaBbTe B XONOAUIBHUK HE MEHee YeM
Ha 6 yacos, npexae 4Yem AerycTmposarb
NpUroToBIIeHHble MorypTbl. OxnaxaeHve
NOrypToB B TE€YEHWU CYTOK Npuaact um
6onee rycTyro KOHCUCTEHLMIO.

MpumeyaHus:

-CpoK  XpaHeHus B  XONoOAUIIbHUKE
HaTypanbHOro Morypta cocTaBnsieT He
6onee 8 gHen, Apyrux BMOoOB Morypta — 5
aHeli. CoOTBETCTBEHHO CPOK FOAHOCTY Ha
KpbILLKax creqyeT ykasblBaTb U3 pacyeTta
[0+8 vnun O+5, [ — gata npurotoBrieHus
NorypToB.

-CTaBUTb B XOMOAWMBbHUK WOrypTHULY
3anpelyaetcsi.



Q YUCTKA

- Mepen Tem kak YncTUTb Npubop,
06s13aTenbHO OTKMIOYMTE ero ot

3MEKTPOCETH.

- Hu B koem cniyyae He norpyxaiirte

BMaXXHOW TKaHbIO C ropsyeit MbifbHON
B0A01. CNONOCHNTE U BbICYLLUTE.

- BaHouku (C1) n kpbiwku (C2, A1 n A2)

kopnyc npuGopa B Bogy. MouncTute ero

Q CMNoCcobbl YCTPAHEHUA OBbIYHO BO3HUKAIOLLIUX MPOBIEM

MOXHO MbITb B nocy,qomoequVl MallunHe.

MPOBJIEMbI

MPUYUNHDBI

CNOCOBbl YCTPAHEHUA

VlorypT crvikom
KUOKWNIA.

Mcnonb3oBaHne YacTU4HO
06EIKNPEHHOTO UK
06e3xnpeHHoro Monoka 6es
no6GaBneHns cyxoro Momnoka
(ncnonb3yemoe MOMoKo B
YMCTOM BUJE COLEPKUT
HeoCTaTo4YHOE KONMUYECTBO
Gernka).

[lo6aBbTe cyxoe MONoko B
obbeme, cooTBeTCTBYOLLEM 1
6aHouke (2 B criyvae
UCMONb30BaHUs 06E3XNPEHHOTo
Mornoka), Unm ncnone3ynTe
LensHoe mMornoko, AobasvB
6aHOYKM CyXOro LienbHOro
Moroka.

B npouecce ckBalumBaHusi
MiorypTHuUa noasepriachb
nepemMeLLeHNIo, TonYkam unm
BMbpaumm.

He nepemelyarite noryptHuLy BO
BpPeMsi UCMOSb30BaHWs (He
CTaBLTE €€ Ha XONOANIbHYK).

3akBacka notepsina
AKTUBHOCTb.

Mcnonb3yiiTe HOBYK 3akBacky
UNU  Opyryto  Mapky rotoBoro
norypra.

VlorypTHuUy oOTKpbIBanM BO
BpemMsi paboyero Lukna.

He BbIiHUMaiiTe 6aHOYKM 1 He
OTKpbIBaWATE MOTYPTHULY A0
OKOHYaHWA LMKNa NpUroToBEHUs
(NpnbnmanTensHo 8 yacos)

B npouecce pabotsl HorypTHuLa
[OMKHa HaXoaNUTbCS B
3aLYMLLEHHOM OT CKBO3HSKOB MeCTe,
B CIlyyae HU3KOW BHELUHew
Temnepartypbl, ANs NogAepXkaHns
Tenna CTOUT HaKpPbITb ee TKaHbH .

Cnuwkom KOpoTKoe BpeMsi
cbepmeHTaumn.

Mo oKkoH4YaHuUM nepBOro uukna
3anycTuTe eLle OAUH LK.

MorypT cnuwkom
KUCTbIN.

Cnuwwkom gnuTenbHoe Bpems
bepmeHTaumn.

Mpu npurotoBneHnn
criegyoLel NapTum yMeHbLIUTe
ONUTENBHOCTb hepMeHTaLMN.

B koHue
NPUroTOBMNEHNSA Ha
NMOBEPXHOCTY orypta
obpasoBanach Bsi3kasi
XNOKOCTb
(HasbiBaemast
CbIBOPOTKOW).

Ckopee Bcero, Bbl
npeasapuTeribHoO nogorpeni
MOJIOKO 1 CIIMLLKOM paHo
BBENM 3aKBaCKy (MOIOKO
6bINO eLle CNULIKOM
ropsiunm).

B 3aBucmMmocTH OT Balmx
NPEANOYTEHNI Bbl MOXETE
yOanuTb BA3KYH XMUAKOCTb UK
ynoTpebnsTb Norypt BMecTe ¢
Hei Mpu npuroToBneHnn
crneaywoLlen naptum, nepeq Tem
Kak 4obaBuTb 3aKBackKy,
ybeauTech B TOM, 4TO BCe
VHIPEAVEHTbI KOMHATHOIA
Temneparypbl.




Q YTO OENATb, ECJIX BALU NMPUBOP HE PABOTAET?

- B nepsyto oyepenb criegyet npoeeputb,  Crieayet o6patuTbes K BaLuemy

NoAKMtodeH N NpMBop K aneKTpoceTy. ONCTPUOBLIOTOPY MNK B YNOMHOMOYEHHbIN
Bbl BbINONHUNMN BCE MHCTPYKLMUK, @ cepBU1CHBI LeHTp dupmbl Moulinex (cm.
Bal Npu6op no-npexHemy He cnucok B Gpotutope no o6cnyxvBaHmio
paboTtaeTt? “Moulinex service”).

OKOHYAHUE CPOKA CIY>XBbl ANEKTPUYECKUX U
ANEKTPOHHbIX NMPUBEOPOB

YyacTByiTe B oxpaHe oKpyxatollen cpeabi!

Balu npnGop coaepXuT MHOrOUUCIIEHHbIE KOMMEKTYIOWME, U3rOTOBMEHHbIE 13 LIeHHbIX
WU MOTYLLMX GbITb MCMONb30BaHHbIX MOBTOPHO MaTepuaros.

Mo okoHYaHuK cpoka cryx6bl NprGopa caanTe ero B NyHKT Npyuema unu, B cryyae
OTCYTCTBUS TAKOBOTO, B YMOMIHOMOYEHHbIVi CEPBUCHbIV LIEHTP ANA ero nocneaytoLien
06paboTku.

Q PELIENTbI

MOryPT C AOBABKAMU MOIrYPT CO CBEXUMU
. DPYKTAMU
WUOryPT C CUPOINOM .
NOryPT C AHAHACOM
1 nuTp mMonoka, 1 HaTypanbHbIA HOTypT
“nu 1 NnakeTUK CyXon 3aKBacku 1 nuTp monoka, 1 HaTypanbHbI HOrypT
mnn 1 nakeTMK CyxoM 3aKBacku, 2
* (hpyKTOBBIV cupon (rpeHaauH, NIOMTUKa aHaHaca, 4 CTonoBble IOXKMU
anenbLCUHOBLIN, aHaHacoBoOro cupona.
Y4EePHOCMOPOANHOBBINA, TMMOHHbIN,
MaHAapPUHOBBIW, KNYGHUYHbIW, U3 HapexbTe NoMTMKM aHaHaca Kybukamu un
KpacHOW CMOPOAMHbI, opluag, pasnoxute ux no 6aHoykam. BbineiTte B
MaJsiMHOBbIN, 3eMIISIHUYHbIN, eMKOCTb MOrypT, nocTteneHHo pobasbTe
6aHaHOBbIW, YePHUYHBIW, BULLHEBbIV U MOJIOKO 1 cupon. B cnyyae ncnonb3osaHus
T.A.): 5 CTONOBbIX NOXEK. CYXOW 3aKBacku, BBeAWTE ee NOCTeNeHHO B
* LIBETOYHbIN cMpon (PO30BbIN, cMecb Moroka C cupornom. Bbl MoxeTe
cmankoBbIin, X)KaCMUHOBbIN, [06aBUTb B CMECb «MOMOKO/MOrypT» uUnu
caHAanoBbii): 4 CTONOBLIX NOXKW. «MOJIoKO/3aKBacka» HaTepTylo Ha Tepke
* MAATHbIN CUMPON: 4 CTONOBbIX JTOXKM. Lieipy NOMOBMHKM MUMOHA Unv anenbcuHa.
Pasnente npurotoBneHHyl Maccy no
BbineinTte orypT unm BbicbinsTe 6aHoYKaM 1 NOCTaBbTe WX B MOTYPTHULLY.
cofepXMMOoe nakeTuka ¢ 3aKBackol B
emKocTb. [lo6aBkTe C1pON 1, MOCTOSAHHO BapuaHT: Takum xe o6pa3om MOXHO
nepemMeLUMBas Mmaccy BUNKoW, fobasnsiite NPUroToBUTb NOTYPT C MaHAapuHamm
noHeMHory mosoko. Pasnente (4 maHgapuHa), KnemMeHTMHaMm
NPUroTOBMEHHYIO Maccy no GaHoukam n (6 KNEMEHTMHOB), UMK C anenbCUHOM
NocTaBbTe MX B OTYpPTHULLY. (1 GonbLUON anenbCuH).

3ameuaHue: B 3aB1CMMOCTY OT NOrogsl U OT
coprta, CBexue (PyKTbl MOTyT OKasaTbCs
0YeHb KUCTbIMU. [10BbILLEHHAS KUCMOTHOCTb

56



YHUYTOXAET (PEPMEHTbI U He MOo3BONseT
NPUroTOBUTL MOTYpPT XOPOLLEro kayecTsa. B
3TOM cnydvae, fgobaensinTe ceexue hpyKTbl
B rOTOBBIV AOrYpT HEMOCPEACTBEHHO Nepes
ynotpebneHvem.

WOryPT C BAPEHbIMU
DPYKTAMU

MOrYPT C [XEMOM

1 nuTp mMonoka, 1 HaTypanbHbIA HOTypT
vunu 1 nakeTUK CyxoW 3akBacku, 4
CTONOBbIE JOXKKA HE OYeHb [FyCTOro
[XKema, coaepxallero Menkue Arogbl Unu
MarneHbkue KYCOUKMU hpyKTOB,
HanpuMmep: KIOKBY, Y€PHUKY, PeBEHb,
WMOMpPb, KNYOGHWUKY, anenbCUHOBbIA
Mapwmenag.

Ba6eiiTe axem ¢ HebOomMbLLUMM KONUYECTBOM
Monoka. [o6aBbTe WOrypT WnM Cyxywo
3aKBacky. TlaTenbHO nepemellante wu
nobaBbTe ocTanbHOe MOMOKO.
Pa3neiite nNpuroToBrEHHYD CMeCb
6aHouYkam 1 NOCTaBbTE UX B AOTYPTHHULLY.

no

BapwuaHT: ecnu Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTH
[OBYXCMOWHBIA OrypT, MPOCTO MOMOXUTE
keM Ha p[Ho 0GaHoyek. 3aTeM O0YeHb
aKkkypaTHO pasnelite no 6aHo4ykam cmech
«MOJIOKO/VOTYPT» WUIN «MOJIOKO/3aKBacKay.
[MocTaBbTe 6GaHOYKM B MOTYpPTHULY.

BAHUNbHbIA NOTYPT

700 mn uenbHoro monoka, 20 r cyxoro
4acTU4YHO 06e3XKMpeHHoro monoka, 1
HaTypanbHbIA WorypT unu 1 nakeTuk
cyxon 3akBacku, 80 r caxapa, 300 mn
XUAKUX CIIMBOK, 1 CTPYYOK BaHMNW.

Paszorpeiite cnueku, 3atem pobaBbTe
BaHUMb 1 caxap. TwarensHo nepemeLluaiiTe,
4yToObI pacTBOpusics caxap W 4TOObI
BaHUNbHbIE  3EPHbIKUM  PAaBHOMEPHO
pacnpegenunuce B obbeme  cmecw.
OTtcraBbre. CMmeluaiiTe NorypT (Unm cyxyto
3aKBacky) C MOMNokoM, [o6aBnsisi MOMOko
noHemHory. Bbineiite cnuBku B cMmechb
«MOJIOKO/MOTYPT» UK «MOJIOKO/3aKBackay,
NOCTOSIHHO nepemelunBasl, U pobaebTe
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cyxoe Mofioko. Pasneiite npuroToBneHHyo
cmecb no 6aHoykam W nocTaBbTe WX B

NorypTHULY.

aun ¢ ANENbCUHOM N KAPPU

WHrpeaneHTbl AN NpUrotoBneHus
norypra: 600 Mn uenbHoro monoka, 40 r
CyXoro 4acTuyHo  obe3xupeHHoro

Monoka, 1 HaTypanbHbIA Worypt unu 1
nakeTUK cyxon 3akBackm, 300 mn xunakmx
CnuBOK, 5-10 r Kappu B 3aBUCMMOCTU OT
Ballero BKyca

AnenbcuHoBasa ueppa: 40 r caxapa, 1
anenbcuH (Tonbko ueapa), 1 uvanHas
noxka NMUMOHHOro coka, 1 cTonoBas
noXka BoAbl
OcTtanbHble 800 r
MOPKOBU

UHIrpeaueHTbI:

Monoxute B KacTplonio anenbCUHOBYO
Leapy, Hape3aHHyt TOHKMMW MOMocKamm,
pobaBbTe BoAy, caxap U HeCKOnbKO Kanenb
NUMOHHOrO coka. [loBeauTte A0 KUNeHus u
BapuTe B TeYEHWe OAHOW MUHYTbI. Bbinente
NPUrOTOBMEHHYIO Maccy B CNVBKA 1
TLATeNbHO NepemeLlainTe.

MpunpassTe kappu 1 oTcTaBsTe. CMeLlante
MorypT (Mnu cyxyto 3akBacky) ¢ HebonbLum
konunyectBoM Mornoka. [lob6aBbTe cyxoe
moroko. NocTteneHHo gobaBbTe ocTanbHoe
MOJIOKO W CINMBKMW, NpUNpaBneHHble Leapon
1 Kappu. XopoLlo nepemeLlanTe.

PasneiiTe npurotoBfieHHyld cmecb MO
6aHouKaM 1 NOCTaBbTe UX B MOTYPTHNLLY.
[MpurotoBneHHbIN norypt MOXHO
npeanoXxwTb B KavyecTBe 3aKyCkum K
anepuTuBy, nogaB K CTOMy BMecTe C
MOPKOBb!IO, HapesaHHo ANVHHBIMK
6pycoykamm.



[skyemo Bam 3a npuabaHHsA npunagy 3 acopTumeHTy BupobiB dipmu Moulinex.

U A

Llei npucTpiii npusHayYeHnin BUKMKOYHO ANt NPUrOTyBaHHSA MOrypTiB.

Q onuc

A

oOow

Q NMPABUIIA BE3MEKU

Kpuiuka, wo cknapgaetbcs 3 2

erleMeHTiB:

- KpULWKM A1: OCHOBHOT KpULLIKM

- KpULLKN A2: [OMOMIXKHOT KPULLIKU

Kopnyc

BaHouku Ans norypris, KOXHa 3 AKUX

CKNapaeTbesl 3 2 eNneMeHTiB:

- cknaHoi 6aHoukm C1

- KPULLEYKM 3 MapKepoM Anst
3a3HaveHHsa gatm C2

Mepen neplum 3acTocyBaHHAM npunagy
YBaXHO  MNpoyuTanTe  IHCTpyKUilo 3
ekcrnyatauii  Ta 36epexite i gns
BMKOPUCTaHHS Y MaiibyTHboMy: dipma

Moulinex He Hece XoaHoi
BiANOBiAanbHOCTI 3a Hacnigkun
BMKOPWCTaHHS npunagay, LWo He Bignosigae
iHCTpPYKLUii.

Llen npunag He npusHadyenui ans

BMKOPUCTaHHA ocobamu (y Tomy 4umcni,

OitbMU) 3 0OMExXeHUMU  Di3NYHUMU,
CEHCOPHUMU abo PO3yMOBUMMU
3nibHoCcTAMK; ocobu, SKi He MawTb

[0CTaTHBLOrO A0CBIAY YM 3HaHb, MOXYTb
KOpWCTYBaTWCS NPUNALOM Tirlbku 3@ YMOBMW
Harnagy BignoeiganbHoi 3a ix 6e3neky
ocobu, abo skwo iM Gyno nonepeaHbO
HafaHo iIHCTPYKLiT 3 KOPUCTYBaHHS.
HeobxigHo cTtexuTn 3a TuMm, Wob Aitn He
rpanucs 3 npunagom.

MepeBipTe, wWO6 Hanpyra >KWBMNEHHS
npunagy Bignosigana Hanpysi Bawoi
eneKkTpomepexi.

Y pasi 6yab-sKoT NOMUIKV NPU NiAKMHOYEHHI
npunagy [oO €enekTpoMepexi rapaHTito
6yne ckacoBaHo.

Baw npunag npuaHayYeHni BUKMIOYHO Anst
nobyTOBOrO  BUKOPWUCTAHHSA  BCEpeauHi
npuMiLLeHb. MapaHTiiHe o6cnyroByBaHHS
He HajaeTbCsl B pasi BUKOPUCTaHHA B

HenepenbayeHux  uinsx, a  came:
-y NpUMILLEHHsX, BiABeAeHux  Ans
XapyyBaHHSI  MepcoHany  MarasuHis,

D EnektpoHHwuii aucnneii 3
niacBiYeHHAM
E  Kuonku kepyBaHHs :

- KHonka nporpamyBaHHsi TpyBanocTi
LMKy npurotyBaHHs E1
- KHonka BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS E2

odpiciB Ta B iHWOMY npodeciiHomy

cepefoBuLj,
- Ha dhepmax,
- KnieHTamy rotenis, MOTEMiB Ta iHWWUX
CTPYKTYP, Npu3HaYeHnx ans
NPOXMBAHHS,

-y pPe3VAEHLIsIX TUMY CIMENHOrO NaHCIOHY.
Bigknioyante npunag Big enekTpomepexi
oapaay nicns 3akiHYeHHs1 BUKOPUCTaHHS, a
TaKoX nepep YNLLEHHSIM.

He «kopucTyiitecs npunagom Yy pasi

nopyweHs y pobotri abo  Woro
NOLUKOAXEHHS. Y LbOMYy BWMaaKy cnig
3BEepHyTUCS oo YMOBHOBAXEHOTO

cepBicHOro LeHTpy cipmm Moulinex (ams.
cnucok y 6poluypi 3 o6cnyroByBaHHs).
Byab-ske  BTpyYaHHs, 3@ BUHSATKOM
3BMYaNHOro YuLieHHs abo gornagy 3 6oky
KopuCTyBa4a, MOBWMHHO 3AiNCHIOBATUCH
YNOBHOBA&XEHWM  CEPBICHUM  LEEHTPOM
ipmn Moulinex.

He 3aHyptoiiTe npunaa, LWHYp XWUBNEHHSA
abo wrencenbHy BUNKY y Bogy abo B 6yab-
SKY iHLLY piguHYy.

He posBonsnte  3BUCAHHS  LIHypa
XUBMEHHS Y MiCLAX, AOCTYNHUX ANS AiTe.
LLHyp >vBNEHHS He NoBuHeH ByTn Nobnunsy
abo TopKaTUCh rapsuux 4YacTuH npunagy,
3HaxoaMTUCh Nobnuay axepen Tenna abo
roCTpUX Kpawok.

He «kopuctyiiTecb npunagoMm, —SKLO
MOLUKOMXEHO  LUHYpP  XMBMNeHHs  abo
wiTencenbHy Bunky. LWo6 yHukHyTv Gyab-



akoi Hebesneku, ix 3amiHy OGOB'SI3KOBO
NOBVMHEH  3AINCHUTM  YNOBHOBaXEHWUM
cepBicHUIA LeHTp, dipmMu Moulinex (aws.
cnuncok y Bpoluypi 3 06cnyroByBaHHs).
* 3agns Bawoi 6esneku, BUKOPUCTOBYINTE
BUKMIOYHO MPMHANEXHoCTi Ta 3anacHi
yacTuHu cpipmm Moulinex, npusHayeHi ans

eMepea  nepwum  BUKOPUCTAHHAM:
Momuiite BaHoukm (C1) Ta kpuwwkm (C2, A1
i A2) B rapsuiii mMunbHii Boai abo B
nocyaoMUWiAHIA MawwwmHi. LWo6 nounctuTn
BHYTPILLHIO  MOBEpPXH0  emHocTi  (B),
[0CTaTHbO MPOCTO MpoTepTy ii rybkoto. Y
XKOOHOMY pasi He 3aHyptoinTe Kopnyc
npunagy y sogy.

« [ig Yac BUKOPUCTaHHA: He NepeMillynTe
npunag nig Yac UMKy npUroTyBaHHs

MPAKTUYHI NOPAQM LWOAO BUBOPY MOJTOKA  3AKBACKU

1) BUBIP MOJIOKA

- 3 MipKkyBaHb 3py4HOCTI, BigaaBaiite
nepesary He3bupaHomy abo 4acTKOBO
3HEXUPEHOMY MOSIOKY, Sike He noTpebye
nonepeaHbOro KUN'aTiHHA(MOMOKY
TpuBanoro 36epiraHHs, obpobneHomy i3
3aCTOCYBaHHAM Ha[BWCOKOI TemnepaTypu
(UHT) abo cyxomy monoky). Cupe (cBixe)
abo nacTepr3oBaHe MOJIOKO Criif,
CKUN'ATUTW, AaTW AIOMY OXOSOHYTH, a
NOTiM NPOLIANTN ANs BUOANEHHS MiHKN.

3ayBaxeHHs:

- Moryp, npurotosneHuii 3 HeabupaHoro
MOMoKa, MaTuMe LLiMbHiLlY KOHCUCTEHL, 10
Ta BinbLU HACUYEHWIA CMaK.

- Y cBixxomy abo nactepru3oBaHOMy MOMOLL
— BULLi yMICT BiTaMiHiB Ta
MiKpOErneMeHTIB.

- LLlo6 oTpumaTy GinbLu ryctuii horypr,
MOXHa [4oAaTh 40 OAHOro NiTpa Morioka
2-3 CTOMOBI NOXKWN CYXOro MOmnoka,
peTenbHO BUMILLABLUM CYyMiLLl.

- BukopucToBy#iTe MOMOKO KiMHaTHOT
Temnepatypu abo nease Tenne (nigirpite
no nntoc 37-40 °C). He Bapto
BMKOPUCTOBYBATU MOIOKO, LLOAHO
BUAHATE 3 XONOANIIbHYMKA.
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BaLlOro npunaay.

* Yci npynaam npoxoasTb CyBOPUIA KOHTPOMb
sakocTi. [na npakTuyHuMx BunpobyBaHb
npunagn obupalTbCs HaBMaHHSA, YUM
MOXHa  MOSICHUTM  MOXNWBI  cnign
BUKOPUCTaHHS.

MorypTiB, Yy >KOOHOMY BUMAZKy He
BigkpvBaiiTe Kpuiky (A1). He poamilyyiite
NOrypTHULIO B MiCUAX, Ae BigyyBaeTbCs
Bibpauia (Hanpuknag, He cTtaBTe i Ha
XONOAUMbHNK), abo Ha  nmpoTAry.
[onepxaHHsa HaBeeHnX nopaz, A03BONNUTL
BaM roTyBaT! BUCOKOSIKICHI AOrypTy.

[na npurotyBaHHs WorypTiB Bam OyayTb
noTpibHi oAMH NiTP MOsioKa Ta 3akBacka.

2) BUBIP 3AKBACKHU

B skocTi 3akBacku MoxHa BUKOpPUCTOBYBATU:

- HaTyparnbHWiA OrypT NPOMUCNOBOrO
BMPOGHMLTBA (KpaLle 3 He3bupaHoro
MOMoKa), 3 MakcUMarnbHO Big4aneHoo
[aTol0 CKIHYEHHS TEpMiHY NPUAATHOCTI;.

- cyxy niocpinizoBaHy 3akBacky (iKy MOXHa
npuabaty B cynepmapkerTi, B antedi, a
TaKoX B AESKNX MarasuHax AieTU4HUX
NpoAyKTiB). Y LbOMy BUMNaaKYy,
[OTPUMYITECH Yacy akTuealii,
3a3Ha4eHOMY B IHCTPYKLi 3 BUKOPUCTAHHS
3aKBacku.

- OrypT BMacHOro NpuroTyBaHHs1.

YBara: nicns npurotyBaHHa nepLuoi naprii
MorypTiB gocTtaTHbO 36epert oguH 3 HUX
AN NOAanblUOro BUKOPUCTaHHS B SIKOCTI
3aKBacku ANs  HaCTYMHUX NPUroTyBaHb.
Micns npurotyBaHHs 5 napTiin 3akBacky cnig
B35iTU HOBY 3 4acom BOHa [JeLlo

BUCHaXYETbCH, WO  NpUM3BOAWUTL [0
OTPUMaHHA  KOrypTy  MeHWw  rycToi
KOHCUCTEHLji.



Q NMPUrOTYBAHHSA NOTYPTY

1) NIPUTOTYBAHHA CYMILUI:

- 3MmiluanTe B EMHOCTI 3 HANMBHUM HOCUKOM
OfIMH NITP MOMOKa i3 3aKBaCKO 3a BalLUM
BMGOPOM (iiorypTom abo Cyxoto
niogpinioBaHO 3aKBACKOID), AYyXe
cTapaHHo BUMiLLaiTe. YHUKanTe
CMiHIOBAHHA CyMiLLli.

- LLlo6 oTpumaTti oaHOPIAHY CyMiLL,
cnoyarky 30uiiTe orypT BUAENKOK — Lie
HafacTb MOro KOHCUCTEHLi rMaaKocTi,
noTiM fioaaTe MOMOKO, BECh Yac
nepemiwyrouu. Y pasi BAKOPUCTaHHSI
niogpinisoBaHoi 3aKBacku, BBEAiTh ii B
MOIOKO W AyXe CTapaHHO BUMiLLaiiTe.

- Posnuiite cymiw no 6aHoukax (C1).

- MomicTiTb 6aHoukn (C1), He HakpyBato4m
ix kpywkamu (C2), 4o horypTHUL.

- Hakpwiite rorypTHuLIO KpuLkoto (A1).

MpakTu4iHa nopapaa: posKnajiTh KPULIEYKN
6aHo4ok ans moryptie (C2) Ha kpuwyi A1,
NoTiM NPUKpWIATE KpuLLKoto A2 (auB.
MarntoHOK).

2) KOPUCTYBAHHSA NOTYPTHULIEIO:

- MigknioviTe Npunag oo enekrpomepexi. Ha
avcnnei 6numatots Lmdpu "00".

- BcTaHoBITL Yac NpurotTyBaHHs 3a
[0nomoroto kKHonku E1. YTpumyiite kHonky
HaTUCHYTOIO AOTW, IOKN HE BUCBITUTLCA
noTpibHe BaM 3HaYeHHs yacy.
MakcvmanbsHe nporpamyBarbHe 3Ha4YeHHs
TPMBANOCTI LUKIY CTAaHOBUTb 15 roauH.
[Ins npuckopeHHs npoveaypu
HaCTPOIOBAHHS Yacy HaTUCHITb i
yTpUMyiTe KHomnky E1 npoTarom 2 cekyHa.

- [oTiM HaTUCHITb KHOMKY

Q YULLEEHHSA

- Mepen ynLeHHAM 3aBXau Bigknoyaiite
npunag Big enekTpomepexi.

- Y )ogHOMY pasi He 3aHyptoiiTe Kopnyc
npunagy y sogy.
OunCTiTb 1A0ro 3a A0NOMOror BOmnorof

BBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (E2). 3aropaHHs
CMHBOTO CBIiT/Ia 03HaYae 3anyck nporpamu.

- Micna 3akiHYeHHs 3anporpamMoBaHoro
LMKy CBITIIOBUIA €KpaH racHe 1 Ha HboMy
3'ABNATLCA, He Bnnmatoun, undpn «00»;
3BYKOBWI cUrHan, Lo nyHae 5 pasis,
nonepeaxye Bac Npo 3aBepLUEHHS
nporpamm (3BYKOBWIA cUrHan MoxHa
NPUMUHUTY PaHille HAaTUCKaHHSM KHOMKK
BBIMKHEHHSI/BUMKHEHHS1).

- BigkntodiTe npunag Big enekTpomepexi.

3) 3BEPIFAHHSA TOTOBUX NOTYPTIB:

- 3HiMiTb Kpuwkmn (A1 i A2), cTexaum 3a TuMm,
06 BoAa, sika YTBOPIOETLCS BHACMIAOK
KOHAeHcalLlii, He noTpanuna B 6aHoYkn 3
oryptom (C1).

- 3a 40MOMOrot py4YHOro mapkepa, Lo
Ma€ETbCS Ha KOXHil 3 Kpuweyvok (C2),
3a3HayTe TepMiH NpPMAATHOCTI NOrypTiB —
o6 BUCTaBUTK NOTPIOHY LmMdpy, cnig
npocTo 06epHY TN BEPXHIO HYaCTUHY
KpULLEYKM.

- 3akpuiiTte cknsiHi 6aHoyku (C1)
kpuedkamu (C2), 3arBUHTUBLUN X, i
nocTaBTe B XONOAUMbHUK NPUHaRMHI Ha 6
roavH nepen TUM, K AerycTyBaTu NOrypr.
OXOnomKEHHS! MPOTAroM oaHiei 4obun
HafacTb MOrypToBi KpaLLoi LWifIbHOCTI.

3ayBaxeHHs:

- TepMmiH 30epiraHHs B XONOANNbHUKY
HaTyparbHWX NOrypTiB CTAHOBUTb
skHanbinbLue 8 AHiB, iHWKUX BUAiB NOrypTy
— 5 gHiB. Buxogsaum 3 uboro, TepMiH
NpMAATHOCTI Ha KpULLIEYKax BKa3yeTbCs 3
po3paxyHky [1+8 abo [1+5, [ - aeHb
NpUroTyBaHHs AOrypTiB.

- CTaBWTW B XONOAWIBHVK AOTYPTHULIO
3a60poHSETLCS.

TKaHWHW 1 raps40i MUMbHOI BOAU.
CnonocHiTh i BUCYLLITb.

- Banouku ans viorypris (C1) Ta KpULLKK
(C2, A1i A2) MOXHA MUTI B NOCYAOMUIAHIN
MaLLHI.



< YCYHEHHA WPEHUX NMPOBJIEM

NMPOBJIEMU

MPUYNHU

3ACOBU YCYHEHHA

WorypT HaaTo
pigkui.

BukoprcTaHHsi 4acTKOBO
3HeXMpeHoro abo
3HEXMPEHOro Moroka 6e3
[oaaBaHHsi Cyxoro Mosioka
(BUKOpUCTaHe y YicToMy
BUIMAAI MOMOKO MICTUTb
HEAOCTaTHIO KinbkicTb Binka).

KopucTtytoumch 6aHouko0
MOrypTHULL B SIKOCTI Mipw,
popawTte 1 6aHoYKy cyxoro
Monoka (2 6aHoYKkK, AKLLO
BMKOPUCTOBYETE 3HEXMPEHE
MOIoKO) abo BUKOPUCTOBYITE
Hes3bvpaHe MOMoKo 3
noaasaHHAM 1/2 GaHOYKKM
CyXOro He3bMpaHoro Momnoka.

IMig yac ckeallyBaHHSA
rorypTHuuto 6yno
nepemiteHo, abo BoHa
3a3Hana noLUTOBXiB Yun
Bibpaujii.

He nepewmilyite norypTHuLio
nia Yac BUKOPUCTaHHS (He
cTaBTe ii Ha XONOANNBHUK).

YTpaTta aKTMBHOCTi 3aKBacKu.

CkopucTanTecs HOBOK
3aKBackolo abo iHLLIOK MapKoto
rOTOBOrO NOTypTY.

ViorypTHuLio BiakpuBanu nia
Yyac poboyoro Lukny.

He Buiimaiite 6aHOYKM | He
BiAKpMBaNTe NOrypTHULIIO 40
3akiHYeHHs pobo4yoro uukny
(npnbnusHo 8 roguH).

Mig yac po6oTu orypTHULS
NOBWHHA 3anuiiatnes y
3axuLLEeHOMy Bif NpoTSAriB
Mmicui, y pasi HU3bKoT
30BHILLUHBOI TEMNepaTypu, s
niaTpYMaHHs Tenna BapTo
HaKpUTW iT TKAHWHOIO.

HaaTo kopoTkuii Yac
depmeHTaLlii.

[Micnsa 3akiH4eHHs nepLioro
LMKy 3anycTiThb L€ OAWH
LK.

WorypT HaaTo

HapnTo gosruii yac

Mpu npuroTyBaHHi HacTynHoT

NPUroTyBaHHA Ha
NoBEpPXHIi orypTy
BVHMKNA B'A3Ka
pianHa (siky
Ha3vBalTb
CMPOBATKOHD).

nonepeaHbO NiAgirpinM Monoko
1A BBENY 3aKBacKy HaATO paHo
(mornoko e 6yno rapsunm)..

KUCTWIA. depmeHTaLlii. napTii BMEHLWNTb TpUBanicTb
epmeHTaLjii.
HanpukiHui Ckopilue 3a Bce, BY 3anexHo Bia Balnx 6axkaHb BU

MOXeTe BUAanuTH B'a3ky
pianHy abo BXuBaTmh KorypT 3
Heto. [OTyUN HacTynHy
naprTito, nepea TMM AK
[ofaBaTu 3aKBacky,
nepekoHamTecsi B TOMy, LLIO BCi
iHrpeaieHTV KiMHaTHOI
Temneparypu.
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< LLIO POBUTHU, AKLLO BALL NMPUNAA HE MPALIIOE?

- Hacamnepen cnig nepesiputu, 106
npunag oyB nigKnoYeHnin no
erieKTpoMepexi.

Bu BukoHanu Bci iHCTpyKuii, a Baw
npunag Bce X Taki He npaurwe?

3AKIHYEHHA CTPOKY CINY>XBW ENEKTPUYHUX TA
ENEKTPOHHUX MPUCTPOIB

3BepHiTbcs 40 BaLLoro AucTpub’totopa abo
[0 YNOBHOBAXEHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY
chipmm Moulinex (ams. cnucok y 6potuypi 3
obcnyroByBaHHsa «Moulinex service»).

MpuimanitTe yyacTb B OXOPOHi HABKONMULLHBLOrO cepefoBuilal

Balw npunag micTUTb YncneHHi KOMMNMeKkTHi, BUpobneHi 3 UiHHMX abo npugatHux Ans
nepepobneHHs 3 MeTOo iX NoAanbLIOro BUKOPUCTaHHA MaTepianis.

3panTe oro B cneuianisoBaHWi NyHKT NpuiMaHHa abo, 3a Moro BiACYTHOCTI, B
YNOBHOBaXEHWI LIeHTP Anst 3A4iiCHEHHS NoAanbLoi nepepobku.

Q PELEENTH

WOryPTU 3 HAMOBHIOBAYAMU
MOryPT 13 CUPOMNOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHUIA NorypT

a6o 1 nakeTUK Cyxoi 3aKBacku

* (hpyKTOBMI CUPON (rPpeHaAuH,
anenbCUHOBUIWA, CMOPOAVUHOBUNA,
JIMMOHHUWA, MaHAAPUHOBUN,
MONyHU4YHUI, NOPiYKOBUNA, opLuag,
ManuHOBWUN, CYHUYHUIA, 6aHAHOBUNA,
YOPHUYHUIA, BULIHEBUI TOLWO): 5
CTONOBUX JI0XOK.

* KBITKOBUI cupon (TPOSIHAOBUN,
cpiankoBuin, xKaCMUHOBUMN,
caHAaanoBuiA): 4 CTONOBI JNIOXKKM.

* M'ATHUI cupon: 4 CTONOBI NOXKK.

Brmiite B eMHicTb iorypT abo BcunTe ymict
nakeTuky i3 cyxoto 3akBackow. [Jopawnte
cvpon i [JonvBanTe MNOTPOXY MOJIOKO,
NOCTIHO NepemMiLLyYn CyMmill BUOENKOH.
Po3snuitte npurotoBaHy macy no 6aHoukax i
nocTaBTe iX B MOrypTHULO.

MOrYPT 31 CBDKUMU
OPYKTAMU

MOrYPT 3 AHAHACOM

1 niTp monoka, 1 HaTypanbHuit norypt
a60 1 nakeTUK CyXxoi 3aKBackM, 2 CKWGKMN
aHaHacy, 4 cToroBi oKW aHaHacoBoro
cupony.

HapixTte ckubkm aHaHacy Kkybukamu W
po3noAinite ix no 6aHoukax. MNepewmiwarite
MNOrypT B EMHOCTI, floAanTe NOTPOXY MOMOKO
N cupon. Y pasi BMKOPUCTaHHS CyXoi
3akBacku, AofdainTe ii NOTPoxy A0 Moroka 3
cuponom. [lo cymiwi «monoko/itorypT» abo
«MOMoOKO/3aKkBacka»  MOXHa  Jodatu
HaTepTy Ha TepTui Ueapy MOMOBUHKM
NUMOHY ab0o anenbCuHy.

Posnuitte npurotoBaHy macy no 6aHoukax i
nocTaBTe iX B OTypTHULIIO.

BapiaHT: Takum cammm YMHOM BU MOXeTe
npurotTyBatu WorypT i3 maHgapuHamu
(4 MaHAapuHK), KNneMeHTUHaMu
(6 knemeHTUHIB), abo 3 anenbLcuHOM
(1 BenuKwMii anenbCviH).

3AYBAXEHHSA: 3anexHo Big norogu Ta
Bi COpTy, (hPYKTM MOXYTb BUSBUTUCH
HaaTo kucnumu. MigBuLeHa KUCNOTHICTb



3HUWYE epMeHTM W He [03Bonse
NpUroTyBaTu NOrypT rapHoi AKOCTI. Y LiboMy
pasi, gopasaviTe CBiXi (DPYKTU OO BXe
roToBOro rorypty 6esnocepeaHbo nepeg
BXUBaHHSM.

WOryPT 3 BAPEHUMU
DOPYKTAMU

MNOryPT 3 MXEMOM

1 niTp Monoka, 1 HaTypanbHUi KOTYpPT
a6o 1 nakeTuk cyxoi 3akBacku, 4
CTONOBI NTOXKU He AyXe rycToro axemy
3 Minkumm sronamm a6o ManeHLKUMu
WwMaToukamu ppyKTiB, HaNnpuknaa: 3
XYpPaBfIMHOIO, YOPHULIEID, PEBEHEM,
iMGupom, nonyHuueto, anenbCUHOBUM
MapMenagoMm.

36wuiiTe mKEeM 3 HEBEeNMKOK  KinbKiCTo
Monoka. [opanite Worypt abo cyxy
3akBacky. PeTenbHo nepewmiwarite, notim
[ofaviTe pewwTy Mosoka.

Po3snuiite npurotoBaHy macy no 6aHo4kax i
nocrasTe iX B AOTyPTHULIO.

BapiaHT: skwo Bu GaxaeTte wob norypt
6yB ABOLLAPOBUM, NMPOCTO MOKNAAITh AXKEM
Ha AHo GaHo4vok. MoTim ayxe obepexHo
BNMiiTe B 6GaHOUKM CyMiLLl «MOMOKO/AOrypT»
abo «MOJIOKO/3aKBackay. MocTasTe
6aHOoYKN B MOTYPTHULO.

BAHINbHUNA KOTYPT

700 mn He3bupaHoro monoka, 20 r
CYyXOro 4acTKOBO 3HEeXWPEHOro Monoka,
1 HaTypanbHui Norypt a6o 1 nakeTuk
cyxoi 3akBacku, 80 r uykpy, 300 mn
piAKuX BepLkiB, 1 CTPy4YOK BaHini.

Poasirpilite BepLluku 1A goganTe BaHinb 3
uykpom. Jobpe BUMiLLanTe A0 PO3HMHEHHS
LyKpY W YyTBOPEHHSI CyMilli 3 PiBHOMIpHO
posnogineHummn B o6'emi 3epHATKamMu
BaHini. BigctasTte. Po3BegiTb iorypt (abo
CyXy 3aKBacKy) MOMOKOM, Aofakuyu horo
notpoxy. Bnwuiite kpem 'y  cymiw
«MOOKO/iorypT» abo «Mornoko/3akBacka,
NoCTINHO nepeMmilyoyn, NoTiM JopanTte
cyxe Mmonoko. Po3nuiiTe npurotoBaHy macy
no 6aHouykax i mocTaBTe iX B MOrypTHULLIO.
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Ain 3 ANEJIbCUHOM | KAPI

IHrpeaieHTN ANs NPUroTyBaHHA NOrypTYy:
600 mMn He3bupaHoro monoka, 40 r
CYXOro 4acTKOBO 3HEXWPEHOro Moroka,
1 HaTypanbHUi MorypT a6o 1 nakeTuk
cyxoi 3akBacku, 300 Mn piakux BepLuKiB,
5-10 r kapi 3a cMakom

AnenbcuHoBa ueapa: 40 r uykpy, 1
anenbcuH (TinbkM ueapa), 1 uvanHa
NoXKa IMMOHHOro coky, 1 ctonoBa
NoXKa BoAun

IHwWi iHrpeaieHTn: 800 r MmoOpKBU

Moknagite 4o kacTpyni HapisaHy TOHKUMMU
CMYXKaMu anenbCvHOBY Leapy, AoganTe
BOZLY, LlyKOp i AeKifnbka Kpanesb JIMMOHHOrO
coky. [oBefiTb A0 KWMiHHS 1 BapiTh
NpoTsArom  ofHiel  XBuUnuHW.  Brnwuiite
NpUroToBaHy macy y BepLUKU i CTapaHHO
BUMiWanTe cymiw. [punpaBTe Kapi W«
BigctaBTe. 3miwawite WorypT (abo cyxy
3aKBaCKy) 3 HEBEMMUKOIO KifbKiCTIO MOMoKa.
[opante cyxe wmonoko. [locTynoBo
Aofjante pewTy Moroka W BEpLUKH,
npunpaeneHi ueapow i kapi. PetenbHo
nepemiwariTe.

Posnuiite npurotoBaHy macy no 6aHoukax i
nocTaBTe iX B MOrypTHULIIO.

Bu mMoxeTe 3anpornoHyBaTh NpUroToBaHui
MNOrypT B SIKOCTi 3aKyCckv OO anepuTuBy,
nofas 1oro 4o CTOMy pasoM i3 MOPKBOIO,
Hapi3aHo JOBr1MMU Bpycoukamm.



Dziekujemy za zaufanie i wybranie urzadzenia marki Moulinex przewidzianego .

wytgcznie do produkcji jogurtéw.

Q OPIS

A Pokrywa dwuczesciowa:

- Pokrywa A1: Pokrywa gtéwna

- Pokrywa A2: Pokrywa dodatkowa
B Korpus

Cc

- Szklany stoiczek C1

- Pokrywka z datownikiem C2

Stoiczki do jogurtu dwuczesciowe:

D Podswietlany ekran
elektroniczny
E Przyciski sterowania:

- Przycisk programowania/
ustawienia czasu E1
- Przycisk on/off E2

Q ZASADY BEZPIECZENSTWA

e Przed pierwszym uzyciem dokfadnie
przeczytaé instrukcje obstugi i
zachowac jg do pozniejszego wgladu:
uzytkowanie niezgodne z instrukcjg
obstugi wytgcza wszelkg
odpowiedzialnosc¢ firmy Moulinex.
Urzadzenie nie moze byé uzywane
przez osoby (w tym rowniez dzieci) z
ograniczeniem fizycznym, czuciowym
lub umystowym, nie posiadajgce
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze
zostaty na poczatku przyuczone i
poinstruowane w zakresie obstugi
urzgdzenia przez osoby
odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie
wykorzystywaty urzadzenia do zabawy.
Sprawdzi¢, czy napiecie urzadzenia
jest zgodne z napieciem domowe;j
instalacji elektrycznej.

Kazde nieprawidtowe podtgczenie do
sieci powoduje utrate gwarancji.
Panstwa urzadzenie przeznaczone jest
wylacznie do uzytku domowego
wewnatrz pomieszczen.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do
uzytku w nastepujgcych sytuacjach,
nieobjetych gwarancja;:

- Kaciki kuchenne dla pracownikow w

sklepach, biurach i innych
Srodowiskach zawodowych,
- Fermy,

- Uzytkowanie przez klientow hoteli,

moteli i innych obiektéw o charakterze
mieszkalnym,
- Obiekty typu pokoje goscinne.

« Wytaczy¢ urzgdzenie po zakonczeniu
uzytkowania lub przed czyszczeniem.
« Nie uzywac urzadzenia, jesli nie dziata
prawidtowo lub jest uszkodzone. W tym
przypadku nalezy zwréci¢ sie do
autoryzowanego serwisu Moulinex
(patrz lista w ksigzeczce serwisowe;j).

o Jakakolwiek czynno$¢ inna niz
czyszczenie i codzienna konserwacja,
musi  by¢  wykonywana przez
autoryzowany serwis firmy Moulinex.

e Nie wktada¢ urzadzenia, przewodu
zasilajacego czy wtyczki do wody lub
innych ptynow.

e Przewdd zasilajacy urzgdzenia nie
powinien zwisa¢ w miejscu dostepnym
dla dzieci.

« Nalezy dopilnowac, aby przewdéd nigdy
nie znajdowat sie w poblizu i nie dotykat
nagrzewajacych  sie  elementow
urzadzenia, zrodet ciepta lub ostrych
krawedzi.

« Nie uzywac urzadzenia, jezeli
przewdd zasilajacy lub wtyczka ulegty
uszkodzeniu. Aby zapobiec
wszelkiemu niebezpieczenstwu,
przewdd musi by¢ wymieniony przez
autoryzowany serwis Moulinex (patrz
lista w ksigzeczce serwisowe;j).

* Ze wzgledow bezpieczenstwa,



uzywac wytgcznie czesci zamiennych
dostarczonych przez Moulinex,
odpowiednich dla danego modelu
urzadzenia.

« Wszystkie urzadzenia poddawane sg
surowej kontroli jakosci.

Q ZALECENIA

» Przed pierwszym uzyciem: umy¢
stoiczki (C1) i pokrywki (C2, A1iA2)
cieptg woda z ptynem lub w
zmywarce. Wnetrze pojemnika (B)
wystarczy przetrze¢ gabka. Nigdy nie
zanurzac¢ korpusu urzgdzenia w
wodzie.

+ W czasie pracy: nie przestawia¢
wigczonej jogurtownicy, a zwtaszcza
nie podnosi¢ pokrywy (A1).

JOGURTOWYCH

1) WYBOR MLEKA

- Ze wzgledow praktycznych najlepiej
jest wybraé mleko petne lub pétttuste,
nie wymagajace zagotowania (mleko
UHT Ilub mleko w proszku). Mleko
surowe (Swieze) lub pasteryzowane
nalezy zagotowad, a nastepnie
schtodzi¢ i przecedzi¢ przez sitko, aby
usuna¢ kozuch.

Uwagi:

- Mleko petnottuste sprawia, ze jogurt
jest bardziej gesty i pachnacy.

- Mleko $wieze lub pasteryzowane
zawiera wiecej witamin i
mikroelementow.

- Aby uzyskac jogurty bardziej geste
mozna dodac do litra mleka 2 lub 3
tyzki stotowe mleka w proszku i
doktadnie wymieszac.

- Mleko powinno mie¢ temperature
pokojowg lub by¢ letnie (podgrzaé¢ do
37°C lub 40°C). Nie uzywac mleka
prosto z lodoéwki.

PRAKTYCZNE WSKAZOWKI PRZY WYBORZE MLEKA | KULTUR

Praktyczne testy uzytkowe sg
wykonywane na wybranych losowo
urzgdzeniach, stad na niektorych
egzemplarzach mogag pojawic sie
Slady ich uzywania.

Nie stawia¢ urzgdzenia w miejscach
narazonych na drgania (na przyktad
nad lodéwka) lub przeciagi.
Przestrzeganie powyzszych zalecen
umozliwi przygotowanie doskonatych
jogurtow.

Do przygotowania jogurtéw potrzebny
jest litr mleka i kultury jogurtowe.

2) WYBOR KULTUR JOGURTOWYCH

Do przyrzadzenia jogurtu stosuje sie:

- jogurt naturalny kupiony w sklepie
(najlepiej petnottusty) z mozliwie
najdtuzszym terminem przydatnosci
do spozycia,

- liofilizowane kultury bakterii (do
kupienia w hipermarkecie, w
aptekach, w niektérych sklepach z
produktami dietetycznymi). W takim
wypadku przestrzegaé czasu
aktywaciji zalecanego na etykietce,

- jogurt wiasnej produkgiji.

Wazne:

Po wykonaniu pierwszej partii
wystarczy zostawi¢ jeden z jogurtow,
aby wykonac¢ nastepne. Po wykonaniu
5 partii nalezy uzy¢ nowych kultur
jogurtowych, poniewaz stare tracg
swoje wartosci w miare uptywu czasu,
przez co jogurty sg bardziej ptynne.



Q WYKONANIE JOGURTOW

1) PRZYGOTOWANIE MIESZANKI:

- Wymieszac¢ bardzo dokfadnie litr mleka
z wybranymi kulturami jogurtowymi
(jogurt lub liofilizowane kultury bakterii)
W naczyniu z dziébkiem. Uwazag¢, aby
mleko nie spienito sie.

- Aby uzyska¢ wtasciwg mieszanke
nalezy ubija¢ jogurt widelcem do
uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie
wlewa¢ powoli mleko caly czas
mieszajgc. W przypadku uzycia
liofilizowanych kultur, nalezy dodac je
do mleka i bardzo doktadnie
wymieszac.

- Rozlac¢ do stoiczkow (C1).

- Umiesci¢ stoiczki (C1), bez pokrywek
(C2), w jogurtownicy.

- Zatozy¢ pokrywe (A1) na jogurtownice.

Wskazowka praktyczna:

Potozy¢ pokrywki stoiczkéw (C2) na
pokrywie A1, a nastepnie przykry¢
pokrywg A2 (patrz schemat).

2) WLACZANIE JOGURTOWNICY:

- Podigczy¢ jogurtownice do pradu. Na
ekranie miga "00".

- Wybraé czas przygotowania za pomocg
przycisku E1. Przytrzyma¢ wcisniety
przycisk az do wyswietlenia zadanego
czasu. Maksymalny czas
programowania wynosi 15 godzin. Aby
przyspieszy¢  ustawienie  czasu,
wcisng¢ i przytrzymaé przycisk E1
przez 2 sekundy.

Q CZYSZCZENIE

- Przed kazdym czyszczeniem urzadzenia
nalezy odtgczyc¢ je od zrédta zasilania.

- Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzadzenia
w wodzie.

- Nacisng¢ przycisk on/off (E2). Pojawia
sie niebieskie $wiatetko oznaczajgce
rozpoczecie programu.

- Po uplywie zaprogramowanego czasu
podswietlany ekran gasnie, wyswietla
sie '00' (bez migania) i wiacza sie
pieciokrotny sygnat dzwigkowy (mozna
go wylgczyé wczesniej naciskajac
przycisk on/off).

- Wytgczy¢ urzadzenie z pradu.

3) PRZECHOWYWANIE JOGURTOW:

- Unie$¢ pokrywy (A1 i A2) uwazajac,
aby skroplona para nie dostata sie do
stoiczkow (C1).

-Zaznaczy¢ za pomocg recznego
datownika na kazdej pokrywce (C2)
termin  przydatnosci jogurtéw do
spozycia, obracajgc goérng czesc
pokrywki na wtasciwg date.

- Przykreci¢ pokrywki (C2) na szklane
stoiczki (C1) i wiozy¢ do lodéwki na co
najmniej 6 godzin przez planowanym
spozyciem. Po uptywie 24 godzin bedag
bardziej geste.

Uwagi:

- Czas przechowywania naturalnych

jogurtow w lodéwce wynosi
maksymalnie 8 dni, pozostatych
rodzajow 5 dni. Zatem termin

przydatno$ci do spozycia nalezy
zaznaczac¢ na pokrywce w nastepujacy
sposéb : D+ 8 lub D+ 5, gdzie ,D” to
dzien produkgji jogurtéw.

- Nigdy nie wktada¢ urzadzenia do
lodowki.

Wyczysci¢ wilgotng szmatkg i wodg z
ptynem, optukac i wytrzec.

- Stoiczki z jogurtem (C1) i pokrywy (C2,
A1iA2) mozna my¢ w zmywarce.



L ROZWIAZANIA NAJCZESCIEJ SPOTYKANYCH PROBLEMOW

PROBLEMY

PRZYCZYNY

ROZWIAZANIA

Zbyt ptynne jogurty.

Uzycie mleka potttustego
lub odttuszczonego bez
dodania mleka w proszku
(samo mleko nie ma
wystarczajgce;j ilosci
biatka).

Napetni¢ 1 stoiczek do jogurtu
mlekiem w proszku

(2 w przypadku mleka
odttuszczonego) i doda¢ do
mleka lub uzy¢ mleka petnego
i stoiczka mleka w proszku.

Przesuwanie, uderzenia
lub drgania jogurtownicy
podczas fermentaciji.

Nie rusza¢ wigczonej
jogurtownicy (nie stawiac¢ jej na
lodéwce).

Kultury jogurtowe sg
nieaktywne.

Zmieni¢ kultury jogurtowe lub
rodzaj jogurtu.

Jogurtownica zostata
otwarta w trakcie cyklu.

Nie wyjmowac¢ stoiczkéw ani
nie otwiera¢ jogurtownicy
przed zakonczeniem cyklu
(okoto 8 godzin).

Trzymac wigczong
jogurtownice z dala od
przeciggow. Gdy jest zimno
warto przykry¢ jg Sciereczka,
aby utrzymac ciepto.

Zbyt krotki czas
fermentacji.

Wiaczy¢ drugi cykl po
zakonczeniu pierwszego.

Jogurty zbyt kwasne.

Zbyt diugi czas
fermentacji.

Skrdci¢ czas fermentacji przed
wykonaniem kolejnej partii
jogurtow.

Lepka warstwa
(zwana serwatka)
utworzyta sie na
powierzchni jogurtu
pod koniec
gotowania.

Mleko zostato za bardzo
podgrzane, a kultury
jogurtowe dodane za
szybko (mleko byto za
gorace).

Zdja¢ lepka warstwe albo
spozy¢ jg razem z jogurtem.
Podczas realizacji kolejnej
partii dopilnowa¢, aby
wszystkie sktadniki miaty
temperature pokojowg przed
dodaniem kultur jogurtowych.
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Q CO ROBIC, GDY URZADZENIE NIE DZIALA?

- Sprawdzi¢ w pierwszej
podtgczenie.

Jezeli zastosowales sie do wszystkich

zalecen, a urzadzenie nadal nie dziata:

kolejnosci

Q ZUZYTY PRODUKT ELEKTRYCZNY LUB ELEKTRONICZNY

Nalezy zwr6ci¢ sie do sprzedawcy lub
autoryzowanego serwisu Moulinex (patrz
lista w ksigzeczce serwisowej "Moulinex
Service").

Bierzmy udziat w ochronie srodowiska!
Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatdéw nadajgcych sie do powtornego

wykorzystania lub recyklingu.

Oddaj je do punktu zbiérki odpadéw, a w przypadku jego braku, do innego
autoryzowanego centrum serwisowego w celu przetworzenia.

Q PRZEPISY

JOGURTY AROMATYZOWANE
JOGURTY Z SYROPAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub 1
torebka kultur jogurtowych

* syrop owocowy (z czerwonych
owoco6w, pomaranczowy, z czarnej
porzeczki, cytrynowy,
mandarynkowy, truskawkowy,
porzeczkowy, orszadowy, malinowy,
poziomkowy, bananowy, jagodowy,
wisniowy): 5 tyzek stotowych,

 syrop kwiatowy (rézany, fiotkowy,
jasminowy, sandatowy): 4 tyzki
stotowe,

* syrop mietowy: 4 lyzki stotowe.

WiIac¢ jogurt lub zawartos$¢ torebki kultur
jogurtowych do naczynia. Doda¢ syrop,
a nastepnie powoli wlewa¢ mleko caty
czas mieszajac cato$¢ widelcem. Rozla¢
do stoiczkéw i wstawi¢ do jogurtownicy.

JOGURTY ZE SWIEZYMI
OWOCAMI

JOGURT ANANASOWY

1 litr mleka, 1 jogurt naturalny lub 1
torebka kultur jogurtowych, 2 krazki
ananasa, 4 lyzki stolowe syropu
ananasowego.

Pokroi¢ krazki ananasa na mate kawatki
i umiesci¢ je w stoiczkach. Wymieszac¢
jogurt w naczyniu, dola¢ powoli mleko i
syrop. W przypadku uzywania kultur
jogurtowych, wsypac je powoli do mleka
i syropu. Do mieszanki mleka i jogurtu
lub mleka i kultur jogurtowych mozna
takze doda¢ potowe startej skoérki z
cytryny lub pomaranczy.

Rozla¢ do stoiczkéw i wstawi¢ do
jogurtownicy.

Wariant: w ten sam sposdéb mozna
réwniez przygotowaé¢  jogurt z
mandarynkami (4 ~mandarynki), z
klementynkami (6 klementynek), czy z
pomaranczg (1 duza pomarancza).



UWAGA: Niektore owoce mogg sie
okazac bardziej lub mniej kwasne z roku
na rok. Zbyt kwasny owoc zabija kultury
bakterii, uniemozliwiajac uzyskanie
jogurtu. W takim wypadku dodac¢ swieze
owoce do jogurtu tuz przed zjedzeniem.

JOGURTY Z PRZETWORZONYMI
OWOCAMI

JOGURT Z KONFITURAMI

1 litr mleka, 1 jogurt naturainy lub 1
torebka kultur jogurtowych, 4 tyzki
niezbyt gestych konfitur,
zawierajacych mate jagody lub mate
kawatki owocow: borowki, czarne
jagody, rabarbar, imbir, truskawki,
marmolada pomaranczowa.

Dokftadnie wymieszaé konfiture z
niewielkg iloscig mleka. Dodac¢ jogurt lub
kultury jogurtowe. Dobrze wymieszac, a
nastepnie wlac reszte mleka.

Rozlaé do stoiczkéw i wstawi¢ do
jogurtownicy.

Wariant:

aby zrobi¢ jogurt dwuwarstwowy,

wystarczy umiesci¢ konfitury na dnie
stoiczkéw, a nastepnie ostroznie wlac
mieszanke mleczno-jogurtowg lub mleka
z dodatkiem kultur jogurtowych. Stoiczki
wstawi¢ do jogurtownicy.

JOGURTY WANILIOWE

700 ml petnego mleka, 20 g mleka w
proszku potttustego, 1 jogurt
naturalny lub 1 torebka kultur
jogurtowych, 80 g cukru, 300 ml
ptynnej $mietanki, 1 laska wanilii.

Podgrza¢ smietane, a nastepnie dodac¢
wanilie i cukier. Doktadnie wymieszac,
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aby cukier sie rozpuscit, a ziarna wanilii
wymieszaly sie ze $mietang. Odstawic.
Wymieszac jogurt (lub kultury jogurtowe)
ze stopniowo dodawanym mlekiem.
Wlewaé¢ $mietane do mieszanki mleka i
jogurtu lub mleka i kultur jogurtowych
caty czas mieszajac, a nastepnie wsypac
mleko w proszku. Catos$¢ rozla¢ do
stoiczkow i wstawi¢ do jogurtownicy.

DIP POMARANCZOWY Z
DODATKIEM CURRY

Przygotowanie jogurtu: 600 ml
petnottustego mieka, 40 g mleka w
proszku péttlustego, 1 jogurt lub 1
torebka kultur jogurtowych, 300 ml
plynnej smietanki, 5 do 10 g curry do
smaku

Skorka pomaranczowa: 40 g cukru, 1
pomarancza (tylko skérka), 1 tyzeczka
soku z cytryny, 1 tyzka stolowa wody

800 g marchwi

Wrzuci¢ do garnka pocietg na cieniutkie
paseczki skorke pomaranczows i dodac
wode, cukier i kilka kropli cytryny.
Zagotowac i gotowaé jeszcze przez
minute. Wila¢ pilynng $mietanke i
doktadnie wymiesza¢. Dodac¢ curry i
odstawi¢. Wymiesza¢ jogurt (lub kultury
jogurtowe) z odrobing mleka. Dodac¢
mleko w proszku. Dola¢ stopniowo
reszte mleka i aromatyzowang
Smietanke. Dobrze wymieszac.

Rozla¢ do pojemniczkéw i wstawi¢ do
jogurtownicy.

Mozna podawac z kawatkami marchewki
jako przystawke.



Dékojame, kad pasirinkote ,,Moulinex“ prietaisa, skirtg tik jogurtui gaminti.

Q APRASYMAS

A Dangtelis susideda i$ 2 daliy:
- A1 dangtis - Pagrindinis dangtis
- A2 dangtis - Salutinis dangtis
B Korpusas
C Jogurto indeliai susideda i$ 2 daliy

- C1 stiklinis indelis
- C2 dangtelis su datos nurodymo
jtaisu

Q SAUGUMO PATARIMAI

« Prie$ pirma prietaiso naudojima atidziai
perskaitykite naudojimo instrukcijg bei
pasidékite jg -  neatitinkantis
naudojimosi  instrukcijos  prietaiso
naudojimas atleidZzia ,Moulinex* nuo
atsakomybes.

« Sio prietaiso neturi naudoti asmenys
(iskaitant  vaikus), turintys fiziniy,
juntamyjy ar protiniy sutrikimy arba
kurie neturi patirties bei Ziniy Siam
prietaisui naudoti, nebent atsakingas
asmuo uztikrins jy sauguma, priezidrg
ar supazindins su prietaiso naudojimo
instrukcijomis.

e Prizidrékite, kad vaikai nezaisty su
prietaisu.

 Patikrinkite, ar jusy  elektros
instaliacijos jtampa atitinka prietaiso
jtampa.

» Netinkamai prijungus, padarytos Zalos
garantija nedengia.

e Prietaisg galima naudoti tik buitinéms
reikméms ir tik namy viduje. Jis
nenaudojamas ir jo garantija netaikoma
Siais atvejais:

- Naudojant dideliy parduotuviy, biury,ir
kity profesiniy patalpy personalui
skirtose virtuvélése,

- Fermose,

- VieSbuciy, moteliy ir kity rezidenciniy,
patalpy klienty reikméms,

- Svediy namy tipo patalpose.

e |Sjunkite prietaisa, jeigu
nebenaudojate ir kai jj valote.

jo

D Elektroninis ekranas su
Sviesos diody apsvietimu
E Valdymo mygtukai:

- E1 laiko nureguliavimo
programavimo mygtukas
- E2 jjungimo/isjungimo mygtukas

« Nenaudokite prietaiso, jeigu jis blogai
veikia ar jeigu jis sugenda. Tokiu atveju,
kreipkités | ,Moulinex* atestuotg
aptarnavimo centrg (ziarékite
aptarnavimo knygutéje pateiktg sgrasa)

e \isus prietaiso taisymo darbus,
iSskyrus valyma bei jprastg jo priezidra,
turi  atlikti ,Moulinex" atestuotas
aptarnavimo centras.

o Niekada nemerkite prietaiso, jo
maitinimo laido ir kiStuko | vandenj ar
bet kokj kitg skyst;.

o Niekada nepalikite kabéti prietaiso
maitinimo laido, kad jo nepasiekty
vaikai.

« Maitinimo laidas negali bati Salia arba
liestis su prietaiso jSylan¢iomis dalimis,
su Silumos $altiniais arba astriais
kampais.

« Jeigu apgadinamas maitinimo laidas ar
kiStukas, nebenaudokite prietaiso.
Norint iSvengti bet kokios rizikos,

batinai juos pakeiskite ,Moulinex"
atestuotame  aptarnavimo  centre
(ziGrékite aptarnavimo  knygutéje
pateiktg sarasa).

e Savo saugumo sumetimais naudokite
tik JUsy prietaisui pritaikytus ,Moulinex"
priedus ir atsargines detales.

o Visy prietaisy kokybé tikrinama itin
atidziai. Praktinio naudojimo bandymai
atliekami su atsitiktinai parinktais
prietaisais, todél gali pasitaikyti
naudojimo zZymiy.



Q REKOMENDACIJOS

* PrieS pirma naudojima: iSplaukite
indelius (C1) ir dangtelius (C2, A1 ir A2)
Siltu muilinu vandeniu arba indaplovéje.
Jogurtinés  vidy (B) iSvalykite
paprasCiausiai kempine. Niekada
nemerkite prietaiso korpuso | vanden;.

« Naudojant: neperkelkite jogurtinés, kai
jjungtas jos veikimo ciklas, jokiu budu
neatidarykite jos danggio (A1).

Nedékite jogurtinés ant vibruojanciy,
pavirSiy (pavyzdziui ant $aldytuvo) arba
tose vietose, kur yra skersvéjy. Siy
rekomendacijy laikymasis padés
pasigaminti gerg jogurta.

Jogurtui pasigaminti Jums reikés vieno
litro pieno ir fermenty.

Q PRAKTINIAI PATARIMAI RENKANTIS PIENA IR FERMENTUS

1) PIENO PASIRINKIMAS

- Praktiniais sumetimais geriau
pasirinkite nenugriebtg arba pusriebj
pieng, kad nereikéty jo uzvirinti (ilgo
laikymo UAT (ultra auksta temperatira
apdorotas_pienas) pieng arba pieno
miltelius). Zalig (Sviezig) ar pasterizuotg
pieng reikia uzvirinti, o paskui atSaldyti
bei prakosti, kad nelikty pieno pluteliy.

Pastabos:

- Nenugriebtas pienas suteikia kietumo ir
daugiau aromato.

- Svieziame ar pasterizuotame piene yra
daugiau vitaminy ir mikroelementy.

- Kad jogurtas bty tirStesnis, galite j litrg
pieno pridéti 2 ar 3 SaukStus pieno
milteliy, atsargiai iSmaiSydami.

- Naudokite aplinkos temperatiros ar
drungng pieng (pasildykite iki 37°C ar
40°C). Nenaudokite ka tik i§ Saldytuvo
iSimto pieno.

Q JOGURTO GAMINIMAS

1) MISINIO PARUOSIMAS:

- Atsargiai iSmaiSykite litrg pieno su
pasirinktais fermentais (jogurtu ar
sausai uz$aldytais fermentais) inde su
pylimo snapeliu. Stenkités, kad misinys
nesuputoty.

- Norint gerai iSmaisyti, jogurtg iSplakite
Sakute, kol teSla pataps tolygi ir

2) FERMENTUY PASIRINKIMAS

Gaunami arba:

- i§ parduotuvése perkamo natdralaus
jogurto (geriausia i$ nenugriebto pieno),
kurio galiojimo data yra kuo jmanoma
ilgesné.

-i§ sausai uzSaldyty fermenty (kurie
parduodami  prekybos centruose,
vaistinése, kai kuriose dietiniy produkty
parduotuvése). Tokiu atveju,
vadovaukités fermenty naudojimo
instrukcijoje nurodytu fermenty,
aktyvavimo laiku.

- i$ savos gamybos jogurto.

Svarbu: po pirmos partijos pagaminimo
tereikia pasilikti vieng jogurta, i$ kurio
bus paruoSiami kiti. Po 5 partijy, reikia
atnaujinti fermentus, nes jy aktyvumas
palaipsniui Siek tiek sumazéja, todél
sumazéja ir jogurto tirStumas.

nenustodami maisyti supilkite piena.
Jeigu naudojate sausai uzSaldytus
fermentus, sudékite fermentus | pieng ir
atsargiai iSmaisykite.

- Misinj paskirstykite  indelius (C1).

- Sudékite indelius (C1) be dangteliy
(C2) j jogurtine.

- Uzdékite dangtj (A1) ant jogurtinés.



Praktinis patarimas: indeliy (C2)
dangtelius sudékite ant A1 danggcio ir
tuomet uzdenkite A2 dangciu (ziarékite
paveikslélj).

2) JOGURTINES |JUNGIMAS:

- Tuomet jjunkite jogurtine | elektros
lizdg. Ekrane ima mirkséti ,,00%.

-E1 mygtuko pagalba pasirinkite
pagaminimo laikg. Laikykite jspaude,
kol ekrane atsiras norimas laikas.
Maksimalus programavimo laikas yra
15 valandy. Norédami pagreitinti laiko
nureguliavima, paspaude E1 mygtuka,
palaikykite 2 sekundes.

- Tuomet paspauskite jjungimo/is§jungimo
mygtuka (E2). Atsiras mélyna Svieselé,
pazyminti programos pradzia.

- Pasibaigus  programavimo laikui,
SvieCiantis ekranas uzges, atsiras
nebemirksintis '00" ir pasigirs garsinis

signalas, pasikartosiantis 5 kartus
(galima iSjungti garsinj signalg ir
anksciau, paspaudus

jjlungimo/isjungimo mygtuka).
- ISjunkite prietaisa.

3) JOGURTO LAIKYMAS:

- Atsargiai nuimkite dangCius (A1 ir A2),
kad | indelio vidy nesubégty
kondensacijos laseliai (C1).

- Ant kiekvieno dangtelio (C2) esancio
rankinio datos nurodymo jtaiso pagalba
nurodykite jogurto galiojimo data,
paprascCiausiai pasukdami virSuting
dangtelio dalj iki norimo skaiciaus.

- Uzsukite dangtelius (C2) ant stikliniy
indeliy (C1) ir sudékite juos | Saldytuvg
bent 6 valandoms prieS juos
skanaujant. Na o jeigu palauksite 24
valandas, jie bus kietesni.

Pastabos:

- Maksimali natdralaus jogurto laikymo
trukmé Saldytuve yra 8 dienos, o kito
tipo jogurto - 5 dienos. Ant dangteliy
nurodoma vartojimo galiojimo laiko data
atitinkamai bus J+ 8 arba J+ 5, ,J"
pazymi jogurto pagaminimo diena.

- Niekada nedékite prietaiso j Saldytuva.

Q VALYMAS

- Prie§ valydami prietaisa, visada jj
iSjunkite.

- Niekada nemerkite prietaiso korpuso
i vandenij. Valykite jj drégna Sluoste bei
Siltu muilinu vandeniu. Nuplaukite ir
nusausinkite.

- Jogurto indeliai (C1) ir dangteliai (C2,
A1 ir A2) plaunami indaplovéje.



< KOKIE GALIMYU PROBLEMUY SPRENDIMAI?

PROBLEMOS

PRIEZASTYS

SPRENDIMAI

Jogurtas per skystas.

Buvo naudojamas
pusriebis arba nuriebintas
pienas, nededant | misinj
pieno milteliy (pienas,
naudojamas vienas, neturi
pakankamai baltymuy).

Sudékite 1 pieno milteliy,
jogurto indelj (2 nuriebinto
pieno) arba naudokite
nenuriebintg pieng ir
nenuriebinto pieno milteliy
indelj.

Fermentacijos metu
jogurtiné buvo perkelta,
kratoma arba vibravo.

Jogurtinés  veikimo ciklo

metu nejudinkite  jos
(nedékite jogurtinés ant
Saldytuvo).

Fermentai nebeaktyvis.

Pakeiskite fermentus arba
pirkite kito prekés Zenklo
jogurta.

Ciklo metu jogurtiné buvo
atidaryta.

Neisimkite indeliy, taip pat
neatidarykite jogurtinés iki
ciklo pabaigos (mazdaug 8

valandas).
Veikimo metu jogurtiné
neturi bati padéta toje

vietoje, kur yra skersveéjy,
jeigu Salta, reikéty uzdengti
jogurtine pasluoste, norint
palaikyti Siluma.

Per trumpas fermentacijos
laikas.

Pasibaigus pirmajam ciklui,
jjunkite antrajj.

Jogurtas per ragstus.

Per ilgas fermentacijos
laikas.

Kitos partijos gaminimo
metu sumazinkite
fermentacijos laika.

Gaminimo ciklo pabaigoje
jogurto pavirsiuje
susiformavo lipnus skystis
(vadinamas serumu).

Ko gero pries supildami
pasildéte pieng ir sudéjote
fermentus per anksti
(pienas dar buvo per
Siltas).

Jeigu pageidaujate,
pasalinkite lipny skystj ir
galite valgyti §j jogurtg. O
kitos partijos gaminimo
metu patikrinkite, kad prie$
sudedant fermentus visos
sudedamosios dalys buty
aplinkos temperatdros.
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< JEIGU PRIETAISAS NEVEIKIA, KA DARYTI?

-Visy pirma laido

pajungima.
Vadovavotés visomis instrukcijomis,
bet jasy prietaisas vis tiek neveikia?

patikrinkite  jo

< NEBEVEIKIANTYS ELEKTRINIAI AR ELEKTRONINIAI GAMINIAI

Prisidékime prie aplinkos apsaugos!

Kreipkitées | savo pardavéjg arba |
atestuotg ,Moulinex” aptarnaujantj centrg
(ziorékite ,Moulinex service” knygutéje
pateiktg sarasa).

Jusy prietaise yra daug perdirbamy ar pakartotinai panaudojamy medziagy.
Patikékite jj surinkimo punktui arba jeigu tokio néra — kitam atestuotam aptarnavimo

centrui, kuris perdirbs §j prietaisa.

< RECEPTAI
AROMATIZUOTAS JOGURTAS

JOGURTAS SU SIRUPU

1 litras pieno, 1 natlralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty.

e vaisiy (granaty, apelsiny, juodujy
serbenty, citriny, mandariny,
braskiy, serbenty (raudonujy ar
baltyjy), mieziy, avie€iy, Zzemuogiy,
banany, mélyniy, vysniy ir t.t.)
sirupo — 5 pilni Saukstai.

e géliy (roziy, zibuokliy, jazminuy,
santalo) sirupo — 4 pilni Saukstai.

* méty sirupo - 4 pilni Saukstai.

Supilkite jogurtg arba fermenty pakelio
turinj | inda. Supilkite sirupg bei pamazu
pilkite piena, nenustodami Sakute maisyt
ruos$inj. Supilkite misinj | indelius ir
sudékite juos j jogurtine.

JOGURTAS SU SVIEZIAIS
VAISIAIS
JOGURTAS SU ANANASAIS

1 litras pieno, 1 natdralus jogurtas
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arba 1 pakelis fermenty, 2 griezinéliai
ananaso, 4 pilni Saukstai ananasy
sirupo.

Supjaustykite ananasy griezinélius
kubeliais bei  paskirstykite juos
indeliuose. SumaiSykite jogurtg inde,
pamazu supilkite pieng ir sirupg. Jeigu
naudojate fermentus, sumaisykite juos
pamazu su pienu ir sirupu. Jeigu
naudojate fermentus, sumaisykite juos
pamazu su pienu ir sirupu. | pieno/jogurto
arba pieno/fermento misinj galite jdéti
pusé sutarkuotos citrinos ar apelsino
Zievelés.

Supilkite misinj | indelius ir sudékite juos
i jogurting.

Variantas: tokiu paciu badu galite
pasigaminti jogurtg su mandarinais
(4 mandarinai), klementinais
(6 klementinai), apelsinais (1 didelis
apelsinas).

PASTABA: priklausomai nuo mety ir
vaisiy, SvieZiuose vaisiuose gali buti
daug rogsties, kuri neutralizuoja
fermentus ir neleidzia pasigaminti
jogurto. Tokiu atveju Sviezius vaisius
sudékite | jogurta pries juos valgydami.



JOGURTAS SU VIRTAIS VAISAIS
JOGURTAS SU UOGIENE

1 litras pieno, 1 natiralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty, 4 pilni
Saukstai ne itin tirStos uogienés su
mazomis uogomis arba mazais vaisiy:
brukniy, mélyniy, rabarbary, imbiero,
braskiy gabaliukais, apelsiny
marmelado.

Uogiene suplakite su trupuciu pieno.
Supilkite jogurtq ar fermentus. Gerai
iSmaiSykite ir tuomet supilkite likusj
piena.

Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos
i jogurtine.

Variantas: jeigu norite pasigaminti
dvisluoksnj jogurtg, tereikia | indeliy
apacig pripilti uogienés. Po to labai
atsargiai supilkite pieno/jogurto arba
pieno/fermenty misinj | indelius. Ir
galiausiai sudékite juos | jogurtine.

JOGURTAS SU VANILE

70 cl. nenugriebto pieno, 20 gr.
pusriebio pieno milteliy, 1 nataralus
jogurtas arba 1 pakelis fermenty, 80
gr. cukraus, 30 cl. skystos grietinélés,
1 vanilés lazdelé.

Pasildykite grietinéle ir tuomet sudékite
vanile bei cukry. Gerai iSmaiSykite, kad
cukrus istirpty bei vanilés séklos tolygiai
pasiskirstyty. Padékite misinj | S$alj.
Atskieskite jogurtg (arba fermentus)
pienu, pamazu ji supildami. Nenustodami
maisyti supilkite grietine | pieno/jogurto
arba pieno/fermenty misinj bei sudékite
pieno miltelius. Supilkite miSinj | indelius
ir sudékite juos | jogurtine.
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APELSINUY IR KARIO PADAZAS

Jogurto pagaminimas: 60 cl.
nenugriebto pieno, 40 gr. pusriebio
pieno milteliy, 1 natidralus jogurtas
arba 1 pakelis fermenty, 30 cl. skystos
grietinélés, 5 — 10 g kario pagal savo
skonj

Apelsino zievelé: 40 gr. cukraus, 1
apelsinas (tik zievelé), 1 Saukstelis
citrinos sul€iy, 1 vandens Saukstas

Kita: 800 gr. morky

| puodg sudékite smulkiomis juostelemis
supjaustytg apelsino Zievele, supilkite
vandenj, cukry ir jlasinkite kelis citrinos
laselius. Uzvirkite ir palikite virti tik vieng
minute. | §f miSinj supilkite skystg
grietinéle ir gerai iSmaisykite. Sudékite
kario prieskonius ir padékite misinj j Salj.
Sumaisykite jogurtg (fermentus) su
trupuciu pieno. Sudékite pieno miltelius.
Pamazu supilkite likusj pieng ir
aromatizuotg grietinés misinj. Gerai
iSmaisykite.

Supilkite misinj j indelius ir sudékite juos
| jogurtine.

Jeigu pateikiate jogurtg kaip aperityva,
galite | jj pridéti morky lazdeliy.



Pateicamies par to, ka izvélgjaties Moulinex razojumu — ierici, kas paredzéta .

jogurtu gatavosanai.

| APRAKSTS

A Vaks sastav no divam dalam:
- A1: galvenais vaks;
- A2: otrais vaks.
B Korpuss
C Jogurta trauks sastav no divam dalam:

- stikla trauks C1;
- vaks ar ciparnicu C2.

Q NORADIJUMI PAR DROSIBU

e Pirms sakt lietot iekartu, uzmanigi

izlasiet lietoSanas instrukciju un

saglabajiet to: instrukcijai neatbilstosa

lietoSana atbrivo Moulinex no jebkadas

atbildibas.

lerici nav paredzéts lietot personam

(armt  bérniem), kuru fiziskas vai

intelektualas spéjas ir ierobeZotas vai

kuram trikst pieredzes un zinasanu,

iznemot gadijumus, kad ierice tiek

lietota kadas citas par vinu droSibu

atbildigas personas uzraudziba vai kad

tiek ievérotas Sis personas iepriek$

sniegtds norades par ierices drosu

lietoSanu.

Raugieties, lai ar ierici nerotalajas

bérni.

Parliecinieties, ka elektroinstalacijas

spriegums atbilst tam, kads noradits uz

ierices.

Bojajumi, kas raduSies nepareiza

piesléguma dél, padara garantiju par

Spéka neesosu.

lerice paredzéta lietoSanai sadzives

vajadzibam un tikai majas apstak|os.

To nav paredzéts lietot turpmak

minétajos gadijumos, jo garantija uz

tiem neattiecas.

- Veikalu, biroju un citu iestazu
personala vajadzibam iekartotajas
virtuves;

- lauku saimniecibas;

- viesnicu, motelu un [1dzigu iestazu
viesu vajadzibam;

- izlréjamas istabas.

Elektronisks izgaismots ekrans

Vadibas taustini:

- laika iestatiSanas taustin$ E1;

- palaiSanas/apturéSanas tausting
E2.

D
E

o Péc lietoSanas, ka art pirms tiriSanas
vienmer atvienojiet ierici no elektrotikla.

» Nekad nelietojiet ierici, ja ta nedarbojas
pareizi vai ir bojata. Sada gadijuma
vérsieties Moulinex pilnvarota servisa
centra (skat. servisa centru sarakstu
brosara).
Jebkadas ar apkopi vai tirisanu
nesaistitas darbibas drikst veikt tikai
Moulinex pilnvarota servisa centra
darbinieki.
Nemeérciet ierici, baroSanas vadu vai
kontaktdaksu ddent vai jebkada cita
Skidruma.
Raugieties, lai vads neatrastos bérniem
pieejama vieta.
Neturiet vadu ierices silstoSo dalu,
siltuma avotu vai asu stru tuvuma.
Ja baroSanas vads vai kontaktdak3a ir
bojata, ierici izmantot nedrikst. Lai
izvairitos no iesp&amiem riskiem,
obligati nomainiet bojatas detalas,
izmantojot Moulinex pilnvarota servisa
centra pakalpojumus (skat. servisa
centru sarakstu brosara).

Drosibas apsvérumu dé| izmantojiet

tikai ierices komplekta ieklautas,

Moulinex saderigas detalas un

piederumus.

e \isam iericem ir veikta stingra
kvalitates kontrole. Praktiskas
lietoSanas parbaudes ir izdaritas péc
nejausibas principa atlasitam iericém —
tapéc iericei var but lietojuma pazimes.



Q IETEIKUMI

e Pirms pirmreiz€jas lietoSanas: karsta
ziepjudent vai trauku mazgasanas
iekarta nomazgajiet trauku (C1) un
vakus (C2, A1 un A2). lek$pusi (B) var
notirit ar mitru stkli. Nekad nemérciet
ierices korpusu udenT.

e LietoSanas laika: neparvietojiet ierici,
kamér ta darbojas, un nekada
gadijuma nenemiet nost vaku (A1).

Q PRAKTISKI PADOMI PAREIZAI PIENA UN FERMENTA IZVELEI

1) PIENA IZVELE

o leteicams izvéléties pilnpienu vai dalégji
nokrejotu pienu, kur$ pirms lietoSanas
nav javara (piena pulveris vai augsta
temperatlra apstradats piens, kuru var
ilgi glabat). Pasterizéts vai beztauku
(svaigs) piens pirms lietoSanas
jauzvara, jaatdzesé un jaizkas, lai uz ta
nebatu pléves.

Piebildes:

« No pilnpiena pagatavots jogurts bus
stingraks un aromatiskaks.

» Svaiga un pasterizéta piena ir vairak
vitaminu un mikroelementu.

e Lai jogurts batu biezaks, vienam litram
piena var pievienot divas Ilidz tris
édamkarotes piena pulvera un rapigi
samaisit.

e leteicams izmantot pienu istabas
temperatdra vai tadu, kas nedaudz
uzsildits (no 37 °C Ilidz 40 °C).
Neizmantojiet tikko no ledusskapja
iznemtu pienu.

Q JOGURTA GATAVOSANA

1) MAISIJUMA GATAVOSANA

e Trauka ar snipi rupigi samaisiet litru
piena ar izvéléto fermentu (jogurtu vai
sauso liofilizéto fermentu). Raugieties,
lai maisijuma neveidotos putas.

o Labakam rezultatam sakuliet jogurtu ar
daksinu — iegustiet viendabigu masu

Neturiet ierici vietas, kur ta var tik
paklauta vibracijai (pieméram, uz
ledusskapja) vai spécigai gaisa
plismai. So ieteikumu neievérosana
var ietekmét jogurtu gatavoSanas
procesu un galarezultatu.

Jogurta gatavo$anai ir vajadzigs viens
litrs piena un ferments.

2) FERMENTA IZVELE
JUs varat izvéléties:

« dabigo jogurtu (vélams — pagatavotu
no pilnpiena) ar péc iespéjas ilgaku
deriguma terminu;

 sausu liofilizétu fermentu (parasti to var
iegadaties lielveikalos, aptiekas un
veikalos, kas specializéjas diétisku
produktu tirdznieciba). Izvéloties $o
fermentu, obligati jaievéro noraditais
aktivéSanas termins;

« pasa spéekiem pagatavotu jogurtu.

Svarigi: pirmo reizi gatavojot jogurtu,
saglabajiet vienu porciju, kuru vélak varat
atkartoti izmantot jogurta gatavosanai.
Péc piecam gatavoSanas reizém
ieteicams atjaunot fermentu, jo ar laiku
tas pamazam zaudé savas Tpasibas, un
pagatavotais jogurts vairs nav tik stingrs.

un, turpinot maisit, pievienojiet tai
pienu. Ja izmantojat liofilizétu fermentu,
pievienojiet to pienam un rdpigi
samaisiet.

o lelejiet maistjumu trauka (C1).

e Trauku (C1) bez vaka (C2) ievietojiet
ierice.

« Uzlieciet iericei vaku (A1).



Praktisks padoms:

uzlieciet trauka vakus (C2) uz vaka A1,
péc tam apsedziet tos ar vaku A2 (skat.
attélu).

2) IERICES PALAISANA

o leslédziet ierici. Ekrana saks mirgot
cipari "00".

e Ar taustinu E1 noradiet gatavoSanas
ilgumu. Turiet tautinu nospiestu, Iidz
tiks paradits vélamais laiks.
Maksimalais laiks, ko var iestatit, ir 15
stundas. Lai iestatitu laiku, divas
sekundes turiet nospiestu taustinu E1.

e P&éc tam nospiediet
palaiSanas/apturésanas taustinu (E2).
Ja iedegas zila gaismina, programma
ir palaista.

e L1dzko programmas cikls ir pabeigts,
ekrans nodziest, un taja no jauna
paradas cipari "00", ka arT piecas
reizes atskan signals (lai apturétu
skanas signalu, nospiediet
palaiSanas/apturésanas taustinu).

o |zslédziet ierici.

Q TIRISANA

e Vienmér izslédziet ierici
tinsanas.
e Nekad nemérciet ierices korpusu

Gdent. Tiriet to ar mitru lupatinu un siltu

pirms
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3) JOGURTA GLABASANA

« Nonemiet vakus (A1 un A2), raugoties,
lai traukd (C1) no ta neiekltu
kondensata pilieni.

o Noradiet jogurta deriguma terminu,
pagriezot ciparnicu vaka (C2)
augspusé uz attiecigo datumu.

« Nostipriniet vaku (C2) uz trauka (C1)
un pirms pasniegSanas ielieciet
ledusskapT uz vismaz se§am stundam.
Ja nogaidisiet 24 stundas, jogurts bis
stingraks.

Piebildes

« Dabigos jogurtus var glabat ledusskapt
ne ilgak ka astonas dienas, citus
jogurtus — piecas dienas. Uz vaka
noradamais deriguma termins attiecigi
bas J+ 8 vai J+ 5, savukart "J" ir jogurta
gatavoSanas datums.

o Nekad ledusskapT nelieciet ierici.

ziepjudeni. Noskalojiet un noslaukiet.
e Trauku (C1) un vakus (C2, A1 un A2)
var likt iekarta trauku mazgasanai.



BIEZAK SASTOPAMAS PROBLEMAS UN TO RISINAJUMI

PROBLEMAS

CELONI

RISINAJUMI

Parak skidrs jogurts.

Jus lietojat daléji nokrejotu
vai pilniba atkrejotu pienu,
taCu nepievienojat piena
pulveri (tapéc jogurta
gatavoSanai izmantotaja
piena bija parak maz
proteinu).

Pievienojiet vienu krizi
piena jogurta pulvera
(divas krizes, ja lietojat
atkrejotu pienu) vai
izmantojiet pilnpienu un
puskrizi pilnpiena pulvera.

Jogurta gatavo$anas laika
ierice  tika parvietota,
paklauta vibracijai vai
strauji izkustinata.

Nekustiniet ierici, kameér ta
darbojas (neturiet to uz
ledusskapja).

Ferments vairs nav aktivs.

Izvélieties citu fermentu vai
cita razotaja jogurtu.

Jogurta gatavosanas laika
nebija uzlikts vaks.

Nenemiet ara trauku un
neatveriet ierici, kamér
cikls nav pabeigts
(aptuveni 8 stundas).

Jogurta gatavosanas laika
sargiet ierici no gaisa
plismas; ja telpa ir vésa,
siltuma uzturéSanai ierici
var apsegt ar dranu.

Jis noradijat parak Tsu
fermentacijas laiku.

Lidzko pirmais cikls ir
pabeigts, palaidiet otru
ciklu.

Jogurts ir parak skabs.

Jis noradijat parak ilgu
fermentacijas laiku.

Nakamaja reizé noradiet
Tsaku fermentacijas laiku.

Cikla beigas uz jogurta
virsmas ir izveidojusies
stigra Skidruma karta
(stkalas).

JUs uzkarséjat pienu un
parak atri pievienojat
fermentu (piens bija parak
silts).

Nonemiet Skidro virskartu;

ja veélaties, pagatavoto
jogurtu varat lietot uztura.
Nakamaja reizé pirms
fermenta  pievienoSanas
nogaidiet, [[dz  visas
sastavdalas atdziest vai
sasilt [Tdz istabas
temperatdrai.
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< JA IERICE NEDARBOJAS

- parbaudiet savienojumu ar tiklu.

Jis ieveérojat visas norades, tacu ierice
joprojam nedarbojas?

Q RECEPTES

JOGURTI AR PIEDEVAM
JOGURTS AR SIRUPU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai 1

pacina fermenta

e auglu (grenadina, apelsinu, upenu,
citronu, mandarinu, zemenu, janogu,
mandelu, avenu, meza zemenu,
bananu, mellenu, kirSu u.c.) sirups: 5
édamkarotes

eziedu (rozu, vijoliSu, jasminu,
sandalkoka) sirups: 4 édamkarotes

* piparmétru sirups: 4 @édamkarotes

lelejiet jogurtu vai ieberiet fermenta

pacinas saturu trauka.

Pievienojiet sirupu un, nepartraukti maisot

trauka saturu ar daksinu, ielejiet mazliet

piena. lelejiet maisijumu ierices trauka un

ievietojiet to ierice.

JOGURTS AR SVAIGIEM
AUGLIEM

JOGURTS AR ANANASIEM

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai 1
pacina fermenta, 2 ananasa Skéles, 4
eédamkarotes ananasu sirupa.

Sagrieziet ananasa $kéles gabalinos un
ievietojiet ierices trauka. Cita trauka
iejauciet jogurtu, palénam pievienojot
pienu un sirupu. Ja izmantojat fermentu,
palénam piejauciet to klat pienam ar
sirupu. Piena un jogurta vai piena un

Versieties pie izplatitaja vai Moulinex
pilnvarota servisa centra (skat. servisa
centru sarakstu brosdra “Moulinex
serviss”).

fermenta maisijumam varat pievienot
nedaudz sarivétas citrona vai apelsina
mizinas.

lelejiet maisijumu
ievietojiet to ierice.
Ideja: sada veida jos varat pagatavot
jogurtu ar mandariniem (nepiecieSami 4
mandarini), klementiniem (6 klementini)
vai apelsinu (1 liels apelsins).

ierices trauka un

PIEBILDE: atkariba no auglu veida un
sezonas auglos var bit daudz skabju —
skabes iznicina fermentus, un jogurts var
neizdoties. Tapéc ieteicams svaigus
auglus jogurtam pievienot mirkli pirms ta
lik§anas galda.

JOGURTS AR APSTRADATIEM
AUGLIEM

JOGURTS AR IEVARIJUMU

1 litrs piena, 1 dabigs jogurts vai 1
pacina fermenta, 4 edamkarotes ne
parak bieza ievarijjuma ar mazam ogam
vai auglu, pieméram, bruaklenu,
mellenu, rabarberu, ingvera, zemenu
vai apelsinu marmelades gabaliniem.

Samaisiet ievarijumu ar nelielu daudzumu
piena. Pievienojiet jogurtu vai fermentu.
RUp1gi samaisiet un pielejiet atlikuso
pienu.

lelejiet maistjumu
ievietojiet to ierice.
Ideja: ja velaties pagatavot divslanu
jogurtu, ielieciet ievarijumu trauka dibena.

ierices trauka un



levarijumam pa virsu uzmanigi ielejiet
piena un jogurta vai piena un fermenta
maisijumu. Péc tam ievietojiet trauku
ierice.

VANILAS JOGURTS

70 cl pilnpiena, 20 g daleji nokrejota
piena pulvera, 1 dabigs jogurts vai 1
pacina fermenta, 80 g cukura, 30 cl
salda kréjuma, 1 vanilas standzina

Uzsildiet saldo kréjumu, péc tam
pievienojiet vanilu un cukuru. Radpigi
samaisiet, lai cukurs izkdst un vanilas
graudini vienmeérigi sajaucas ar krému.
Nolieciet mala. Lénam lejot, sajauciet
pienu ar jogurtu (vai fermentu). Piena un
jogurta vai piena un fermenta maisijumam
pievienojiet  saldo kréjumu un,
nepartraucot maisit, pieberiet klat piena
pulveri. lelejiet maisijumu ierices trauka
un ievietojiet to ierice.
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MERCE AR APELSINU UN
KARIJU

Jogurta masai: 60 cl pilnpiena, 40 g
daléji nokrejota piena pulvera,
1 jogurts vai 1 pacina fermenta, 30 cl
salda krejuma, 5- 10 g karija péc
garsas

Apelsinu  mizina: 40 g cukura,
1 apelsins (tikai mizina), 1 téjkarote
citronu sulas, 1 @édamkarote Gdens

Papildu: 800 g burkanu

Katlina ielieciet mazas $kélités sagrieztu
apelsinu mizinu, ieberiet cukuru, pielejiet
Gdeni un dazus pilienus citronu sulas.
Uzvariet un turpiniet varit vienu minati.
Pievienojiet saldo kréjumu un rapigi
samaisiet. Pievienojiet kariju un nolieciet
mala. Sajauciet jogurtu (vai fermentu) ar
nelielu daudzumu piena. Pievienojiet
piena pulveri. Palénam pielejiet atlikuso
pienu un pievienojiet salda kréjuma
maisijumu. Rdpigi samaisiet.

lelejiet maisijumu ierices trauka un
ievietojiet to ierice.

Pasniedziet jogurtu ar sagrieztam
burkanu skélitém kopa ar aperitivu.



EST

Taname teid, et olete valinud Moulinex’i toote, mis on ette nahtud ainult
jogurtite valmistamiseks.

Q KIRJELDUS

A 2 osast koosnev kaas:
- Kaas A1: Pohikaas
- Kaas A2: Lisakaas.
B Korpus
C 2 osast koosnevad jogurtitopsid:

- Klaastops C1
- Kuupéevanaiduga kaas C2.

D Taustvalgustusega
elektrooniline kuvar
E  Juhtimisnupud:

- Kestuse seadistamise
programmeerimisnupp E1
- Sisse/valjalulitamisnupp E2.

Q TURVANOUDED

Lugege juhend enne seadme
esmakordset kasutamist
tahelepanelikult 1&bi ning hoidke see
vdimaliku vajaduse puhuks alles:
seadme kasutamine viisil, mis pole
juhendiga kooskodlas, vabastab
Moulinex'i igasugusest vastutusest.
Seadet ei tohi kasutada isikud (s.h.
lapsed), kelle flitsilised ja vaimsed
vdimed ning meeled on piiratud voi
isikud, kes seda ei oska voi ei tea,
kuidas seade toimib, valja arvatud
juhul, kui nende turvalisuse eest
vastutav isik kas nende jarele valvab
vBi on neile eelnevalt seadme
t66pdhimotteid ja kasutamist
selgitanud.

Ka tuleb valvata selle jarele, et lapsed
seadmega ei mangiks.
Kontrollige, et seadme
aratoodud toitepinge
kasutatavale vérgupingele.
Valesti vooluvérku thendamise korral
kaotab garantii kehtivuse.

Seade on ette nahtud ainult kodustes

infoplaadil
vastaks

tingimustes ja siseruumides
kasutamiseks.
Seade ei sobi kasutamiseks
jargnevatel juhtudel, mis ei kuulu
garantii alla:

- Kauplustes, kontorites vms. asuvate
ja ainult oma tdotajatele ette ndhtud
kodginurkades,

- Taludes,

- Hotellide, motellide ja muude
majutusasutuste klientide poolt,

- Kodumajutuse vms. tingimustes.

« \/Otke seade vooluvdrgust valja kohe
pérast selle kasutamise I6petamist ning
selle puhastamiseks.

» Kui seade ei td6ta korralikult voi on viga
saanud, ei tohi seda kasutada. Sel
juhul p66rduge Moulinex’i volitatud
teeninduskeskuse poole (nimekiri vt.
mudgijargse teeninduse vihik).

e Valja arvatud harilik kliendi poolt
sooritatav puhastus ja hooldus, tuleb
koik (parandus)t6dd lasta teostada
Moulinex’i volitatud
teeninduskeskuses.

» Arge pange seadet, selle toitejuhet voi
pistikut vette ega mistahes muu
vedeliku sisse.

« Arge jatke lahtist toitejuhet kohta, kus
lapsed voivad selle katte saada.

« Toitejuhe ei tohi ei lahedalt ega kaugelt
kokku puutuda seadme kuumenevate
osadega, soojaallikate voi teravate
servadega.

« Kui toitejuhe voi pistik on katki, ei tohi
seadet kasutada. Turvakaalutlustel
tuleb need lasta selleks Moulinex’i poolt
volitatud t6dkojas valja vahetada
(nimekiri vt. midgijargse teeninduse
vihik).

e Omaenese turvalisuse tagamiseks



kasutage ainult seadmele kohaseid
Moulinex'i lisatarvikuid ja varuosi.

e Kok seadmed labivad range
kvaliteedikontrolli. Pisteliselt valitud

Q SOOVITUSED

e Enne esmakordset kasutamist:
peske topsid (C1) ja kaaned (C2, A1 ja
A2) sooja vee ja pesuvahendiga voi
ndudepesumasinas puhtaks. Anuma
(B) seestpoolt puhastamiseks kdige
see kergelt nuustikuga Ule. Seadme
korpust ei tohi mitte mingil juhul vette
kasta.

« Kasutamise jooksul: arge teisaldage

Q KUIDAS VALIDA OIGE PIIM JA JUURETIS

1) PIIMA VALIK

- Praktilistel kaalutlustel tasub eelistada
tais- vOi poolrasvast piima, mida pole
vaja kuumutada (pika sailivusajaga
UHT-piima voi piimapulbrit). Toores
(varske) voi pastoriseeritud piim tuleb
keema ajada ning siis kurnata, et sellelt
nahk eemaldada.

Markused:

- Taispiimast saab paksema ja hdrguma
jogurti.

- Varskes voi pastoriseeritud piimas on
rohkem vitamiine ja mikroelemente.

- Parema konsistentsiga jogurti jaoks
lisage liitrile piimale 2-3 supilusikatait
piimapulbrit ja segage segu hoolikalt
labi.

- kasutage toatemperatuuril voi kergelt
leiget piima (kuumutada temperatuurini
37°C - 40°C). Arge kasutage otse
klmikust véetud piima.

seadmete tookindlust testitakse nende
tegelikul kasutamisel ja sellest johtuvalt
voib neil monikord leiduda
tarvitamisjalgi.

téotavat jogurtimasinat ja arge avage
mitte mingil juhul selle kaant (A1). Arge
pange jogurtimasinat vibreerivale
pinnale (naiteks kulmiku otsa) ega
tuuletdbmbuse katte. Vastasel juhul ei
pruugi jogurtivalmistamine dnnestuda.

Jogurti valmistamiseks laheb vaja liiter
piima ja juuretist.

2) JUURETISE VALIK

Kasutada voib:

- voimalikult pika séilivusajaga harilikku
maitsestamata poejogurtit
(soovitatavalt taispiimast).

- kilmkuivatatud juuretist (saadaval
hastivarustatud supermarketites,
apteekides, teatud dieettoiduaineid

turustatavates kauplustes). Sellisel
juhul pidage kinni juuretise infolehele
margitud kaarimisajast.

- kodus valmistatud jogurtit.

Oluline: esimest korda  jogurtit
valmistades jatke Uks tops jargmisteks
kordadeks juuretiseks. 5 valmistuskorra
jarel tuleks juuretist uuendada, kuna see
muutub  aja  jooksul vahehaaval
ndrgemaks ning saadud jogurt ei ole
enam piisavalt paksu konsistentsiga.



Q JOGURITE VALMISTAMINE

1) SEGU VALMISTAMINE

- Segage valamistilaga anumas liiter
piima vaga hoolikalt valitud juuretisega
(jogurt voi kulmkuivatatud juuretis).
Segu ei tohi vahule minna.

- Véimalikult hea segunemise
tagamiseks kloppige jogurt kahvliga
Uhtlaseks massiks ning lisage seejarel
pidevalt segades piim. Kilmkuivatatud
juuretist kasutades lisage viimane
piimale ja segage hoolikalt labi.

- Taitke topsid (C1) seguga.

- Asetage topsid (C1) neile kaasi (C2)
peale panemata jogurtimasinasse.

- Pange kaas (A1) jogurtimasinale peale.

Targu talita: pange topside kaane (C2)
kaanele A1 ja katke siis kaanega A2 (vt.
joonist).

2) JOGURTIMASINA TOOLEPANEK

- Lulitage  jogurtimasin  vooluvdrku.
Kuvaril hakkab vilkuma ,00".

- Valige nupu E1 abil valmistamisaeg.
Hoidke seda all seni, kuni kuvarile iimub
soovitud kestus. Maksimaalne
programmeeritav aeg on 15 tundi.
Ajaseadistuste kiirendamiseks hoidke
nuppu E1 2 sekundit all.

- Seejarel vajutage sisse /
valjalulitamisnupule (E2).

P&lema hakkab sinine tule, mis
téhendab, et programm on kaivitunud.

- Kui programmeeritud aeg on tais,
kustub kuvari valgus, sellel jaab pdlema
"00" ja koélab 5 korda korratav
helisignaal (selle I6petamiseks vajutage
sisse / valjalllitamisnupule).

- Votke seade vooluvérgust valja.

3) JOGURTITE VALJAVOTMINE

- Tostke Ules kaaned (A1 ja A2), jalgides
seejuures, et topsidesse (C1) ei tilguks
neil olevat kondensaati.

- Seadistage koigi kaante (C2) kuljes
oleval kasitsi reguleeritaval naidikul
jogurtite ,parim enne*: selleks keerake
kaane Ulemine osa soovitud kuupaeva
kohale.

- Keerake kaaned (C2) klaasist
jogurtitopsidele (C1) peale ja pange
need vahemalt 6 tunniks kilmikusse
seisma. Et tagada veelgi parem
konsistents, laske jogurtitel enne
tarvitamist 66paev kilmikus seista.

Markused:

- Maitsestamata jogurtid sailivad
kilmikus koige enam 8 paeva ja
lisanditega jogurtid 5 paeva. ,Parim
enne” kuupaev jogurtitopside kaanel
peab seega olema kas V+8 voi V+5,
kus Vv tahistab jogurtite
valmistamiskuupaeva.

- Seadet ei tohi mitte mingil juhul
kilmikusse panna.

Q PUHASTAMINE

- Votke seade enne selle puhastamist
alati vooluvorgust valja.

- Seadme korpust ei tohi mitte mingil
juhul vette kasta.
Puhastage kergelt niiske lapi ja sooja
veega, millele on lisatud

ndudepesuvahendit.
Loputage ja kuivatage.

- Jogurtitopse (C1) ja kaasi (C2, A1 ja
A2) saab pesta ndudepesumasinas.



Q MONEDE SAGEDASEMATE PROBLEEMIDE KORVALDAMINE

PROBLEEM

VOIMALIK POHJUS

KORVALDAMINE

Jogurtid on liilga
vedelad.

Kasutatud on poolrasvast
vOi rasvavaba piima
sellele piimapulbrit
lisamata (sellises piimas
pole piisavalt proteiine).

Lisage 1 jogurtitopsitais
piimapulbrit (rasvavabale
piimale 2 topsitait) voi
kasutage taispiima ja
topsitait taispiimapulbrit.

Jogurtimasinat on
kaarimise ajal liigutatud,
see on saanud porutada
voi olnud vibreerival
pinnal.

Jogurtimasinat ei tohi selle
téotamise ajal ligutada (arge
pange seda kiilmiku otsa).

Juuretis on vana.

Vahetage juuretist voi
jogurtimarki.

Jogurtimasin on
kaarimistsikli ajal lahti
tehtud .

Arge vétke topse masinast
enne tsukli 16ppu (kestus u. 8
tundi) valja.

Pange to6tav jogurtimasin
kohta, kus pole
tuuletdmbust. Juhul kui
valistemperatuur on madal,
tasub see katerati vms. kinni
katta.

Liiga lihike kdarimisaeg.

Korrake tsuklit.

Jogurtid on liiga
hapud.

Liiga pikk kaarimisaeg.

Lihendage jargmise partii
ajal kaarimisaega.

Jogurti pinnale ilmub
valmistamise
|I6ppfaasis kleepuv
vedelik (mida
nimetatakse
vadakuks) .

limselt olete piima enne
kuumutanud ja lisanud
sellele juuretise liiga vara
(kui piim on veel liiga
kuum olnud).

Soovi korral valage vedelik
ara, ent jogurteid voib ka
koos sellega tarvitada.
Jargmisel valmistamiskorral
oodake enne juuretise
lisamist, et kdik koostisained
oleksid toatemperatuurini
jahtunud.
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KUI SEADE EI TOOTA, SIIS..

- Esmalt kontrollige, et seade oleks
korralikult vooluvérku Ghendatud.

Sooritasite koik kirjeldatud

toimingud, aga seade ei hakka ikka
toole?

KASUTAMISKOLBMATUKS MUUTUNUD ELEKTRILINE VOI

ELEKTROONILINE SEADE

Aitame hoida looduskeskkonda!

Sel juhul p66rduge edasimuija voi
Moulinex’i volitatud teeninduskeskuse
poole (nimekiri vt. miilgijargse
teeninduse vihik).

Seadme juures on kasutatud vaga mitmeid imberto6tlemist voi kogumist

voimaldavaid materjale.

Viige seade kogumispunkti voi vimase puudumisel volitatud teeninduskeskusesse,

et oleks voimalik selle imbertéétlemine.

Q RETSEPTID

MAITSESTATUD JOGURTID
SIIRUPIJOGURTID

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist

* puuvilja-véi marjasiirupit
(granaatoun, apelsin, must sostar,
sidrun, mandariin, maasikas,
punane séstar, suhkrurood,
vaarikas, banaan, mustikas, kirss
jne.) : 5 supilusikatait

¢ lilleGiesiirupit (roos, kannike,
jasmiin, sandlipuu) : 4
supilusikatait

* piparmiindisiirupit: 4 supilusikatait

Valage jogurt voi juuretis
segamisanumasse. Lisage siirup ja

seejarel pidevalt kahvliga segades piim.

Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse.

VARSKETE PUUVILJADEGA
JOGURTID

ANANANASSIJOGURT

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 2 viilu ananassi,
4 supilusikatdit ananassisiirupit.

Lbigake ananass kuubikuteks ja jaotage
topsidesse. Segage jogurt sobilikus
anumas labi , lisage vahehaaval piim ja
siirup. Juuretise kasutamisel segage
see vahehaaval piima ja siirupi sekka.
Piima/jogurti voi piimal/juuretise segule
voib lisada poole sidruni voi apelsini
riivitud koore.

Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse.

Soovi korral: samal viisil saab
valmistada mandariini- (4 mandariini),
klementiini-(6 klementiini) voi
apelsinijogurtit (1 suur apelsin).



MARKUS: séltuvalt aastast ja
kasutatavast sordist voivad puuviljad
sisaldada palju happelisi Ghendeid, mis
tapavad piimhappebakterid ning jogurt
ei dnnestu. Sellisel juhul lisage
puuviljad jogurtile vahetult enne selle
tarvitamist.

KUPSETATUD PUUVILJADEGA
JOGURTID

MOOSIJOGURT

1 liiter piima, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 4 supilusikatait
suhteliselt vedelat ja vaikestest
marjade voi puuviljatiikkidega moosi
(pohla-, mustika-, rabarberi-,
maasika-, ingveri- voi apelsinimoosi).

Kloppige moos vahese piimaga labi.
Lisage jogurt v&i juuretis. Segage
korralikult |abi ja lisage Ulejadnud moos.
Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse.

Soovi korral: juhul kui soovite
kahekihilist jogurtit, pange moos topside
pbhja. Seejarel valage sinna vaga
ettevaatlikult piima/jogurti voi
piima/juuretise segu. Pange topsid
jogurtimasinasse.

VANILLIJOGURT

70 cl taispiima, 20 poolrasvast
piimapulbrit, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 80 g suhkrut, 30
cl rooska koort, 1 vaniljekaun.

Ajage rodsk koor kuumaks ning lisage
sellele vanilje ja suhkur. Segage
korralikult, et suhkur taielikult &ra
sulatada ning et vaniljeseemned segus
Uhtlaselt jaguneksid. Pange korvale.
Segage jogurt (vOi juuretis) sellele
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vahehaaval piima lisades |abi. Valage
koor pidevalt segades piima/jogurti voi
piima/juuretise segusse ning lisage
piimapulber. Valage segu
jogurtitopsidesse ja pange need
jogurtimasinasse.

APELSINI-JA KARRIDIPP

Segu jogurti valmistamiseks: 60 cl
taispiima, 40 poolrasvast
piimapulbrit, 1 maitsestamata jogurt
voi 1 pakk juuretist, 30 cl rooska
koort, vastavalt maitsele 5-10 g
karripulbrit.

Apelsinikoor: 40 g suhkrut, 1 apelsin
(vaja laheb ainult selle koort),

1 teelusikatdis sidrunimahla,

1 supilusikatais vett

Lisaks: 800 g porgandeid

Pange 6hukesteks ribadeks Idigatud
apelsinikoor, vesi, suhkur ja paar tilka
sidrunimahla kastrulisse. Kuumutage ja
laske mitte Ule the minutiks keeda.
Valage segu hulka r6dsk koor ja segage
korralikult Iabi. Maitsestage karriga ja
pange korvale. Segage jogurt (voi
juuretis) vahese piimaga labi. Lisage
piimapulber. Lisage vahehaaval
Ulejaadnud piim ja maitsestatud koor.
Segage hoolikalt labi.

Valage segu jogurtitopsidesse ja pange
need jogurtimasinasse.

Serveerige jogurtit suupistena koos
kangideks Idigatud tooreste
porganditega.
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