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YOGURT MAKER

Description

1. Yogurt maker lid
2. Body
3. ON/OFF button (%)

4. Display

5. Preparation time setting button @
6. Cuplid

7. Glass cup

8. Cheese pots

9. Cheese pot lids

10.Baskets

SAFETY MEASURES

Before using the unit, read these instructions care-

fully. Keep these instructions for further reference.

Use the unit according to its intended purpose only,

as it is stated in this user manual. Mishandling the

unit can lead to its breakage and cause harm to the
user or damage to his/ her property.

* Before switching on make sure that your home
mains voltage corresponds to the voltage
specified on the unit body.

* The power cord should not:

— touch hot objects,

— be immersed into water,

— run over sharp edges of furniture,
— be used for carrying the unit.

* Do not touch the unit, the power cord or power
plug with wet hands.

* In order to avoid fire do not use adapters for
connecting the unit to the mains.

* Check the cord insulation integrity periodically.

* Never use the unit if the power cord or the
power plug is damaged, the unit works improp-
erly or after it was dropped. Contact an autho-
rized service center for all repair issues.

* The unitis intended for preparing of natural yo-
gurt and cottage cheese. Use the unit accord-
ing to its intended purpose only.

* Use only the attachments supplied.

* Place the unit on a heat-resistant flat stable
surface, away from sources of heat, direct sun-
light and in vibration-proof places.

* During unit operation do not leave the lid of the
yogurt maker open.

* Yogurt cups are made of glass. Handle them
carefully and do not expose them to extreme
temperature difference!

* Never leave the yogurt maker unattended, if its
power plug is inserted into the socket.

* Do not place or keep the unit in places where it
can fall into a bath or a sink filled with water; do

not immerse the unit body, cord or power plug
into water or other liquids.

e If the unit was dropped into water, unplug it im-
mediately. And only then you can take it out of
water.

* Always unplug the unit immediately after usage
and before cleaning.

*  When unplugging the unit, pull the plug but not
the cord.

* For children safety reasons do not leave poly-
ethylene bags, used as a packaging, unat-
tended.

e Attention! Do not allow children to play with
polyethylene bags or film. Danger of suffo-
cation!

* This unit is not intended for usage by children
or disabled persons unless they are given all
the necessary and understandable instructions
by a person who is responsible for their safety
on safety measures and information about dan-
ger that can be caused by improper usage of
the unit.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD US-
AGE ONLY

BEFORE USING THE UNIT FOR THE FIRST TIME

After the unit transportation or storage at low

temperature it is necessary to keep it for at

least two hours at room temperature before
switching on.

— Take the unit out of the package and remove
the packaging materials that can prevent the
unit operation.

— Ensure that the unit is intact, do not use it in
case of damages.

— Before connecting the unit to the mains, make
sure that unit operating voltage corresponds to
your home mains voltage.

— Place the unit on a flat stable heat-resistant
surface away from containers filled with water,
sources of heat, direct sunlight and in vibration-
& shock-proof places.

— Wash the lids (6, 9), cups (7), pots (8) and
baskets (10) in warm water with neutral de-
tergent.

— Disinfect the lids (6, 9); to do this, scald them.
Place the baskets (10) into the pots (8), fill the
pots (8) and cups (7) with boiling water and
leave them for 5-10 minutes.

— Dry all the removable parts thoroughly.

— Clean the lid (1) of the yogurt maker, unit body
(2) and the process chamber with a slightly
damp cloth, and then wipe it dry.
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BEFORE YOU START
Milk

You can use «raw» (fresh) milk, pasteurized or
sterilized milk for yogurt making.

Yogurt made of «raw» (fresh) or sterilized milk
with added dry milk is thicker and heavier. Use
sterilized non-perishable milk to prepare thick
yogurt with less fat content.

You can use cow's or goat‘s milk to make cot-
tage cheese/ cheese. When you make cottage
cheese of goat's milk, much whey is produced
and finished product is thicker.

Using of milk from different manufacturers
gives different results. Try different brands and
sorts of milk to get the product that meets your
requirements.

Milk preparation

The temperature of milk effects the yogurt/
cottage cheese preparation time, the opti-
mal milk temperature is 40-43°(milk is hot, but
doesn’t scorch).

The temperature of milk must not exceed 40-
43°, otherwise lactobacteria, used for yogurt/
cottage cheese making, will die.

Heat the sterilized milk to 40-43°C to reduce
yogurt preparation time and improve the qual-
ity of the finished product.

Bring «raw» (fresh) and pasteurized milk to boil
and keep boiling for several minutes, then let it
cool down to 40-43°.

Skim off the milk foam after boiling.

Ferment for yogurt preparing

As ferment you can use manufactured natu-
ral yogurt with the content of lactobacteria not
less than 100 min per 100 g. per 100 g.

It is desirable that the yogurt used as ferment
is of the same fat content with the milk. Oth-
erwise the whey can separate that will impair
the quality and consistency of the finished
products.

Mix the yogurt (100 g per 1 | milk) carefully with
prepared milk and pour it into the cups (7).

You can use special ferment, that you can buy
at the pharmacy and healthy food shops. Fer-
ment usually looks like dry mix. Dissolve the dry
ferment in a small amount of milk, then mix it
with the rest of milk.

You can use the yogurt made by yourself as fer-
ment for the next portion. Keep this ferment in
the fridge for no longer than 7 days. You can
use the ferment made by yourself repeatedly
for up to 8 times.

Ferment for cottage cheese preparing

Use fresh cottage cheese as ferment (100 g
cottage cheese per 1 | milk) Stir the cottage
cheese with some milk first, then pour the re-
maining milk and mix them thoroughly. The
quality of the product depends on homogene-
ity of milk and cottage cheese mixture.

You can add 1 tablespoonful of lemon juice to
accelerate the whey separation process.

You can use the ferment made by your-
self repeatedly for up to 5 times. Keep the
ready ferment in the fridge for no longer than
7 days.

You can also use special ferments (renin, ren-
net extract etc.), that you can buy at the phar-
macy and healthy food shops, to make cottage
cheese.

Cookware

All the cookware used for yogurt making should
be sterile. Scald the lids (6, 9), cups (7), pots
(8) and baskets (10), as well as a saucepan for
boiling milk, spoons and kitchen.

Preparation time

If you use warm milk with necessary amount
of ferment, average yogurt preparation time
is 6 hours.

If you use colder milk, the yogurt preparation
time increases up to 8-10 hours.

If you didn‘t use enough ferment, the yogurt
preparation time can increase up to 10-12
hours.

Average cottage cheese preparation time is 10-
14 hours. If you use the cottage cheese previ-
ously made in the yogurt maker as ferment, the
cottage cheese preparation time can reduce
to 8-10 hours.

Extremely low temperature in the room can in-
crease the preparation time.

Note:

You can set the preparation time within the
range from 1 to 19 hours.

The remaining cooking time will be shown on
the display (4) in hours during the preparation.
Keep the yogurt prepared in the yogurt maker
in the fridge for about 2 hours.

Storage life

Storage life of ready cultured milk foods de-
pends on conditions of fermentation (quality
of milk, cleanness of the cookware used etc.,),
storage conditions and used milk.

Average storage life of prepared yogurt or cot-
tage cheese is no longer than 7 days.

PREPARATION OF YOGURT (basic recipe)

Prepare milk.
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PREPARATION OF COTTAGE CHEESE (basic
recipe)

Add ferment and mix thoroughly.
Pour the mixture into the cups (7).

Note: Wipe the spilled milk from the cups (7) with
a slightly damp cloth.

Open the lid of the yogurt maker (1).

Place the cups (7) into the process chamber
of the unit.

Close the lid of the yogurt maker (1).

Insert the power plug into the mains socket.
Switch the unit on by pressing and holding the

button (3) O within three seconds, the symbol
“9” will show on the display (4) (default prepa-
ration time is 9 hours).

If you don’t press any buttons, the unit switches
to the preparation mode automatically .

To set the preparation time press and hold the

button (5) within three seconds, time index
on the display (4) will flash. Pressing the button

(5) gradually, set the necessary prepara-
tion time (see “Preparation time”).

10 seconds after the preparation time setting
the unit switches to the preparation mode (time
index on the display (4) stops flashing).

Once the preparation program is finished, the
symbol,”0” will be shown on the display, you’ll
hear two sound signals and the unit will be
switched off.

If you wish to switch the unit off during prepar?—

tion process, press and hold the button (3) O
within three seconds.

Unplug the power cord from the mains socket
after you switch the unit off.

Note:

Do not move the yogurt maker during prepara-
tion process. This can spoil the consistency of
the product.

Sometimes the fermentation process can not
pass completely, and the yogurt will be watery.
In this case you should repeat the yogurt prep-
aration process.

After finishing of yogurt preparation remove
the cups (7), cover them with lids (6) and put
them to the fridge for 2-4 hours. Lactobacte-
ria will stop growing, and the yogurt will be-
come thicker.

Note: Do not put the cups (7) into the freezer.

You can add small pieces of fruit, honey, muesli
etc. to the prepared yogurt.

Keep the prepared yogurt in the fridge for no
longer than 7 days.

Prepare milk — the whole one preferable - and
fresh cottage cheese. Having added a little milk
to get a homogeneous mixture whip the cot-
tage cheese carefully with a whisk. While whip-
ping the mixture pour the rest of the milk.

Add whey ferment or some lemon juice and mix
thoroughly.

Set the baskets (10) into the pots (8), so that
the baskets (10) are at the bottom of the
cheese pot (8).

Fill the pots (8) with the prepared mixture.

Note: Wipe any dirt from the cups (8) with a slightly
damp cloth.

Open the lid of the yogurt maker (1).

Place the pot (8) in the process chamber.
Close the lid of the yogurt maker (1).

Insert the power plug into the socket.

Switch the unit on by pressing and holding the

button (3) O within three seconds, the symbol
“9” will show on the display (4) (default prepa-
ration time is 9 hours).

If you don’t press any buttons, the unit is
switched to the preparation mode automati-
cally .

To set the preparation time press and hold the

button (5) @ within three seconds, time index
on the display (4) will flash. Pressing the button

(5) gradually, set the necessary prepara-
tion time (see “Preparation time “).

When preparation program is finished, the sym-
bol,”0” will be shown on the display, you’'ll hear
two sound signals and the unit will be switched
off.

If you wish to switch the unit off during prepar?-

tion process, press and hold the button (3) O
within three seconds.

Unplug the power cord from the mains socket
after you switch the unit off.

Note:

Do not move the yogurt maker during mak-
ing process. This can spoil the consistency of
the product.

Sometimes the fermentation process can not
pass completely, and the cheese will be wa-
tery. In this case you should repeat the cheese
preparation process.

After finishing cheese preparation remove the
baskets (10) turn them by 180°, put them back
into the pots (8) (fig. 1) and cover with the lids
(9); in about 15 minutes the ferment will flow
down to the pot (8).
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— Pour the ferment out of the pot (8).

Note: If you wish to get thicker cottage cheese,

increase the retention time up to 2-4 hours. If you

are going to use the cottage cheese for farmer

cheese preparation later, the retention time should

be from 12 to 24 hours.

— Pour off the whey from the pots (8), turn over
the baskets (10), so that the baskets (10) are
at the bottom of the cottage cheese pots (8).

— Put the cottage cheese pots (8) into the fridge
for 2-4 hours to stop the lactobacteria growth.

Note: Do not put the pots (8) into the freezer.

— You can add small pieces of fruit, honey, muesli
etc. to the prepared cottage cheese.

— Keep the prepared cottage cheese in the fridge
for no longer than 7 days.

PREPARATION OF FARMER CHEESE

— After finishing of cottage cheese preparation
program remove the baskets (10), turn them
by180°, put them back into the pots (8) (fig. 1)
and cover with the lids (9). Put the pots (8) into
the fridge for about 12-24 hours to trickle down
the whey. Pour off the separated whey from the
pot (8) from time to time.

Notes:

* To accelerate the whey separation process,
part carefully the curds in several parts; mind
not to damage the walls of the baskets (10).

e If you wish you can slightly salt the ready curds.
Mind that salt increases the amount of the sep-
arated whey.

— You can either eat the ready product at once or
use it as a base for preparing of other type of
farmer cheese.

Note: The quality of the ready cheese depends

on type and quality of the used milk and ferments,

as well as on conditions of the room where the
cheese ripens.

CLEANING AND CARE

— Unplug the unit and let it cool down completely
before cleaning.

— Do not immerse the unit, the power cord and
the plug of the unit into water or other liquids.

— Do not use detergents, abrasives and any sol-
vents to clean the unit.

— Clean the unit body with a slightly damp cloth
and then wipe dry.

— Wash the lids (6, 9), cups (7), pots (8) and the
baskets (10) with warm water and neutral de-
tergent, rinse and dry them thoroughly.

Attention!

Be careful when handling the glass cups (7)!
Do not expose them to extreme temperatures
difference, this can damage the glass!

STORAGE

— Before storage make sure that the unit body
and all pots are clean and dry.

— Keep the unit away from children in a dry cool
place.

DELIVERY SET

. Yogurt maker - 1 pc.

. Glass cups - 12 pc.

. Cup lids - 12 pc.

. Cottage cheese pots — 4 pc.
. Bowl lids — 4 pc.

. Baskets - 4 pc.

. Instruction manual - 1 pc.

NoO o~ WN =

TECHNICAL SPECIFICTAIONS
Power supply: 220-240 V ~50 Hz
Maximal power consumption: 12 W

The manufacturer preserves the right to change
the specifications of the unit without a preliminary
notification.

Unit operating life is 3 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be
obtained from the dealer from whom the appliance
was purchased. The bill of sale or receipt must be
produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

This product conforms to the EMC-Re-
quirements as laid down by the Council

C Directive 89/336/EEC and to the Low
Voltage Regulation (73/23 EEC)
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JOGHURT- UND QUARKMASCHINE

Beschreibung
Deckel der Joghurtmaschine
Gehéause

1

2 1

3. Ein-/Ausschalttaste O

4. Bildschirm

5. Taste der Einstellung der Betriebszeit @
6. Deckel des Joghurt-Portionsglases

7. Joghurt-Portionsglas aus Glas

8. Behalter fiir Quarkzubereitung

9. Deckel des Behalters fiir Quarkzubereitung
10. Abflussschalen

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie diese

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren

Sie diese fiir weitere Referenz auf.

Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmaBig und

laut der Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsgemaBe

Nutzung des Gerats kann zu seiner Stérung fiihren, einen

gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim Nutzer

hervorrufen.

¢ Vor dem Einschalten des Gerats vergewissern Sie
sich, dass die Netzspannung und die Betriebsspan-
nung des Gerats Uibereinstimmen.

* Das Netzkabel soll nicht:

— mit heiBen Gegenstanden in Beriihrung kommen,
— ins Wasser getaucht werden,

— Uber scharfe Kanten gezogen werden,

— als Griff zum Tragen des Gerats benutzt werden.

* Greifen Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netz-
stecker mit den nassen Handen nicht.

¢ Verwenden Sie keine Adapterstecker beim Anschlie-
Ben des Gerats ans Stromnetz, um Brandrisiko zu
vermeiden.

* Prifen Sie die Ganzheit des Netzkabels periodisch.

¢ Es ist nicht gestattet, das Gerat zu benutzen, wenn
der Netzstecker oder das Netzkabel beschadigt sind,
wenn Stérungen auftreten und wenn es herunterge-
fallen ist. Bitte wenden Sie sich an einen autorisierten
(bevollméachtigten) Kundendienst, falls Probleme mit
dem Gerat auftreten.

* Das Gerat ist fur die Zubereitung von Naturjoghurt
und -quark geeignet. Benutzen Sie das Gerat nur be-
stimmungsgemas.

¢ Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum Lieferungs-
umfang gehort.

* Stellen Sie das Gerat auf eine warmebesténdige ge-
rade standfeste Oberflache auf, fern von Warmequel-
len und direkten Sonnenstrahlen und an den Orten,
die nicht der Vibration ausgesetzt sind.

* Lassen Sie den Deckel der Joghurtmaschine wah-
rend der Zubereitung nicht offen.

¢ Die Joghurt-Portionsglaser sind aus Glas hergestellt.
Gehen Sie mit diesen besonders vorsichtig um und
setzen Sie sie starken Temperaturgeféllen nicht aus!

¢ Lassen Sie die Joghurtmaschine nie unbeaufsich-
tigt, wenn der Netzstecker in die Steckdose einge-
steckt ist.

¢ Esist nicht gestattet, das Gerat in die Orten zu stellen
und aufzubewahren, woher es in die mit Wasser ge-
flllte Wanne oder ins Waschbecken stiirzen kdnnte;
tauchen Sie das Gehause des Geréts, das Netzka-
bel und den Netzstecker nie ins Wasser oder andere
Flissigkeiten.

¢ Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist, nehmen Sie
unvermeidlich den Netzstecker aus der Steckdose,
nur danach dirfen Sie das Gerat aus dem Wasser
herausnehmen.

¢ Trennen Sie das Gerat nach der Nutzung oder vor der
Reinigung vom Stromnetz immer ab.

* Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
ausnehmen, ziehen Sie das Kabel nicht, sondern hal-
ten Sie den Netzstecker.

¢ Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die Plas-
tiktiten, die als Verpackung verwendet werden, nie
ohne Aufsicht.

® Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder Fo-
lien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

* Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten Per-
sonen nicht genutzt werden, auBer wenn die Person,
die flr ihre Sicherheit verantwortlich ist, ihnen ent-
sprechende und verstandliche Anweisungen Uiber
sichere Nutzung des Gerats und die Gefahren bei sei-
ner falschen Nutzung gibt.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT
GEEIGNET

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Nachdem das Gerat unter niedrigen Temperaturen trans-

portiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es vor der

Nutzung bei der Raumtemperatur flir nicht weniger als

zwei Stunden bleiben.

— Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung heraus
und entfernen Sie alle Aufkleber, die die Nutzung des
Gerats storen.

— Prifen Sie die Ganzheit des Gerats, wenn Stérungen
auftreten, benutzen Sie das Gerét nicht.

— Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Ge-
rats, dass die Spannung, die am Gerat angegeben
ist, und die Netzspannung Ubereinstimmen.

— Stellen Sie das Gerat auf eine gerade stabile warme-
bestandige Oberflache auf, abseits von mit Wasser
gefiilliten Behaltern, Warmequellen, direkten Son-
nenstrahlen und an einer stoB- uns vibrationsfes-
ten Stelle.

— Waschen Sie die Deckel (6, 9), die Portionsglaser
(7), die Behalter (8) und die Abflussschalen (10) mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

— Desinfizieren Sie die Deckel (6, 9), bespllen Sie sie
dafir mit kochendem Wasser. Stellen Sie die Ab-
flussschalen (10) in die Behalter (8) auf, gieBen Sie
kochendes Wasser in die Behalter (8) und Portions-
glaser (7) und lassen Sie sie fiir 5-10 Minuten stehen.

— Trocknen Sie alle abnehmbaren Teile sorgféltig ab.

— Wischen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1),
das Gehause (2) und die Arbeitskammer des Gerats
mit einem leicht angefeuchteten Tuch ab, trocknen
Sie sie danach ab.
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VORBEREITUNG ZUR INBETRIEBNAHME

Milch

* Zur Joghurtzubereitung kann «rohe» (frische), pas-
teurisierte oder Sterilmilch verwendet werden.

¢ Der aus «roher» (frischer) oder Sterilmilch mit Zugabe
der Trockenmilch zubereitete Joghurt ist dicker und
fetter. Um einen dicken Joghurt mit minderer Fettig-
keit zuzubereiten, verwenden Sie haltbare Sterilmilch.

* Sie kdnnen Kuh- oder Ziegenmilch fiir die Zuberei-
tung von Quark/Kése benutzen. Wahrend der Zube-
reitung von Quark aus Ziegenmilch bildet sich eine
groBe Menge Molke und das Produkt kommt satter
heraus.

* Die Verwendung von Milch verschiedener Produzen-
ten flihrt zum verschiedenen Ergebnis. Probieren Sie
verschiedene Milchmarken und —sorten, um das Pro-
dukt zuzubereiten, das |Ihren Erfordernissen am bes-
ten entspricht.

Milchvorbereitung

* Die Milchtemperatur beeinflusst die Zubereitungszeit
von Joghurt/Quark, optimale Milchtemperatur ist 40-
43°C (die Milch ist heiB, verbriiht aber nicht).

¢ Die Milchtemperatur darf 40-43°C nicht tibersteigen,
sonst werden die in Joghurt-/Quarkzubereitung be-
nutzten Laktobakterien sterben.

* Um die Zubereitungszeit zu vermindern und die Qua-
litdt des Fertigproduktes zu verbessern, wéarmen Sie
die Sterilmilch bis zu 40-43°C auf.

* Bringen Sie «rohe» (frische) und pasteurisierte Milch
unbedingt zum Kochen, lassen Sie sie ein paar Minu-
ten aufkochen, dann kiihlen Sie sie bis 40-43°C ab.

* Die nach dem Kochen gebildete Milchhaut soll ent-
fernt werden.

Joghurtsauer

* Als Sauer kénnen Sie natirlichen Fertigjoghurt mit
dem Laktobakteriengehalt von nicht weniger als 100
Millionen per 100 g verwenden.

* Es ist wiinschenswert, dass der Fettgehalt des Jo-
ghurts, der als Sauer benutzt wird, und der Milchfett-
gehalt Ubereinstimmen. Anderenfalls kann sich die
Molke abtrennen, was die Qualitat und die Konsistenz
des Endproduktes verschlechtert.

¢ Mischen Sie griindlich den Joghurt (100 g per 1 Liter
Milch) mit der vorbereiteten Milch und verteilen Sie
die Mischung in Portionsglaser (7).

* Man darf dafiir spezielles Trockensauer verwenden,
das in Apotheken und Naturnahrungsgeschaften er-
héltlich ist. Dieses Sauer sieht gewdhnlich als eine
Trockenmischung aus. Losen Sie das Trockensauer
in einer kleinen Menge Milch, dann mischen Sie es
mit der Restmilch.

* Der zubereitete Joghurt kann als Sauer fiur die
néchste Portion verwendet werden. Dieses Sauer
darf man im Kihlschrank nicht langer als 7 Tage la-
gern. Das von Ihnen zubereitete Sauer kdnnen Sie
nochmalig bis 8 Male benutzen.

Quarksauer

* Benutzen Sie frischen Quark als Sauer (100 g Quark
fir 1 Liter Milch). Vermischen Sie vorher den Quark
mit einer kleinen Menge Milch, dann geben Sie ge-
bliebene Milch zu und rihren Sie alles sorgféltig

durch. Die Homogenitat von Milch-Quark-Mischung
beeinflusst die Qualitat des erhaltenen Produkts.

* Sie kdnnen auch 1 Essloffel Zitronensaft fir die Be-
schleunigung der Entmolkung zugeben.

* Das von lhnen zubereitete Sauer kdnnen Sie noch-
malig bis 5 Male benutzen. Fertiges Sauer lagern Sie
im Kihlschrank nicht langer als 7 Tage.

* Fur die Quarkzubereitung kdnnen Sie auch Spezi-
alsauer (Rennin, Kasereilab usw.), die in Apotheken
und Naturnahrungsgeschaften erhdltlich sind, be-
nutzen.

Geschirr

¢ Das ganze Geschirr, das Sie wahrend der Zuberei-
tung benutzen, soll steril sein. Die Deckel (6, 9),
Portionsglaser (7), die Behalter (8) und die Abfluss-
schalen, sowie der Milchkochtopf, die Loffel sollen
mit kochendem Wasser abgebriiht werden.

Zubereitungszeit

— Wenn Sie aufgewdrmte Milch mit einer notwendigen
Menge Sauer verwenden, betrdgt die durchschnittli-
che Zubereitungszeit vom Joghurt 6 Stunden.

— Wenn Sie kéaltere Milch verwenden, steigt die Zuberei-
tungszeit bis 8-10 Stunden.

— Wenn Sie eine unzureichende Menge Sauer verwen-
det haben, kann die Zubereitungszeit bis 10-12 Stun-
den erhdhen.

— Die Durchschnittsdauer der Quarkzubereitung be-
tragt 10-14 Stunden. Falls Sie den in der Joghurtma-
schine vorher zubereitete Quark als Sauer benutzen,
kann sich die Zubereitungszeit bis 8-10 Stunden re-
duzieren.

— Zu niedrige Raumtemperatur kann die nétige Zube-
reitungszeit erhdhen.

Anmerkung:

¢ Sie kénnen die Zubereitungszeit von 1 bis 19 Stun-
den einstellen.

* Wahrend der Zubereitung wird die gebliebene Zeit in
Stunden auf dem Bildschirm (4) angezeigt.

— Das in der Joghurtmaschine zubereitete Produkt
soll ungefahr fir 2 Stunden im Kihlschrank gehal-
ten werden.

Aufbewahrungsfrist

* Die Aufbewahrungsfrist der Sauermilchprodukte
hangt von Sduerungsbedingungen (Milchqualitat,
Sauberkeit des benutzten Geschirrs usw.), Aufbe-
wahrungsbedingungen und der benutzten Milchart
ab.

¢ Durchschnittliche Aufbewahrungsfrist des Fertigjo-
ghurts und des Quarks betragt nicht mehr als 7 Tage.

JOGHURTZUBEREITUNG (Grundrezept)

— Bereiten Sie Milch vor.

— Geben Sie das Sauer in die Milch zu und riihren Sie
es grindlich um.

— Verteilen Sie die Mischung in Glaser (7).

Anmerkung: Wischen Sie verschiittete Milch von der

Glaseroberfidche (7) mit einem leicht angefeuchteten

Tuch ab.

— Machen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1) auf.

— Stellen Sie die Glaser (7) in die Arbeitskammer des
Gerats ein.

— SchlieBen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1) zu.

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.



- Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (3)

O innerhalb von drei Sekunden driicken und halten,
auf dem Bildschirm (4) wird das Symbol «9» ange-
zeigt (vorbestimmt betragt die Betriebszeit der Jo-
ghurtmaschine 9 Stunden).

— Falls Sie keine Tasten driicken, schaltet sich das Ge-
rat in den Zubereitungsbetrieb automatisch um.

— Zur Berichtigung der Zubereitungszeit driicken und

halten Sie die Taste (5) innerhalb von drei Sekun-
den, die Zeitangaben werden auf dem Bildschirm (4)
blinken. Stellen Sie die nétige Zubereitungszeit durch
aufeinanderfolgendes Driicken der Taste (5) ein
(siehe “Zubereitungszeit”)

— Nach 10 Sekunden nach der Einstellung der Zube-
reitungszeit schaltet sich das Gerat in den Zuberei-
tungsbetrieb um (die Zeitangaben horen auf, auf dem
Bildschirm (4) zu blinken).

— Wenn das Zubereitungsprogramm beendet ist, wird
auf dem Bildschirm das Symbol «0» angezeigt, erto-
nen Tonsignale und das Gerét schaltet sich aus.

— Falls Sie das Gerat wahrend der Zubereitung aus-
schallten mdchten, driicken und halten Sie die Taste

(3) O innerhalb von drei Sekunden.

— Nach dem Ausschalten des Gerédts ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus.

Anmerkung
Es ist nicht gestattet, die Joghurtmaschine wéahrend
der Zubereitung zu verstellen. Das kann zur Verderb-
nis der Konsistenz von zubereitetem Produkt fiihren.

* Der Fermentierungsvorgang verlauft manchmal nicht
vollstéandig, der Joghurt wird dabei fliissig sein, in
diesem Fall erhéhen Sie die Zubereitungszeit.

— Nach der Joghurtzubereitung nehmen Sie die Porti-
onsglaser (7) heraus, schlieBen Sie sie mit Deckeln
(6) und stellen Sie sie in den Kihlschrank fiir 2-4
Stunden. Das Bakterienwachstum wird unterbrochen
sein, und der Joghurt wird noch dicker.

Anmerkung: Es ist nicht gestattet, die Gldser (7) ins

Gefrierfach zu stellen.

— Sie kdnnen Konfitlire, Honig, Musli usw. in den zube-
reiteten Joghurt zugeben.

— Lagern Sie den zubereiteten Joghurt im Kihlschrank
flir nicht mehr als 7 Tage.

QUARKZUBEREITUNG (Grundrezept)

— Bereiten Sie Milch - vorzugsweise Vollmilch - und
Frischquark vor. Schlagen Sie den Quark mit dem
Schlagbesen sorgféltig, indem Sie eine kleine Menge
Milch firs Erreichen einer homogenen Masse zuge-
ben. GieBen Sie gebliebene Milch ein, indem Sie die
Masse schlagen.

— Geben Sie molkiges Sauer oder eine kleine Menge
Zitronensaft zu und rihren Sie alles griindlich
durch.

— Stellen Sie die Abflussschalen (10) in die Behélter (8)
so auf, dass die Abflussschalen (10) sich am Boden
des Behalters (8) fiir Quarkzubereitung befinden.

— Fillen Sie die Behalter (8) mit dem zubereiteten Ge-
misch ein.

DEUTSCH

Anmerkung: Entfernen Sie alle Verschmutzungen von

der Oberfidche der Behélter (8) mit einem leicht ange-

feuchteten Tuch.

— Machen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1) auf.

— Stellen Sie die Behdlter (8) in die Arbeitskammer des
Gerats ein.

— SchlieBen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1)
Zu.

— Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

- Stlshalten Sie das Gerat ein, indem Sie die Taste (3)

O innerhalb von drei Sekunden driicken und halten,
auf dem Bildschirm (4) wird das Symbol «9» ange-
zeigt (vorbestimmt betragt die Betriebszeit der Jo-
ghurtmaschine 9 Stunden).

— Falls Sie keine Tasten driicken, schaltet sich das Ge-
rat in den Zubereitungsbetrieb automatisch um.

— Zur Berichtigung der Zubereitungszeit driicken und

halten Sie die Taste (5) innerhalb von drei Sekun-
den, die Zeitangaben werden auf dem Bildschirm (4)
blinken. Stellen Sie die nétige Zubereitungszeit durch

aufeinanderfolgendes Driicken der Taste (5) ein
(siehe “Zubereitungszeit”)

— Wenn das Zubereitungsprogramm beendet ist, wird
auf dem Bildschirm das Symbol «0» angezeigt, erto-
nen Tonsignale und das Gerét schaltet sich aus.

— Falls Sie das Gerat wahrend der Zubereitung aus-
schallten mdchten, driicken und halten Sie die Taste

(3) O innerhalb von drei Sekunden.

— Nach dem Ausschalten des Gerats ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus.

Anmerkung
Es ist nicht gestattet, die Joghurtmaschine wahrend
der Zubereitung zu verstellen. Das kann zur Verderb-
nis der Konsistenz von zubereitetem Produkt fiihren.

* Der Fermentierungsvorgang verlauft manchmal nicht
vollstéandig, dabei verlduft die Entmolkung nicht voll-
stdndig, in diesem Fall erh6hen Sie die Zeit von
Quarkzubereitung.

— Nach der Beendigung des Programms der Quarkzu-
bereitung nehmen Sie die Abflussschalen (10) her-
aus, drehen Sie sie um 180°, stellen Sie sie wieder in
die Behalter (8) auf (Abb. 1) und bedecken Sie sie mit
den Deckeln (9), ungefahr nach 15 Minuten flieBt die
Molke aus dem Quark in den Behdlter (8) ab.

— GieBen Sie die Molke aus dem Behalter (8) ab.

Anmerkung: Falls Sie festeren Quark erhalten mdchten,

erhohen Sie die Zeit des Absetzens bis 2-4 Stunden, falls

Sie den Quark fiir die Zubereitung von Farmké&se nachher

benutzen mdéchten, soll die Zeit des Absetzens von 12 bis

24 Stunden betragen.

— GieBen Sie die Molke aus den Behaltern (8) ab, kip-
pen Sie die Abflussschalen (10) so um, dass sich
die Abflussschalen (10) am Boden des Behélters fiir
Quarkzubereitung (8) befinden.

— Stellen Sie die Behalter mit Quark (8) in den Kihl-
schrank fiir 2-4 Stunden, um das Bakterienwachs-
tum zu stoppen.

Anmerkung: Es ist nicht gestattet, die Behdlter (8) ins

Gefrierfach zu stellen.



DEUTSCH

Sie kénnen Konfitiire, Obst, Honig, Misli usw. in den
zubereiteten Quark zugeben.

Lagern Sie den zubereiteten Quark im Kuhlschrank
fr nicht mehr als 7 Tage.

ZUBEREITUNG VON FARMKASE

Nach der Beendigung des Programms der Quarkzu-
bereitung nehmen Sie die Abflussschalen (10) her-
aus, drehen Sie sie um 180°, stellen Sie sie wieder in
die Behalter (8) auf (Abb. 1) und bedecken Sie sie mit
den Deckeln (9), stellen Sie die Behélter in den Kiihl-
schrank ungefahr fir 12-24 Stunden zum AbflieBen
der Molke, gieBen Sie die sich bildende Molke aus
dem Behalter (8) periodisch heraus.

Anmerkungen

Zur Beschleunigung der Entmolkung schneiden Sie
die Quarkmasse in einige Stlicke sorgfaltig, bescha-
digen Sie die Wande der Abflussschalen (10) nicht.
Auf Wunsch kdnnen Sie die zubereitete Quarkmasse
ein bisschen salzen. Achten Sie darauf, dass das Zu-
geben von Salz zur Erhéhung der Menge der abge-
trennten Molke fiihrt.

Sie kénnen das erhaltene Produkt sofort genieBen
oder als Grundlage fiir die Zubereitung von anderen
Farmkéasen benutzen.

Anmerkung: Die Qualitidt des erhaltenen Késes hangt
von dem Typ und der Qualitdt des benutzen Milch und
der Fermente, sowie von der Bedingungen des Raums,
wo die Kédsereifung verlduft, ab.

REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz vor der Reini-
gung ab und lassen Sie es abkihlen.

Tauchen Sie das Gerat, das Netzkabel oder den Netz-
stecker ins Wasser oder beliebige andere Flussig-
keiten nicht.

Es ist nicht gestattet, Wasch-, Abrasiv- und Lésungs-
mittel fur die Reinigung des Gerats zu benutzen.
Wischen Sie das Gehduse mit einem leicht ange-
feuchteten Tuch, dann trocknen Sie es ab.

Waschen Sie die Deckel (6, 9), die Portionsglaser
(7), die Behalter (8) und die Abflussschalen (10) mit
Warmwasser und neutralem Waschmittel und trock-
nen Sie sie sorgfaltig ab.
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Achtung!

Behandeln Sie die Portionsgldser (7) mit Vorsicht! Setzen
Sie sie den starken Temperaturgeféllen nicht aus, weil es
zur Glasbeschédigung fiihren kann!

AUFBEWAHRUNG

Bevor Sie das Gerat zur Aufbewahrung wegpacken,
vergewissern Sie sich, dass das Gehduse des Geréats
und alle Behélter sauber und trocken sind.

Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen
und fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

Joghurtmaschine — 1 St.
Portionsglaser aus Glas — 12 St.
Deckel fiir Portionsglaser — 12 St.
Behdlter fur Quarkzubereitung — 4 St.
Deckel der Behalter — 4 St.
Abflussschalen — 4 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

NoopwNn=

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximale Aufnahmeleistung: 12 W

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design und
technische Eigenschaften der Gerdte ohne Vorbenach-
richtigung zu verdndern.

Nutzungsdauer des Geriits betrégt 3 Jahre

Gewidhrleistung

Ausflihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man
beim Dealer, der diese Gerédte verkauft hat, bekommen.
Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der
Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung den Check
oder die Quittung Gber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den For-
derungen der elektromagnetischen Vertrdg-
lichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 73/23/EWG (iber
die Niederspannungsgeréate vorgesehen sind.

q3



MOrYPTHULA-TBOPOXHULIA

Onucaxune
KpbliLlwka ROrypTHULbI
Kopnyc

1
KHOMKa BKNOYEHWS/BbIKITIOYEHNS O
Hucnnen
KHonka ycTaHOBKM BpeMeHu paboTbl @
Kpblwka 6aHO4KM ans iMorypta
CreknaHHas 6aHo4ka ansa rnorypra
EmMkoCTV Ansg npurotoBneHns Teopora
Kpbllka EMKOCTM 451K MPUrOTOBIEHNS TBOpOra
CnvBHbIE NOTKM

1
2
3
4.
5.
6
7
8
9

10.

MEPbI BEBONMACHOCTU

Mepepn, Havyanom akcnyatauum 3nekTponpmubopa BHU-

MaTenbHO MpoYUTaliTe HaCTOsILLEE PYKOBOACTBO MO

aKcnyaTaumm n COXpaHuTe ero st UCNoNb30BaHNS B

Ka4yecTBe CNPaBOYHOIO MaTepuana.

Mlcnonb3yiTe yCTPOICTBO TOMbKO MO €ro NpsiMoMy Ha-

3HAYEHMIO, KaK M3JI0XEHO B JaHHOM pykoBoAcTBe. He-

npaeunbHoe obpalleHne ¢ NPrUboPOM MOXET NPUBECTUN

K €ro NMoJIOMKe, NPUYMHEHNIO Bpeaa Nnonb30Baresio nimn

€ro MMyLLLEeCTBY.

* Tepepn BKIOYEHMEM YOEOUTECH, YTO HaMpsiXeHue
3NIEKTPUYECKOIN CETU COOTBETCTBYET pabouemy Ha-
MPSXXEHWIO YCTPOCTBA.

¢ CeTeBOli LWHYP HE O0JIKEH:

conpukacaTbCs C FopsuMMU NpeaMeTamu,

norpyxarbCsi B BO4Y,

NPOTArMBaTLCS YepPes OCTPbIE KPOMKM Mebenu,

MCMONIb30BATLCH B KAYECTBE PYYKM AJiS NEPEHO-

CKM yCTpOWCTBA.

* He Geputecb 3a yCTPOIWCTBO, CETEBOWN LUHYP WA
BWJIKY CETEBOIO LLIHYpPa MOKPbIMU PyKaMu.

* Bo n3bexaHve prcka BO3HWKHOBEHWS Moxapa He
MCMNONb3yNTe MNEPEXOAHUKN MPU  MOAKIIOYEHUN
YCTPOWCTBA K 3N1EKTPUYECKON PO3ETKE.

¢ [leprogmnyeckn npoBepsinTe LENIOCTHOCTb M305s-
LMK CETEBOTO LUHYpa.

* 3anpeliaeTcsa MCnosib30BaTb YCTPOWCTBO MpU Mno-
BPEXAEHUN CETEBOI BUJIKM UM CETEBOMO LUHYPA,
ecny oHo paboTaeT ¢ nepeboamK, a Takxe rnocne
ero nageHus. Mo BceM Bonpocam pemMoHTa obpa-
LLaNTECh B aBTOPU3OBAHHbIN CEPBUCHbIN LLEHTP.

*  YCTPOIWCTBO MpefHa3HaYeHo Ofs MPUroTOBIIEHUS
HaTypanbHOro Morypta u TBopora. Mcnonb3ayiite
YCTPOWCTBO MO €ro NpsiMOMY Ha3HaYEeHMI0.

* lcnonb3yinTe TONbKO akceccyapbl, BXOAALME B
KOMMAEKT NMOCTaBKMU.

* YcTtaHaBnuBaiiTe Npubop Ha TernIOCTONKOM POBHOM
YCTOMYNBOWN MOBEPXHOCTU BAANN OT UCTOYHUKOB
Tenna v NPsIMOro COJIHEYHOrO CBETA U B MECTaXx, KO-
TOpble He NOABEPXEHLI BUOpAaLLMN.

* He ocCTaBnanTe KpbIWKY MOrypTHULBI OTKPbLITOM B
npoLecce NpPUroToBAEHUS.

* BaHoukn ons rorypta nsrotoeneHsl n3 crekna. Co-
6n04anMTe 0OCTOPOXHOCTL NPU PaboTe C HAMKU N He
rnoABepranTe nx pesknm nepenagam tTemneparypbl!
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PYCCKUHA

* He ocTaBnsiiite iioryptHuuy 6e3 npucmMmoTpa, ecnmn
BUJIKA CETEBOIO LUHYpa BCTaBneHa B PO3eTKy.

* He knapuTe v He xpaHUTe yCTPONCTBO B MeCTaXx, rae
OHO MOXET ynacTb B BaHHY WM PaKOBUHY, HaMos-
HEHHYIO BOJOM; HE NOrpyxamte Kopnyc yCTpoOncTea,
CEeTEeBOI LWHYP WA BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY
nnun niobyio APYryto XnakocTb.

* Ecnn ycTpoWCTBO ynano B BOAY, HEMEOJIEHHO
BblHbTE CETEBYIO BUJIKY U3 PO3ETKU, TONBLKO nocne
3TOro MOXHO A0CTaTb YCTPOWCTBO M3 BOAbI.

* Bcerpa oTk04anTe yCTPOMNCTBO OT CETU NOCHE UC-
Nosib30BaHWUS 1 Nepes, YACTKOM.

¢ BblHMMasa BUJIKY CETEBOrO LUHYypa U3 PO3ETKU, He
TAHUTE 3a CETEBOM LUHYP, a AEPXUTECH 3a BUJIKY
CeTeBOro LwHypa.

* W3 coobpaxeHunii 6e30nacHOCTM AeTell He ocTaB-
NATe NOANITUIEHOBbLIE NaKeTbl, UCNONb3yeMble B
Ka4yecTBe ynakoBku, 6e3 npucmoTpa.

* Buumanune! He paspeluavite getsm vrparb C r10-
JINSTUIIEHOBLIMU NaketTamu wan raeHkon. Onac-
HoOCTb yayLwbs!

* JlaHHOe YCTPOWCTBO He npefHas3HavyeHo Onaa uc-
Nnosib30BaHUS AeTbMU U NIOABMU C OrPaHUYEHHBIMU
BO3MOXHOCTAMW, €CAn TONbKO JINLOM, OTBevalo-
WMM 3a mx 6e30nacHOCTb, UM He JaHbl COOTBET-
CTBYIOLLIME U MOHSATHBIE MHCTPYKLMK O 6e30nacHOM
NosIb30BaHUMN YCTPONCTBOM U TEX OMACHOCTSX, KO-
TOpble MOTyT BO3HWKaTb NPV €ro HenpasuIbHOM
nosb30BaHUN.

YCTPOWNCTBO MPEAHASHAYEHO TOJIbKO [J15 Bbl-
TOBOIO UCIOJIb3OBAHWS

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

B cnyyae TpaHCopTUPOBKU NITN XPAHEHUS1 yCTPOWi-
CTBa npu MOHWXXeHHOW Temrneparype Heo6xoaMMo
BblAepXaTb ero rnpyu KOMHaTHOWV Temrneparype He
MeHee ABYyX 4acoB.

M3BnekuTte yCTPOMCTBO M3 YyNakoBKW W ypanute
nobble Haknelikn, Mewaiowme paboTe YyCTPOWn-
cTBa.

[MpoBepbTe LLEeNOCTHOCTL YCTPOMUCTBA, NPW HANNHYNN
NOBPEXAEHU He NOJIb3YUTECH UM.

Mepep, BKNOYEHMEM NPOBEPbLTE, COOTBETCTBYET NN
HanpskeHue, ykadaHHOe Ha YCTPOMCTBE, HanpsXe-
HWIO JOMaLLHEeRn 3anekTpoceTu.

YcTtaHOBUTE YCTPOMCTBO Ha POBHOWN YCTOMYMBOM
TEnsIOCTOMKON NOBEPXHOCTW BAANN OT EMKOCTEN C
BOJOW, WUCTOYHMKOB Tenna, NpsiMoro COSIHEYHOro
CBeTa, a TaK Xe B 3alMLEeHHOM OT TOSIKOB N BU-
6paunn mecTte.

BobimoiiTe kpbilwku (6, 9), 6aHouku (7), EmkocTyn (8)
1 cnuBHble NoTkn (10) Ténnon BoAoW C HelTpasb-
HbIM MOIOLLIIM CPELCTBOM.

MponesnHpuumpyiiTe Kpblwkn (6, 9), Ana atoro
obpaiite ux kunsTkom. MopaoHel (10) yctaHoBUTE
B 8MKoCTM (8), 3aneiTe émkocTu (8) n 6aHoukn (7)
KUMNATKOM W OCTaBbTe Ha 5-10 MUHYT.

TwarenbHO NPOCYLUNTE BCE CbEMHbIE AeTanu.



PYCCKUHA

KpebiLwuky (1), kopnyc (2) n pabo4yto kKamepy yCTpoit-
CTBa MPOTPWUTE Cnerka BAaXHOW TKaHblo, nocne
Yero BbITPUTE HACyXo.

NOAroTOBKA K PABOTE

Monoko

¢ 1ns npuroToBneHus orypTa 1 TBopora MoOXHO UC-
nosb30BaTb «Cblpoe» (CBEXEE) MOJIOKO, MacTepu-
30BaHHOE WN CTEPUSIM30BAHHOE MOJIOKO.

MlorypT, NpUroTOBNEHHBI U3 «CbIPOro» (CBEXEro)
WM CTEpPUIN30BAHHOIO Mosoka ¢ pobaBneHnem
CyXOoro mMonoka, nosy4yaetcs 6onee ryctoit n xup-
HbI. [N Nofy4YeHWs ryctoro Morypta MeHbluen
XMPHOCTU NCMNONb3YITE CTEPUIN3OBAHHOE MOJIOKO
BJINTENbHOrO XpaHEeHUs.

Bbl MoOXeTe Mcnonb3oBaTb KOPOBbE WU KO3be
MOJIOKO [OJ1 NMPUroToBNeHus Teopora/ceipa. B
npouecce MpUroToBneHUs TBOPOra M3 KO3bEro
Monoka obpasdyeTcst 60/bLLIOe KOMNYECTBO ChIBO-
POTKW, @ KOHeYHbIi NPOoAYKT nosyyaetcs Gonee
NJOTHBIM.

Monoko pa3Horo npous3BoguTens paeT pasHbli
pesynbrar. MpobyiTe pa3nuyHble Mapku u copta
MOJ10Ka, 4TO6bl MNOSY4NTb NPOAYKT, KOTOPbIA COOT-
BeTCcTBYET Balwumm Tpe6oBaHusm.

MoaroroBka Monoka

¢ TemnepaTypa Mosioka BAUSIET HA MPOJOMKUTENb-
HOCTb NPUrOTOBNEHMSA KOrypTa/TBOpOra, OMTU-
ManbHas Temnepatypa monoka 40-43°C (Monoko
ropsiyee, HO He 0OXUraeT).

TemnepaTypa Mosnoka He AoskHa ObiTb Bbiwe 40-
43°C, nHaye naktobakTepuu, yyacTeylowme B Npu-
roTOBNEHUW NOrypTa/TBOPOra, MOrMOHYT.

NS yMeHbLUEeHWS BPEMEHW MPUTOTOBNIEHUS U YIyY-
LIeHMs kayecTBa roTOBOro MpPOAyKTa noporpevite
cTepunn3oBaHHoe MOoko Ao 40-43°C.

«Cblpoe» (CBexee) U nacTepn3oBaHHOE MOJIOKO
ob6si3aTenbHO J0BeauTe A0 KUMEHUS, NPOKUNATUTE
B TeYeHMEe HECKOJIbKMX MWHYT, 3aTeM OCTyauTe A0
40-43°C.

MeHky, 06pa3oBaBLUYOCS MOC/E KAMSYEHUs, HE06-
XOAMMO yAanuTb.

3akBacka pns noryprta

* B kayecTBe 3akBacku Bbl MoXxeTe ncnonb3oBarh ro-
TOBbIV HATypasbHbIN NOrYPT C COAEPXaHNEM NTaKTO-
6akTepuit He meHee 100 MnH. Ha 100 rpamm.
XenartenbHo, 4TOGbI XWPHOCTbL OrypTa, UCMOoJb-
30BaHHOMO B KayecTBe 3akBacku, coBnagjana c
XMPHOCTBIO MOJIoKa. B MpoTMBHOM cnyyae, MoXeT
OTOENUTBCS MOJIOYHAs CbIBOPOTKA, YTO YXYALIMNT
Ka4eCTBO N KOHCUCTEHLIMIO KOHEYHOTO NPOAYKTA.
MorypT (100 rp. Ha 1 (TP MONOKa) TLIATENbHO CMe-
LaiTe C NoAroToBAEHHbIM MOJIOKOM W pasneinTe no
6aHoukam (7).

Bbl Takke MoxeTe MCNonb3oBaTb CreLmanbHylo 3a-
KBaCcKy, koTopasi NpoAaeTcsi B antekax U Mara3uHax
3[,0pOBOro NuTaHus. 3akBacka 06blHHO UMEET BUf,
Cyxoi cmecu. PacTBopuTe Cyxylo 3akBacKy B He-
60/1bLLOM KOIMYECTBE MOJIOKA, 3aTEM CMeLualiTe ¢
OCTaBLUMMCS MOJIOKOM.
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MpuroToBneHHbln Bamu norypt Bbl moxeTte uc-
nonb30BaTh B KAYECTBE 3aKBaCKW A5 cneaylowen
nopumn. Takylo 3akBacky XpaHuTe B XONOAWSIb-
HVKe He gonblwe 7 AHen. M3rotoBneHHyio Bamu
3akBacky Bbl MoxeTe ncrnonb3oBatb MOBTOPHO
0o 8 pas.

3akBacka A1 U3roToBseHUs TBopora

* Vcnonb3yiTe CBEXMI TBOPOr B Ka4eCTBe 3aKBaCKMN
(100 r TBOpOra Ha 1 TP Monoka). Teopor npeasa-
puTEnbHO pasmeluaiTe ¢ HeGobLIMM KOIMHECTBOM
Mosioka, 3ateM Ao6aBbTe OCTaBLUEECS MOJIOKO U
TwarenbHo nepemelaite. OQHOPOAHOCTb CMecKn
MOJiOKa 1 TBOpOra BAMSIET Ha Ka4eCTBO MOSy4eH-
HOro npoaykTa.

Bbl Takxxe MmoxeTe 106aBuTb 1 CTONOBYIO NOXKY SN
MOHHOIO COKa /1 YCKOpeHus npouecca otaene-
HWS CbIBOPOTKU.

M3roTtoBneHHyio Bamu 3akeacky Bbl moxeTte uc-
nosib3oBarb NOBTOPHO A0 5 pas. [0ToBYyIO 3akBaCKy
XpaHUTe B XONOOUNbHUKE He [oNbLue 7 OHEeN.
Takxe Ans N3rotosneHns Teopora Bel moxeTe nc-
nosib3oBaTtb CrneuuasnbHble 3aKBacKuW (PEHWH, Cbl-
YyXHYIO 3aKBacKy M T.A.), KOTOpble NpoaalnTcs B
anTekax u maraauHax 34,0p0OBOro NUTaHms.
Mocyna

Bca nocypa, kotopyio Bbl ncnonb3yete B npouecce
NPUroTOBNEHNS, A0MKHA OblTb CTEPUIIBHOW. KpbILLKKN
(6, 9), 6aHo4kM (7), émkocTu (8) n notkm (10), a Takxe
KacCTPIONIo 415 KUNSHEHNS MOJI0Ka, JIOXKN HEOBX0AMMO
064aTb KAMSATKOM.

MponoMKUTENbHOCTb NPUrOTOBNIEHUSA

Ecnu Bbl ucnonb3yete NogorpeToe Mosoko ¢ Heob-
XOAVMbIM KOIMYECTBOM 3aKBaCKW, CpefgHee Bpemst
NPUroTOBNEHUS A0rypTa cocTaBnseT 6 4acos.

Ecnn Bbl ucnonb3dyete 6onee XxonogHOe MOJIOKO,
BpeMsi NpUroToBieHns ysennymeaetcs Ao 8-10 ya-
COB.

Ecnn Bbl ncnonb3oBann HeaoCTaTOMHOE KOMnye-
CTBO 3aKBacKku, BpeMsi MPUroToBAEHNs Morypta Mo-
XeT yBennintecsa ao 10-12 yacos.

CpenHss NpoAONXUTENBHOCTb MPUrOTOBIEHMS
TBOpOra coctasnset 10-14 yacos. Ecnu B kavecTse
3akBacku Bbl ncnonb3yeTe paHee NPUroTOBNEHHbIN
B MNOrypTHULIE TBOPOI, BPEMS MPUrOTOBIEHUSI MO-
XeT cokpaTutbes Ao 8-10 yacos.

YpeamepHO HM3Kas Temnepatypa B MNOMeLLeHnn
MOXET YBEeNN4NTb HEOBXOAMMOE BPEMS NMPUroTOB-
NeHns.

Mpumeyvanne:

*  Bbl MOXeTE yCTaHOBUTL MPOAOIKUTEIIbHOCTb MPu-
rorosnexus ot 1 40 19 4acos.

B npouecce npurotosBneHus Ha aucriee (4) or-
paxaertcs ocTaBLueecsi Bpemsi MpuroToB/IeHNs] B
qacax.

MpUroTOBNEHHBIN B AOrYPTHULIE NPOAYKT HEOOXO-
LMMO BblAEPXaTb B XONOAUIbHUKE OKOJIO 2 4acoB.

Cpok xpaHeHus
* CpoK XpaHeHWs1 TOTOBbIX KUCOMOJIOYHbIX NMPOAYK-
TOB, 3aBMCUT OT YC/IOBUIA 3aKBaLLMBAHUSA (KayecTBa



MOJI0Ka, YMCTOTbl MCMOJb3yeMon nocyasl U T.4.),
YCNIOBUIN XpaHeHWs1 1 TOro, kakoe MOoJsioko Bbl vc-
nonb30Banu.

* CpegHuii CPOK XpaHeHUsi FoTOBOMo MorypTa u TBO-
pora He 6onee 7 gHel.

MPUrOTOBJIEHUE NOTYPTA

(6a30BbIit peuenT)

MoaroToBbTE MOMOKO.

— [JobGaBbTe B MOJIOKO 3aKBacky W TLLATENbHO nepe-
mellanTe.

Pasnelite cmeck no 6aHo4kam (7).

Mpumeyarune: [1pOANTOE MOJIOKO BbITPUTE C MOBEPX-
HOCTy 6aHoYek (7) cnerka BiaxHow TKaHb!o.

OTKpOWTE KPbILLKY AOrYPTHULLI (1).

YctaHoBuTe 6aHoykn (7) B pabouylo Kamepy
yCTpoOWCTBa.

3akpoiite KpbILKy (1).

BcTaBbTe BUNKY CETEBOMO LUHYpPa B PO3ETKY.
BKHIOIHMTe YCTPOWCTBO, HAXaB W yAepXnsas KHOMKY

(3) , B TeyeHune TpPEX CekyHa, Ha gucnnee (4)
oTobpasnTcs cMMBon «9» (MO yMON4aHUIo NPOAON-
XXNTENbHOCTb PaBOThl NOrypTHULLI paBHa 9 yacam).
Ecnn Bbl He HaxumaeTe Kakux-nnbo KHOMOK,
YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKM MNEePExXoamnT B PEXuUM
MPUrOTOBAEHNUS.

J1ns KOPPEKTUPOBKU NPOAOSIKUTENBHOCTU BPEMEHU
MPUrOTOBAEHNS HAXMUTE N YAEPXUBANTE KHOMKY

(5) , B TEYEHME TPEX CeKyHA, MoKasaHus Bpe-
MeHu Ha aucnnee (4) 6yayt muratb. Nocneno-

BaTeNIbHO Haxmmas KHomnky (5) , yCTaHoBUTE
HeobxoaMmMoe BpeMsi NpUroToBfieHns (cm. «Mpo-
LOMKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHUS»).

Yepea 10 cekyHA nocne YCTaHOBKM BpPEMEHUN
YCTPOWCTBO NEPEXOAUT B PEXUM MPUTrOTOBMIEHUS
(nokasaHus BpeMeHu Ha gucnnee (4) nepecraioT
MuUratb).

Korma nporpamma npurotoBneHusi 6ynet 3aBep-
weHa, Ha gucnnee otobpasutcs cumBon «0»,
Npo3ByYaT 3BYKOBbIE CUrHasbl U YCTPOWCTBO Bbl-
KIoUnTCS.

Ecnn Bbl xOTUTE OTKIIOYUTL YCTPOMCTBO B MpO-
uecce I'IpVII'(l)TOBHeHVIﬂ, HaXMUTE WU yoepxuBante

KHOMKy (3) O B TeYEHNe TPEX CeKyHA,

locne BbIK/IIOYEHNS YCTPONCTBA BblHLTE BUJIKY Ce-

TEBOrO LUHYypa U3 PO3eTKu.

Mpumeyarne:

* B npouecce npurotosieHus 3anpeLiaeTtcs rnepe-
meLartb ForypTHuLY. 910 MOXeT NMPUBECTU K ropye
KOHCUCTEHLMW roTOBSILLIerocs NpoayKTa.

*  WHorza npouecc GpepmeHTaumm MOXET NPonTH He

M0JIHOCTbIO, MPY ITOM HOrYypPT NOJIY4NTCS XUOKUM, B

3TOM CJiy4ae yBesanybTe MpoAoJIKUTENIbHOCTL Bpe-

MEHW MPUroToB/IEHUS.

Mocne npuroToBneHus lorypra, AocTaHbTe 6a-

HOYKM (7), 3aKpoiTe KX Kpbilkamu (6) 1 nocrtaBbTe

B XONOAWNbHUK Ha 2-4 yaca. Poct 6akTepuii octa-

HOBUTCSA, @ NOrypT CTaHeT eLe rylie.
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MpumeyarHune: He rnomeluarite 6aHo4ku (7) B MOPO-
3UJIbHYIO Kamepy.

B NpuroToBneHHBbI HOrypT MOXHO A06aBUTL Bape-
Hbe, MéJ, MIOCIV N T.4,.

XpaHuTe NPUroToBNEHHbIN NOTYPT B XONOAUIbHUKE
He 6onee 7 CyTOK.

NMPUrOTOBJIEHUE TBOPOTA

(6a3oBbIii peuenT)

[MoaroToBbTE MOJSIOKO NPEANOYTUTENBHO LEeSbHOoe,
1 cBexwuii TBopor. AkkypaTHO B36uBavite TBOpPOr
BEHYMKOM, [06aBvB HebOsbLIOE KONMYECTBO MO-
Jl0Ka Ans nony4eHns oAHOPOAHON Maccsl. MNpoaon-
Xasi B36vBaTb Maccy, Bnelite 0CTaBLUEeCst MONOKO.
Jlo6GaBbTe CbIBOPOTOYHYIO 3aKBacKy Wan Hebosb-
Wwoe KOJIMYECTBO JIMMOHHOIO COKa W TWaTtenbHo
nepemetuanre.

YcTtaHoBuTe cnvBHble N0TkM (10) B éMkocCTM (8) Tak,
4106l NOTKM (10) HaxOAMNUCH Ha AHE EMKOCTU Ans
npuroToBnexust Tsopora (8).

HanonHute éMkocTu (8) NPUrOTOBNEHHON CMEChHO.
Mpumeydanne: Jliobbie 3arpsisHEHUS] C MOBEPXHOCTU
émkocTeli (8) ynanute cnerka BnaxHow TKaHb!o.
OTKpOWTE KPbILLKY AOrYyPTHULLI (1).

YctaHoBuTe €mMkocTu (8) B pabouylo Kamepy
yCTpONCTBA.

3akpoiite kpbiwky (1).

BcraBbTe BUSIKY CETEBOrO LLHYPa B PO3ETKY.
BkJlo4MTE YCTPOMCTBO, HAXaB U YAEPXUBas KHOMKY

1
(3) O B TEYEeHMe TPEX CekyHn, Ha aucnnee (4)
0TO6pasnTCs CMMBON «9» (MO YMOSIYAHUIO NPOAOS-
XUTENBHOCTb PABOTHI MOryPTHULEI paBHa 9 yacam).
Ecnn Bbl He HaxumaeTe Kakux-nmbo KHOMOK,
YCTPOMCTBO aBTOMATUYECKN MEPEXOOUT B PEXUM
NPUroTOBNEHUS.

[ns KOPPEKTUPOBKN MPOAOIKUTENBHOCTU BPEMEHUN
NPUrOTOBNEHUSI HAXMUTE U yOEPXUBANATE KHOMKY

(5) , B TeyeHne TPEX CekyHA, nokasaHusa Bpe-
MeHun Ha pucnnee (4) 6ynyt mwuratb. Mocneno-

BaTeNIbHO Haxmmas KHomMkKy (5) , yCTaHoBUTE
HeobxoaMmMoe BpeMsi NPUroToBfieHns (cm. «Mpo-
LOMKUTENBHOCTb NPUrOTOBNEHUS»).

Korpa nporpamma npurotoBsieHus GyneT 3aBep-
weHa, Ha gucniee otobpasutcs cumBon «0»,
Npo3ByYaT 3BYKOBbIE CUrHasbl U YCTPOWCTBO Bbl-
KIounTCS.

Ecnn Bbl XOTUTE OTKOYUTL YCTPOWCTBO B MPO-
Lecce MNPUroToB/IEHNS, HAXMWUTE U YAepXMBaniTe

KHOMKY (3) o B TEYEHNE TPEX CEKYHA,

[Mocne BbIKMIOYEHWS YCTPOWMCTBA BbIHLTE CETEBYIO

BUJIKY N3 PO3ETKN.

Mpumeydanne:

* B npouecce npuroTossieHvs 3anpeLljaeTcs nepe-
meLyaTh HorypTHuLY. 91O MOXET MPUBECTY K rop4e
KOHCUCTEHLMM rOTOBSILLIEroCs poAyKTa.

*  UHorga npouecc pepMeHTaumm MOXET NPonTH He
MOJIHOCTbIO, MPY 3TOM MPOU30KUAET HEMNOIHOE OT-
JeJIeHNe CbIBOPOTKM, B 3TOM CJllyHae yBesm4ybTe
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MPOAOIXNTE/ILHOCTb BPEMEHU  PUrOTOBAEHNS
TBOpOra.

Mocne 3aBepLueHMs NPoOrpammbl MPUrOTOBIEHNS
TBOPOra, BblHbTE CNMBHbIE N0TKM (10), noBepHUTE
nx Ha 180°, cHOBa yCTaHOBUTE MX B EMKOCTU (8)
(puc. 1) n HakpoiTe Kpblkamn (9), npuénuan-
TenbHO Yepes 15 MUHYT CbIBOPOTKA M3 TBOpOra cTe-
YET B EMKOCTb (8).

CneiiTe CbIBOPOTKY 13 EMKOCTHU (8).

MpumeyarHune: Ecnv Bbi xoTute nosnyynts 6osee nior-
HbIi TBOPOr, yBennybTe BpeMsi oTcTamBaHus Ao 2-4
4acoB, ec/ B fasibHevilem Bbl cobupaetech ncrosb-
30BaTb TBOPOI AJ151 IPUrOTOBAEHWS AOMALLHEro cbipa,
TO BpemMsi 0TcTanBaHusi OIKHO ObITb OT 12 40 24 4acos.
CneiiTe CbIBOPOTKY 13 EMKoCTei (8), nepeBepHUTe
cnmeHble notkn (10) Tak, 4tobbl NoTkK (10) Haxo-
AMNCb Ha OHEe EMKOCTWU ONsi MPUroTOBMIEHUS TBO-
pora (8).

EmkocTv ¢ TBOpOrom (8) noctassTe B XON0AMSb-
HUK Ha 2-4 yaca, 4ToObl OCTaHOBUTbL POCT GaKTepUii.
MpumeyarHune: He romelyaiite émkoct (8) B MOpPO-
3UJIbHYIO Kamepy.

B npurotoBneHHbI TBOPOr MOXHO A,00aBUTL Bape-
Hbe, PPYKTbI, MEA, MIOCAN U T.A4.

XpaHuTe NpUroToBNEHHbIN TBOPOT B XONOAUSIbHUKE
He Bonee 7 CyTOK.

NMPUrOTOBJIEHUE AOMALLUHEIO CbIPA

Mocne 3aBepLueHVs NPOrpammbl MPUrOTOBIEHUS
TBOPOra, BblHbTE CNMBHbIE NOTKM (10), noBepHUTE
nx Ha 180°, cHOBa ycCTaHOBUTE MX B EMKOCTW (8)
(puc. 1) n HakpoWTe Kpbiwkamu (9), noctaBbTe EM-
KOCTW (8) B xonogunbHUK NpuéaMsnTensHo Ha 12-
24 yaca pNisl CTekaHWs CbIBOPOTKM, NepUoaNHeckn
cnvBaiiTe 06pasyioLLyiocs CblIBOPOTKY M3 EMKO-
cTn (8).

npumeanne

Jns yckopeHusi npouecca oTAe/IeHNs] CbIBOPOTKMU
akKypaTHO paspexbTe Ha HECKOJIbKO 4acTeli TBO-
POXHYIO Maccy, octeperafitecb rNoBPeXaeHus cTe-
HOK C/IMBHbIX 10TKOB ( 10).

lNpwn xenaHUM MOXHO csierka rnoconnTb MPUroToB-
JIEHHYIO TBOPOXHYIO Maccy. Obpatute BHUMaHwue
Ha To, 4T0 AobaBreHne CoMm NPUBOAMNT K yBenYe-
HUIO KOJTIMYECTBA OTAE/IMBLLEHCS] CbIBOPOTKU.
Mony4yeHHbIn NpoaykT Bbl MoxeTe cpady ynoTpe-
61Tb B MULLLY MM UCMONb30BaTb Kak OCHOBY AJ1S U3-
rOTOBJIEHUS APYIMX AOMALIHMX CbIPOB.
Mpumeyaume: Ka4ecTBo rosay4eHHOro cbipa 3aBUCUT
OT TUNa 1 Ka4ecTBa UCoJib3yeMOro MoJsioka v pepmeH-
TOB, OT YCJIOBUWI MOMeLLEeHUs], B KOTOPOM MPONCXOANT
rpowecc co3pesBaHuisi Cbipa.

YUCTKA N yXoa

lMepen YNCTKOM OTKNOYMTE YCTPOMCTBO OT CEeTU U
paiiTe emy OCTbITb.

3anpelaeTca norpyxaTb YCTPOWCTBO, CeTeBOM
LLHYP 1 BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY WK ntobble
Apyrvie XnaKocTu.
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3anpelyaeTca MCnonb30BaTb A/ YNCTKU YCTPOWA-
cTBa MoloLme 1 abpasnBHble CPeAcTBa, a Tak Xe
Kakme-nnmbo pacTBopuTenu.

MpoTpuTe Kopnyc cnerka BNaXHON TKaHblo, 3aTeM
BbITPUTE HACyXo0.

Kpbiwwkn (6, 9), 6aHouKM (7), EMKOCTN (8) U CNNBHbIE
notkn (10) npomoiTe TENMOW BOAON C HeWTpasb-
HblM MOIOLUMM CPEACTBOM, OMOMOCHWUTE U TLia-
TeNbHO NpocyLunTe.

BHumanue!

Cobiogarite 0OCTOPOXHOCTb npu pabore co cre-
KnsiHHbIMM 6aHoykamu (7)! He nopsepravite unx
BO34eliCTBUIO pe3Koro nepenaaa remneparyp, Tak
Kak 3TO MOXXET NMpuBeCTH NoBpeXAeHnIo ctekna!

XPAHEHUE

Mepen Tem kak ybpatb YCTPOMCTBO Ha XpaHEHue,
y6eamTech, 4To KOPMyC YCTPOWCTBa, 1 BCe EMKOCTU
4ucThIe U Cyxue.

XpaHuTe YCTPONCTBO B CYXOM MPOX/aAHOM MecTe
HeLOCTYNHOM A1 AeTel.

KOMMNNEKTALUSA

1. MorypTHnua— 1 Wwr.

2. CreknsiHHble 6aHO4KM — 12 WT.

3. Kpbiwkn gna 6aHodek — 12 wr.

4. EMKOCTV Ansi U3roToBNEHUs TBOpOra — 4 LT.
5. Kpblwkn émMKocTen — 4 Wr.

6. CnvBHblE NOTKM — 4 WT.

7. WHcTpykums — 1 Wwt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN
HanpsixkeHne nutaHus: 220-240B ~50 My,
MakcumanbHas notpebnsemas MowHoCTb: 12 BT

MpounsBoanTesb 0CTaBASET 3a COBOL MPaBo U3MEHSITH
XapakTepucTuky yCTporcTs 6e3 npenBapuTesibHOro
YBEAOMIIEHUSI.
Cpok cnyx6bi npubopa — 3 roga.

@

ME 61

JaHHoe wu3fenve CcooTBeTCTBYeT BCEM
TPE6yeMbIM eBPONEeNicKUM 1 POCCUNCKAM
craHaapTam 6e30MacHOCTU U MUINEHbI.

Mpounssoautens: AH-AEP MPOOAKTC MvbX, ABCTpust
Hoiibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpust
CpoenaHo B Knutae



MAOTYPT-CY3BE XXACAYFA APHAIFAH biObIC

Cunartramacbl
MorypT acayra apHanfaH biAbICTbIH kaknarbl
Kopnycbl

1
Icke Kocy/ceHgipy 6aTbipMachl O
. Oucnnen

XyMbIc y3akTbifbiH Genriney 6aTbipmacs! @
ViorypTka apHanfaH 6aHkaHbIH Kaknarb!

VlorypTka apHanfaH WhiHbl 6aHka

Cyabe xacayra apHanfaH bigpictap

Cyabe xacayra apHanfaH bigblCTapablH kaknakTapb!
TereTiH Hayanap

1

2
3
4
5.
6
7
8
9.
10.

KAYINCI3AIK LWWAPANAPDI

Manpanany angblHAa HyckKaynblKTbl 3€MiH KOMbIN OKbIM
LWbIFbIHBI3 X8HE OHbl aHblkaTamarblk MaTepuan peTHige
nanganaHy YLiH cakTaHbl3.

KypbinfFbiHbl - GepinreH HyckaynblkTa Ke3aenreHaen,
Tikenen minaeTi GolibIHLWa FaHa nanaanaHbiHbI3. AcnanTbl
aypbic nanganaHbay oHblH 6y3binybiHa, NanganaHyLbiFa
Hemece OHbIH MYIKIHE 3USIH KenTipyiHe aKenyi MyMKiH.

* Icke Kocy angbiHA@, KYpbINFbIHbIH XYMbIC icTey
kepHeyi Ci3aiH YMiHi3aiH anekTp xeniciHaeri kepHeyre
calikec 6ornyblHa KO3 KeTKi3iHi3.

XKeninik 6ay:

bICTbIK 6ETTEPMEH >XaHacnaybl,

cyFa canbiHGaysbl,

XnhasablH YLLK WWeTTepiMeH co3binmaybl,
KYPbINFbIHBI  TacbiManpayfa apHanfaH can
peTiHAe naaanaHbinMaybl Kepek.

KypbinfbiHbl, >xeninik 6ayabl Hemece xeninik 6ayabiH
anbIPTETIriH CyNbl KONIMEH yCTaMaHbI3.

OpTTiH nanga Gony kayniHe >on 6epmey YLWiH
KYPbINFbIHBI  AMIEKTP  awanbifblHa  KockaHaa
aybICTbIpFbILLTApAbI NanganaH6aHbI3.

XKeninik GayablH OKLiaynaHyblH TypakTbl Tekcepin
TYPbIHbI3.

XKeninik 6ayna Hemece amnbIpTeTiKTE akaynblkTap
TabbinFaHaa, erep Kypblifbl ipKinicTEPMEH >XyMbIC
icTece, COHbIMEH KaTap On KynafaHHaH KeWiH OHbl
napanaHyfa TbibiM canbiHagbl. bapnblk cypakrap
GovblHWa Ten TyblHAbITEprec (eKineTTi) KbiameT
KepceTy opTanbifblHa XxabapnacbiHbl3.

KypbinfFbl Tek Tabufn HorypT neH cy3beHi xacay
YWiH apHanfaH. KypbinfblHbl OHbIH Tikenen MiHAeTi
BonbIHLLIA FaHa nanganaHbiHbI3.

XKeTkisiniMm >kvHafblHa KipeTiH xabablkTapdbl faHa
nanganaHblHbI3.

AcnanTbl XxblnyFa Tesimai Ty3y TypakTel beTke, Xbiny
Ke3[epiHeH xaHe Tikenew KyH coynenepiHeH anwak
eHe Aipinre 6o 6epmenTiH epnepae opHaTbIHbI3.
XXymbIC npoueciHae WOrypT >acyfa blAbICTbIH
KaknafblH allblK KanablpMaHbi3.

MorypTka apHanfaH 6aHkanap LWblHbIAaH XacarFaH.
OnapMeH XyMbIC icTereHae cak 6omnbiHbI3 XoHe
onapfra TemnepaTtypaHbiH TbiIM T€3 aybICbIHbIH SCEPiH
TUris6eHis!

15

KA3AKLLUA

>Kenire KocbInFaH MOrypT >xacayfa apHasnfaH bigbiCTbl
Kapaycbi3 kanablpMaHbI3.

KypbinfFbl  CyFa TOMTHIPbIIFAH BaHHara Hemece
KOJDKYFbILLIKA TYCil KETe anaTblH XXepre OHbl KOMMaHbI3
XoHe caKTamaHbI3; Kypblifbl KOPMYCbIH, >Xeninik
bayabl Hemece xeninik GaydblH anbIpTETIriH CyFa
Hemece Ke3-kenreH 6acka CyibIKTbIKKa CanmaHbi3.
Erep KypbInfbl cyFa Tycin KeTce, Xeninik anbIpTeTiKTi
Aepey allanbiKTaH LWbIFapbIHbI3, XaHEe codaH KemiH
faHa KypbINfbiHbl CyAaH LbiFapyra 6onaabl.
KypbinfFbiHbl NanganaHbin GonFaHHaH KewiH JkaHe
Tasanay angblHAa XenigeH axblpaTbiHbI3.

>Keninik 6ayablH aibIpTeTIriH allanbIKTaH CyblpraHaa,
6ayaaH TapTnaHbI3, an anbIpTETIKTEH YCTaHbI3.
BananapapiH kayincisgiri makcaTtelHAa opay peTiHae
narganaHblnatbiH NONMATUNEH KanTapabl kapaycbi3
KanabipMaHbI3.

Haszap aydapbiHbi3! bBananapra nonusmuneH
KanmapmeH HeMmece [/leHKaMeH OUHayra pykcam
emneHi3. TyHwbIFy Kayni 6ap!

Erep 6ananapra »aHe MyMKiHAIKTepi LekTeyni
Tynfanapra omnapAablH Kayincisgiri  ywiH >xayan
6epeTiH TynfameH KypbifiFbiHbI Kayinci3 nanganaHy
XoHe OHbl AypbiC naWpanaHbaraH kesge navpa
GonaTblH KkayinTep Typanbl COWKEC >aHe TYCIiHiKTi
HyckaynbikTap 6epinreH 6onmaca, 6epinreH Kypbinebl
onapfa navganaHyfa apHanvaraH.

K¥PbIJIFbl  T¥PMbBICTA  MAVOAJIAHYFA  FAHA
APHATIFAH

ANFALUKbI NTAWOANAHY ANObIHOA

KypbinFbiHbl memeH memnepamypa xardalibiHOa
macbimanday Hemece cakmay Ke3iHOe OHbI 6enme
memnepamypacbiHOa eki carammaH Keme yaKbim
6olibl ycmay Kepek.

KypbinfblHbl OpayAaH LbiFapbiHbI3 X8HEe OpanTbiH
mMaTtepuangapabl XONbiHbI3.

KypbInfbiHbIH,  TYTaCTbIFbIH  TEKCEPIiHi3, OyniHynep
bonFaH xafganaa oHbl naaanaHbaHbI3.
KypbInfbIHbI icke KOCY anabliHAA, KYPbIIFbIHbIH XYMbIC
ictey kepHeyi CisgiH y#iHi3giH anekTp xeniciHaeri
KepHeyre colrkec 6ornybliHa Ke3 XeTKi3iHi3.
KypbinfbiHbl Ty3y TypakTbl XbinyFa Tesimai Gette,
cybl Gap blagpicTapdaH, Xblly KesdepiHeH, Tikenewn
KYH CaynenepiHeH aniiak, COKKbinap MeH AipingeH
KOpFanfaH >xepae OpHaTbiHbI3.

Kaknaktapapbl (6, 9), 6aHkanapabl (7), blabicTapabl
(8) xeHe TereTiH Hayanapabl (10) Xbinbl cyga
6einTapan Xyfblll 3aTMNEH XYbIHbI3.

Kaknakrapgbl (6, 9) 3apapcbl3faHabipbiHbI3, Oyn
YWiH onapAbl KaWHaTbiHAbIMEH LuaibiHbI3. TereTiH
Hayanapabl (10) bigbicTapFa  (8) OpHaTbIHbIS,
bigpicTap (8) meH 6GaHkanapra (7) kalWHaTbIHObI
KY/bIHbI3 XaHe 5-10 MUHYTKa KanabipbiHbI3.
Bapnblk wewinveni GenwekTepai  kakcbinan
KYPFaTbIHbI3.

VorypT xacayfa apHanfaH biabiCTbIH kKaknarbiH (1),
KYPbISIFbl KOPMYCbl (2) MEH >KYMbIC KamepacbiH can
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ObIMKbINT MaTaMeH CypTiHi3, cogaH KewiH KypraTbin
CYPTIHi3.

X¥MbICKA OANBIHOBIK
Cyr

MorypT new cyaBeHi xacay YWiH «wWuki» (xaHa
cayblnFaH) CyTTi, nacteprneHreH Hemece
cTepunbAeHreH CyTTi nanganaHyra 6onaabl.

Kypfak cyT KOCbIFaH «LUKMKi» ()kaHa caybinFaH) Hemece
cTepunbAereH CyTTeH jacarnfaH NorypT aHafypribiM
KOK >keHe Maunbl 6onbin wWeifaabl. MannbinbiFsl a3
KO MOTypTThl Xacayfa YLUiH y3aK yakblT cakranarblH
CTepunbAEHreH CyTTi NaganaHbiHbI3.

Ci3 cy3beHi/ipiMLiKTi »)acay YLiH CUbIp HEMECEe eLLKi
cyTiH nanganaHa anacbl3. Cy3beHi eLki cyTiHeH
[anbiHOay npoueciHae capbiCyablH YIKeH Kenemi

nanga 6Gonagbl, an apTkbl ©HIM aHaFyprbiM KO
Gonaapl.
OpTypni eHAipyWiHiH CyTiH nawganaHy apTypni

HoTwxere okenepi. CisgiH TananTapbiHbI3Fa xayan
GepeTiH eHiMAI any YLWiH, CyTTiH 8pTypni Mapkanapbl
MEH CypbINTapbliH TAHAAHbI3.

CyTTl panbiHpay

CyTTiH TemnepaTtypachl KOrypTTbiH/Cy36eHiH xacany
yakblTblHa 9CepiH Turisedi, CyTTiH onTumangbl
Temnepatypacbl 40-43°C  (cyT bICTblK Gipak
Kyigipmengi).

CyT Temneparypacsl 40-43°C-aeH xofapbl 6onMaybl
Kepek, Kepi xafganga MorypTTbl/cy3beHi »kacayra
nanganaHbinatbiH nakrobakrepusinap enegi.

[avibiH  eHIMHIH >xacany yakblTblH a3anTy XaHe
canacblH akcapTy YLWiH cTepunbaeHreH cyTTi 40-
43°C-re OeiH bICbITbIHbI3.

«LWwuki» (kaHa cayblnFaH) XeHe nacTeprieHreH CyTTi
MiHOETTi KaviHayFa OeniH XeTki3iHi3, bipHewe MuHyT
OoMbl KalHaTbIHbI3, comaH keliH 40-43°C peniH
cankbIHAATbIHbI3.

KanHaTkaHHaH keniH navpga GomnFaH KeBikTi oo
Kepek.

VlorypTKa apHanfaH alwbITKbI

ALbITKbI peTiHAE KypamblHAa nakTobakTepusnapablH
caHbl 100 r-fa 100 MIH.-HaH KeM emecC [nOaublH
TabuFy NOrypTThl NaganaHa anachbis.

AWwbITKbl  peTiHge nanganaHbinFaH  WorypTTbiH
MaWnbInbIfbl CYTTiH MannbInbIFbIMEH Calikec GonFaHbl
aypbic. Kepi xafganga, CyTTiH capbl cybl GeniHyi
MYMKiH, 6yn apTkbl ©HIMHIH canacbl MEH KOMOMbIFbIH
HallapnaTagbl.

MoryptThl (1 nuTp cyTke 100 r) AaibiHaanFaH cyTneH
)Kakcblnan apanacTblpblHbI3 xaHe OaHkanapra (7)
KYWbIHbI3.

[oepixaHanapga »>eHe canayaTTbl Taframgap
OyKeHOepiHOe caTbinaTblH apHaiibl  albITKbIHbI
nanganaHyra 6onagbl. AWbITKbl 8AETTE KypFak kocna
TypiHae 6onagbl. Kypfak albITKbIHbI CYTTTiH LUaFbIH
KenemiHge epiTiHi3, cogaH KewWiH KamnfaH CyTneH
apanacTbIpblHpI3.

Ci3 >xacafaH MOrypTTbl Keneci ynec yuiH awbITKbl
peTiHae nanganaHyra 6onagpl. MyHOam aiwbITKbiHbI

TOHa3bITKbILITA 7 KYHHEH acbipmali cakTayra 6onagpl.
Ci3xacafaH aLlbITKbIHbI 8 peT nanganaHyra 6onagpl.

Cy36eH| )acayfa apHanfaH alwbITKbl

AwbITKbl  peTiHae >xaHa cy36eHi naiganaHbiHbI3
(100 r cy3be 1 nutp cytke). Cy3beHi angpiH-ana
CYTTiH LIafblH KenemiMeH apanacTblpblHbI3, CoaaH
KEeWiH KanFaH CYTTi KOCbIHbI3 >KOHEe >akcbinan
apanacTbipblHbl3. CyT neH cy3be KocnacblHbIH
Gipkenkiniri anblHFaH ©HIMHIH canacbiHa acepiH
Turiseqi.

Ci3 coHbiMeH kaTap capbiCyablH GeniHy npoueciH
XblngamgaTy yYWiH FUMOH LWbIPbiHBIHBIH 1 ac
KacbIfblH KOCa anachbl3.

©3iHi3 xacaFaH alwbITKbIHbI Ci3 5 peTke p[ewiH
naviganan anacbi3. [JanblH albITKbIHbI TOHA3bITKbILITA
7 KyHre geWiH cakTaHbI3.

Cy3b6eHi xacay YLWiH COHbIMEH KaTap Ci3 apHambl
alWbITKbINapAbl (PEHUHAI, iPiTKiHI XaHe T.c.c.-napabl)
navganaHa anacbi3, onap AapixaHanapga >XaHe
canayaTTbl TaMakTaHy AyKeHAepiHae caTtblnagbl.

blgbic

Xacay

npoueciHge ci3 namganaHatblH - 6apnbik

biAbIC CcTepunbai Gonybl kepek. Kaknakrapael (6, 9),
6aHkanapgpl (7), biabictapabl (8) xeHe Hayanapabl (10),
COHbIMEH KaTap CYTTi kaHaTyFa apHanfaH KacTponbai,
KacblKTapabl XaHe KalHaTbIHABIMEH LUato Kepek.

Xacany y3akTbifbl

Erep ci3 alwbITKbIHbIH, KAXXETTi Kernemi 6ap bICbITbINFaH
CYTTi MmavpanaHcaHbl3, WOrypTTbiH OpTalla xacany
yakbITbl 6 caraTTbl Kypanapl.

Erep ci3 aHafypnbiM cankbiH CyTTi NanganaHcaHbi3,
xacany yakbiTbl 8-10 caraTka aeniH y3apagbl.

Erep ci3 awWbITKbIHbIH  XETKINIKCI3  KenemiH
navpanaHcaHbi3, xacany yakelTel 10-12 caraTka
OeniH y3apybl MYMKiH.

Cy36eHiH optawa xacany yakbliTel 10-14 caratTbl
Kypanabl. Erep awbITKbl peTiHae Ci3 horypT xacayra
apHanfaH AbiCTa xacanfaH cy3beHi naijanaHcaHbl3,
xacany yakbiTbl 8-10 caraTka AeniH a3atobl MyMKiH.
Benmeperi Teim Temnepartypa »acamnyfa KaxeTTi
yaKTTbl YNIFanTybl MYMKiH.

Eckepmy

Ci3 xacany yakbimbiH 1-0eH 19 caramka OeliH
beneinel anacbi3.

Xacay npoueciHOe ducnnelide (4) kanfaH xacany
yakbimbl caramneH kepcemineoi.

MorypT xacayra apHanfaH bibiCTa xacanfaH eHimai
TOHa3bITKbIWTA 2 caFaTTall yakblT ycTay Kepek.
BakTepusanap kebeto TokTanabl, an NorypT ofaH Koo
Gonaapl.

Calcrany mep3imi

[anblH  KbIWKbIN  CYT  ©HIMAEpiHiH  cakTany
Mep3iMi alWbITy LWwapTTapbiHa (CyTTiH canacbliHa,
naganaHbinatbiH biAbICTapAblH, TasanafblHa XoHe
T.C.C.), CaKTay XafgannapblHa >XaHe kaHaaw cyT
nanganaHbinFaHbiHa GannaHbICTbl Gonagbl.



[anbiH AOrypTThiH aHe Cy30eHiH opTawa cakrany
Mep3iMi 7 KYHHEH apTblK emec.

MOrYPTThI XACAY (Herizri xaay aaici)

CyTTi fanbiHAaHbI3.

CyTke allublTKblHbl  KOCbIHbI3 JK8He jkakcbinan
apanacTtbipbiHbI3.

KocnaHnbl 6aHkanapfa (7) KymblHbI3.

Eckepmy: TezcineeH cymmi 6arHkanapObiH (7) CbipmbiHaH
can ObIMKbIIT MamameH CypmiHi3.

MorypT xacayra apHanfaH biabICTbH KaknarbiH (1)
allbIHbI3.

Bankanapgb! (7) KypbinfblHbIH XyMbIC KamepacbiHa
OpHaTbIHbI3.

MorypT xacayra apHanFaH biabICTbH KaknarbiH (1)
)KaObIHbI3.

XKeninik 6ayapiH aI/IprTeTIFIH alwanblkka canblHpl3.

BaTbipmaHbI O (3) 3 cekyHn 6oiibl Hacbin
KYPbINFbIHBl iCKe KOCbIHBI3, Aucnnenge (4) «9»
TaHbacbl kepcetinedi (wapT 6oWblHWA KOrypT
)acaybILUTbIH KYMbIC iCTey y3akTbifbl 9 caraTka TeH).
Erep ci3 kaHgai aa 6ip 6atbipmanapabl 6acnacaHpi3,
KYPbINFbI aBTOMATThI TYPAE Xacay NpoLeciHe keLueai.
Xacany yakbITbIHbIH Y3aKTbifblH Ty3ey YLiH

6aTbipmaHbI (5) 3 cekyHp GoWibl Hackin ycran
TYPbIHBI3, Aucnnevgeri (4) yakblT kepceTinimaepi

XaHbIn-ceHei. baTbipmaHb! (5) kesekTen bachbin,
KaXeTTi acany y3akTbifblH GenrineHisa GenrineHis
(«Kacany y3akTbifbl» kap.).

Xacany y3akTblifblH GenrinereHHeH keliH 10
CeKyH[, eTKeHe KypbInfbl Xacay pexumiHe kellefi
(oucnnewngeri (4) yakblT KepceTinimaepi XaHbin-
CeHyAi Kosiabl).

Xacay 6Gafgapnamacbl asikTanfaHHaH — KewiH,
oucnnenge «0» TaHBachbl kepcetinedi, AbIObICTHIK
curHangap LblFagpbl XXaHe KypbiSiFbl COHesi.

Erep ci3 KypbinfbiHbl »(acay npoueciHae CeHAipriHia

Kerce, 6aTbipMaHbl O (3) 3 cekyHn 6ovibl Bacbin
ycTan TypblHbI3.

KypbInfFblHbl COHAIPrEHHE KeRiH Xeninik amblpTeTikTi
alwanblKTaH CybIpbIHbI3.

EcKepmy

XKymbic npoueciHge NOrypT  XacayblLTbl
apanacTtbipyfa TbiibiIM canblHagbl. Byn eHiMHIH
KOKONbIFbIH Gynaipy MyMKiH.

Kevine depmeHTaumsa npoueca TonbIK ©Tneyi MyMKiH,
con Kkesge WOrypT Cyiblk Gombin LWbIFybl MYMKIH,
MyHOan kafgamga WOrypTTbhl xacay npoueciH
KanTanay Kepek.

MorypTThl xacan GonfaHHaH kellin GaHkanapabl (7)
LWbIFapbIHbI3, onapapl KaknaktapmeH (6) >kabbiHbI3
XoHe 2-4 cafaTka TOHa3bITKbIWKA KOWbIHBI3.
BakTepusinapablH keGeto TokTaiabl, an ourypt
KotonaHa Tycegi.

Eckepmy: baxknapdbl (7) my3damy kKamepacbiHa
canmaHbl3.

YKacanraH orypTka Tocar, 6an, MCnu xeHe T.C.C.
Kocyfa 6onagpi.

KA3AKLLUA

— JKacanfaH WOrypTTbl TOHA3bITKbIWTA 7 TOYNIKTEH
apTblK cakTamaHbI3.

CY3BE XACAY (Heri3ri xacay aaici)

— Cy1Ti ganbliHOaHbi3 — Tabufy Mawnbl Kineremni cyt
— XoHe xaHa cy3be. bipkenki macca nay yuwiH
CYTTiH LWafbIH KeneMiH Kocbin cy3beHi bynraybiineH
YKbINTbI OyriFaHpl3, kanfaH CyTTi KyiblHbI3.

— IpiTKiHi HEMece NMUMOH LWbIPbIHbIH LWafblH KeneMmiH
KCbIHbI3 JKOHE KaKcbinan axblpaTbiHbI3.

— TereTiH Hayanapgbl (10) bigbicTapra (8), Hayanap
(10) cy3be >xacayra apHanfaH biabICTbIH (8) TybiHAOE
opHanacTbliHAan eTin OpHaTbIHbI3.

— blagbicTapra (8) xacanfaH kocnaHbl canblHbI3.

Eckepmy: bldbicmapdbiH (8) 6emiHdeai ke3-kenzeH

nacmaHyO0bl cal ObIMKbIT MamameH XOUbIHbI3.

— VlorypT xacayblILTbIH KaknafbiH (1) allbiHbI3.

— blgbicTapabl (8) KyprblfbiHbIH KYMbIC KamepacbliHa
KOMbIHbI3.

— VlorypT xacayblIlTbIH KaknarbiH (1) xabbiHbI3.

— Keninik 6ayabiH aI/IprTeTIFIH alanblkka canblHpl3.

— bBarbipmaHsbl O (3) 3 cekyHn 6oiibl Hacbin
KYPbINFbIHbI iCke KOCbIHbI3, Aucnnenge (4) «9»
TaHbacbl kepcetinedi (wapT 6GoWblHWA KOrypT
XacayblLWTbIH XYMbIC iCTey y3akTblfbl 9 caFaTka TeH).

— Ecnu Bbl He HaxumaeTe Kakux-nnbo KHOMOK,
ycTpoicTeo Erep ci3 kaHga aa 6ip 6atbipmManapabl
6acnacaHbl3, Kypbinfbl aBTOMaTThbl Typae xacay
npotieciHe keueai.

— JKacany yakbITblHbIH Y3aKTbIfblH Ty3ey YLUiH

6aTblpMaHbI (5) 3 cekyHp Goiibl Hackin ycran
TYPbIHBI3, Aucnnevgeri (4) yakbIT kepceTinimaepi

XaHbin-ceHeqi. baTbipmaHbl (5) kesekTen b6ackbin,
KaXeTTi xacany y3akTbifblH GenrineHis 6enrineHis
(«Kacany y3aKTbiFbl» kap.).

— Xacay 6Gafgapnamacbl asikTanfaHHaH — KewiH,
aucnnenge «0» TaHGackl kepcetinedi, AbIObICTHIK
cuUrHangap LbiFagbl XaHe KypblfifFbl COHeni.

— Erep ci3 kypbinfbiHbI )Kacay npoueciHae CeHAipriHia

Kerce, 6aTbipMaHbl O (3) 3 cekyHn 6olibl Gacbin
ycTan TypblHbI3.

— KypbInfbiHbl COHAIPreHHe KewiH Xeninik anbIpTeTikTi
alanblKTaH CybIpbiHbI3.

Eckepmy
Xymbic  npoueciHde  doz2ypm  xxacayblWmbl
apanacmbipyra mbllibIM canbiHaobl. byn 6HIMHIH
KOIOrbIfbIH 6yndipy MyMKIH.

* Kelide ¢hepmeHmayus npouyece mornblK emneyi
MYMKIH, con ke30e capbicy morbik 6eniHbeyi MyMKiH,
myHOal xardalda Uo2ypmmbl xacay MpoyeciH
Kalimarnay Kepex.

— CysbeHi xacay bargapnamMacbl asikTanfaHHaH KewiH
TereTiH Hayanapapbl (10) weirapbiHbi3, onapapl 180°
anHanablpbiHbI3, onapAbl KantagaH bigbicTapra (8)
canbiHpI3 (cyp. 1) xeHe KaknakTapmeH (9) xabblHbl3,
wamameH 15 MUHyTTaH KeitiH cy3beperi capbicy
biabicka (8) Kymbinagbl.

— Capbicyabl bigbicTaH (8) TeriHis.
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Eckepmy: Eeep ci3 aHaryprnibiM Ko cy36e anfbiHbi3

Kersice, cy3iny yakbimbiH 2-4 caramka 0eliH yrralimbiHbi3,

eeep ci3 cy3beHi kenewekme yi ipiMwieiH xacayfra

natidanaHrbiHbI3 Kerice, oHOa cy3iny yakbimbl 12-0eH 24

caramka OeliH 6051ybl KEPEK.

— Capbicyabl bigbicTapaaH (8) TeriHis, TereTiH Hayanap
(10) cysbe xacayfa apHanfaH biAbICTbIH (8) TybiHAE
opHanacatbiHAan eTin Hayanapabl (10) ayaapbiHbI3.

— bakTepusinapgblH, ecyiH TokTaTy yuwiH cy3beci 6ap
biabICTapabl (8) TOHA3bITKbILLKA 2-4 caFaTka KOMbIHbI3.

Eckepmy: banknapdbl (8) my3damy kamepacbiHa

canmaHbI3.

— JKacanraH cy3bere Tocan, 6an, MCnN XaHe T.C.C.
Kocyra 6onagpl.

— KacanfaH cy36eHi TOHa3bITKbILITaA 7 TOYNIKTEH apThbiK
cakTamaHbi3.

YA IPIMLLITIH XXACAY

— IpimMwikTi »)xacay 6argapnamachl asKTanfaHHaH KeniH
TereTiH Hayanapapbl (10) weirapbiHbi3, onapapl 180°
anHangblpbiHbI3, onapdbl kantagaH bigbicTapra (8)
canblHpI3 (cyp. 1) xaHe KaknaktapMeH (9) xabblHbI3,
biabiCTapdbl (8) TOHa3bITKbIWKa wWamameH 12-24
cafaTka capbICyblH afbl3yFa KOWMbIHbI3, Nanga bonfaH
capbicyabl bigbICTaH (8) MeariniMieH Terin TypbiHbI3.

Eckepmy
CapsbicydbiH 6erniHy npoueciH xblndamdamy YwiH
cy3be maccachiH yKbinmbl bipHewe 6erikke mypaHbi3,
meeemiH HayanapObiH (10) KabbipranapbiHbIH
byniHbeyiH b6aliKaHbI3.

* KanaybiHbi3 6oUbIHWa xacanraH cy3be maccacbiH
can my3adayra 6onaodbl. Ty30bl KockaHOa, 6eniHeeH
capbiCyOblH KenemiHiH yrrarobiHa aKernemiHiHe Hasa
aydapbiHbI3.

— AnblHFaH eHimgi ci3 6ipgeH Tamakka TyTbiHa anacbl3
Hemece Gacka yi ipiMLLIKTEpIH »acay Heri3 peTiHae
nanganaHa anachbi3.

Cekpmy: AnbiHFaH ipiMwikmiH canackl natidanaHbiinambsiH

cymmiH xoHe thepmeHmmepdiH mypi MeH canacbiHa,

ipimwikmiH nicyi y3eee acbin xamkaH 6enve
ardalnapbiHa 6alnaHbicmbl 60m1adkbl.

TA3ATJIAY XOHE KYTIMI

— Tasanay angblHOa KypbinfblHbl COHAIPIHI3 XaHe ofaH
cankblHaayFa yakblT 6epiHi3.

— Kypbinfbl kKOpnycbiH, xeninik 6ayabl Hemece xeninik
GayablH aibIpTETIriH CyFa Hemece Kes-kenreH 6acka
CYVMbIKTbIKKA canyfa TbilibiM carnblHagbl.

— KypbinfbiHbl Ta3anay YLiH XYFbILL JXKOHE KaXaWTblH
3aTTapgbl, COHbIMEH kaTtap kaHgaw pfa  6ip
epiTKilTepai navganaHyfa TbiibiM canbiHagbl.

— KopnycTbl cen AbIMKbIT MaTaMeH CypTiHi3, coaaH
KEWiH KypFaTbin CYypTiHi3.

— Kaknaktapaobl (6, 9) >xoHe 6aHkanapgbl (7),
biabicTapgbl (8) >xoHe TereTiH Hayanapabl (10)
GeviTapan Xyfbilw 3aTbl 6ap Xbilbl CYyMEH XybIHbI3,
LUAMbIHbI3 XXaHE XXaKcblnan KypraTbiHbI3.

Hasap aydapbiHbi3!

UIbIHbI 6aHkanapmeH (7) XyMbic icmezeHOe cak

6onbiHbI3! OnapFra memnepamypaHblH Kammabl

aybImKybIHbIH dcepiH muzi3beHi3, cebebi

WhbIHLIHBIH 6YniHyiHe aKenyi MyMKiH!

6yn

CAKTANYbI

— KypbInfbiHbl cakTayFa KOWFaHFa AeWiH, KypbiFbiHbIH
KOpMyCbl X8He horpyTka apHanfaH GaHkanap Tasa
KOHE KypFaK eKeHiHe Ke3 XEeTKI3iHi3.

— KypbinfblHbl  Kypfak cankbliH, 6ananapblH  Kombl
KETNEWTIH XXepae cakTaHbI3.

XABOBIKTANYbI

. VlorypT xacayra apHanfaH biasic — 1 aH.
WbiHbl 6aHkanap — 12 gH.

BaHkanapra apHanfaH kaknaktap — 12 gH.
Cysbe xacayfa apHanfaH bigbictap — 4 gH.
blabicTap kaknakrapbl — 4 gH.

TereTiH Hayanap — 4 gH.

Hyckaynblk — 1 gH.

NoorON =

TEXHUKATbIK CUNTATTAMATAPDI
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50 Ny
Makcumangbl TyTbiHaTbIH KyaTbl: 12 BT

OHOipywi andbiH-ana xabapnaycbi3 KypblifbliapObiH
cunammamarnapbiH e32epmy KyKfbiHbl cakmauiobl.

AcnanmsbiH KbI3mem emy Mep3iMi — 3 xbin

FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIri

[apaHTUANbIK Xargangarsl Kapanbin xatkaH 6enwekrep
avnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamfa faHa Gepinegi.
Ocbl rapaHTuAnblK  MiHAETTINIriHAeri  WwarbiMaanfaH
Xaffganaa TenereH Yek Hemece KBUTaHUMSIChIH KepCeTyi

q3

Bbyn mayap EMC — xardalinapra calikec
kenedi Heeisei MiHOemmemenep 89/336/
EEC [depexkmusaHbiH epexenepiHe
eHeizineeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (73/23 EEC)



ROMANA/ Moldoveneasca

APARAT DE FACUT IAURT Sl BRANZA

Descriere
. Capac aparat de facut iaurt
. Carcasa

1
2 1

3. Buton pornire/oprire O

4. Display

5. Buton setare durata de functionare @
6. Capac borcan pentru iaurt

7. Borcan de sticla pentru iaurt

8. Recipiente pentru prepararea branzei

9. Capace recipiente pentru prepararea branzei
10. Jgheaburi de scurgere

MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie prezenta instructiune de exploatare
fnainte de utilizarea aparatului electric si pastrati-o
pentru referinte ulterioare.

Utilizati aparatul doar in scopurile pentru care a fost
creat, asa cum este descris in aceasta instructiune.
Operarea gresita a apratului poate duce la defectarea
lui, cauzarea de prejudicii utilizatorului si proprietatii
acestuia.

 Tnainte de conectarea aparatului asigurati-vd c&
voltajul sursei de alimentare corespunde cu cel
mentionat pe aparat.

Cablul de alimentare nu trebuie:

sa se atinga de obiecte fierbinti,

sa fie scufundat in apa,

sa fie tras peste muchiile ascutite ale mobili-
erului,

sa fie folosit ca maner pentru transportarea
aparatului.

Nu atingeti aparatul, cablul de alimentare sau fisa
cablului de alimentare cu mainile ude.

Pentru a preveni producerea unui incendiu nu utili-
zati piese intermediare atunci cand conectati apa-
ratul la priza electrica.

Periodic verificati integritatea izolatiei cablului de
alimentare.

Nu folositi aparatul daca este deteriorata fisa ca-
blului de alimentare sau cablul de alimentare, daca
aparatul functioneaza neregulat sau daca a ca-
zut. Pentru reparatii apelati la un centru service
autorizat.

Aparatul este destinat pentru prepararea iaurtului
natural i a brénzei. Utilizati aparatul doar in scopul
pentru care a fost creat.

Utilizati doar accesoriile furnizate Tmpreuna cu
aparatul.

Plasati aparatul pe o suprafatéa termorezistenta
plana si stabila, departe de surse generatoare de
caldura, razele directe ale soarelui si in locuri care
nu sunt expuse vibratiilor.

Nu deschideti capacul aparatului in timp ce acesta
este pus in functiune.
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Borcanele pentru iaurt sunt din sticla. Manipulati-le
cu grija in timpul utilizarii si nu le expuneti la variatii
bruste de temperaturi!

Nu lasati aparatul de facut iaurt fara supraveghere
daca fisa cablului de alimentare este introdusa in
priza electrica.

Nu agezati si nu pastrati aparatul in locuri unde
acesta ar putea cadea in vana sau chiuveta ce
contin apa; nu scufundati aparatul, cablul de ali-
mentare si fisa cablului de alimentare in apa sau
alte lichide.

Daca aparatul a cazut in apa scoateti imediat fisa
din priza electrica, si numai dupa aceasta puteti
scoate aparatul din apa.

Deconectati aparatul de la reteaua electrica dupa
utilizare si nainte de curétare.

Nu deconectati prin tragere de cablu, pentru deco-
nectare trageti de fisa.

Din motive de sigurantd a copiilor nu Iasati pun-
gile de polietilena, folosite ca ambalaj, fara su-
praveghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pun-
gile sau pelicula pentru ambalare. Pericol de asfi-
xiere!

Acest aparat nu este destinat pentru folosire de ca-
tre copii sau persoane cu abilitati reduse decét in
cazul in care li se dau instructiuni corespunzatoare
si clare de catre persoana responsabild cu sigu-
ranta lor cu privire la folosirea sigura a aparatului
si despre riscurile care pot aparea in caz de folo-
sire inadecvata.

APARATUL ESTE DESTINAT NUMAI UZULUI CAS-
NIC

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Dupa transportarea sau pastrarea aparatului la
temperaturi joase este necesara tinerea acestuia la
temperatura camerei cel putin doud ore.

Scoateti aparatul din ambalaj si indepartati orice
etichete care impiedica functionarea aparatului.
Verificati integritatea aparatului, daca acesta pre-
zinta defectiuni nu 1l utilizati.

inainte de a porni aparatul verificati dacd volta-
jul indicat pe aparat corespunde cu voltajul retelei
electrice locale.

Plasati aparatul pe o suprafata plana, stabila si ter-
morezistenta, departe de recipiente cu apa, surse
generatoare de caldura, razele directe ale soarelui,
la un loc ferit de socuri i vibratii.

Spalati capacele (6, 9), borcanele (7), recipientele
(8) si jgheaburile de scurgere (10) in apa calda cu
un agent de curatare neutru.

Dezinfectati capacele (6, 9), pentru aceasta stro-
piti-le cu uncrop. Instalati jgheaburile de scurgere
(10) in recipientele (8), turnati in recipientele (8) si
borcanele (7) uncrop si lasati pentru 5-10 minute.
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— Uscati bine toate piesele detasabile.

— Stergeti capacul aparatului de facut iaurt (1), car-
casa (2) si camera activa a aparatului cu un mate-
rial umezit, apoi stergeti pana la uscare.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

Laptele

e Pentru prepararea iaurtului $i a branzei puteti uti-
liza lapte «crud» (proaspat), pasteurizat sau ste-
rilizat.

laurtul preparat din laptele «crud» (proaspat) sau
sterilizat cu adaugarea laptelui praf iese mai dens
si mai gras. Pentru a obtine un iaurt dens, dar mai
putin gras utilizati lapte sterilizat cu pastrare inde-
lungata.

Puteti utiliza lapte de vaca sau de capra pentru pre-
pararea branzei/cascavalului. In procesul de pre-
parare a branzei se formeaza o cantitate mai mare
de zer, iar produsul final iese mai dens.

Laptele de fabricatie diferita ofera si rezultate dife-
rite. Incercati diferite mérci si sorturi de lapte pentru
a obtine un produs care sa corespunda cerintelor
dumneavoastra.

Pregatirea laptelui

¢ Temperatura laptelui influenteazé durata de pre-
parare a iaurtului/branzei, temperatura optima a
laptelui este de 40-43°C (laptele este fierbinte,
dar nu arde).

Temperatura laptelui nu trebuie sa depaseasca 40-
43°C, altfel lactobacteriile care participa la prepa-
rarea iaurtului/brénzei vor pieri.

Pentru a reduce timpul de preparare si pentru a
Tmbunatati calitatea produsului final incalziti laptele
sterilizat pana la 40-43°C.

Laptele «Crud» (proaspat) si pasteurizat trebuie
neaparat adus la fierbere, fierbeti-I timp de cateva
minute, apoi raciti-l pana la 40-43°C.

Pelicula care s-a format dupa fierbere trebuie in-
departata.

Maiaua pentru iaurt

* In calitate de maia puteti utiliza un iaurt natural
gata preparat care contine lactobacterii minim 100
ml. la 100 g.

Este preferabil ca grasimea iaurtului utilizat in ca-
litate de maia s& coincidd cu grésimea laptelui. In
caz contrar zerul de lapte se poate separa ceea ce
va Tnrautati calitatea si consistenta produsului final.
Mestecati bine iaurtul (100 g la 1 litru de lapte) cu
laptele pregatit si turnati in borcane (7).

Puteti utiliza maia speciald care se comerciali-
zeaza in farmacii sau in magazinele de alimen-
tatie sanatoasa. Maiaua, de regula, are un aspect
de amestec uscat. Dizolvati maiaua deshidratata
intr-o cantitate mica de lapte, apoi amestecati cu
restul de lapte.

laurtul preparat de dumneavoastra il puteti utiliza
in calitate de maia pentru urméatoarea portie. O
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astfel de maia trebuie pastrata in frigider cel mult 7
zile. Maiaua preparata de dumneavoastra o puteti
utiliza repetat pana la 8 ori.
Maia pentru prepararea branzei
e Utilizati branza proaspata n calitate de maia (100 g
de branza la 1 litru de lapte). Amestecati in preala-
bil brénza cu o cantitate mica de lapte, apoi adau-
gati laptele ramas si amstecati bine. Omogenitatea
amestecului de lapte si branza influenteaza calita-
tea produsului obtinut.
De asemenea puteti adauga 1 lingura de suc de
lamaie pentru a accelera procesul de separare a
zerului.
Maiaua preparata de dumneavoastra o puteti uti-
liza repetat pana la 5 ori. Maiaua preparata trebuie
pastrata in frigider cel mult 7 zile.
De asemenea pentru prepararea branzei puteti uti-
liza maiele speciale (renind, cheag etc.), care sunt
comercializate n farmacii si magazinele de alimen-
tatie sanatoasa.
Vasele
Toate vasele pe care le utilizati in procesul de prepa-
rare trebuie sa fie sterile. Capacele (6, 9), borcanele
(7), recipientele (8) si jgheaburile (10), precum si
castronul pentru fierberea laptelui, lingurile trebuie
stropite cu uncrop.

Durata de preparare

Daca utilizati lapte incalzit cu cantitatea necesara
de maia durata medie de preparare a iaurtului con-
stituie 6 ore.

Daca utilizati lapte mai rece durata de preparare
creste pana la 8-10 ore.

Daca ati utilizat o cantitate insuficientd de maia du-
rata de preparare a iaurtului poate creste pana la
10-12 ore.

Durata medie de preparare a branzei constituie 10-
14 ore. Daca in calitate de maia utilizati branza pre-
parata anterior in aparatul de facut iaurt, timpul de
preparare se poate reduce pana la 8-10 ore.

O temperatura prea joasa in incapere poate mari
timpul necesar de preparare.

Remarca:

* Puteti seta durata de preparare intre 1 si 19 ore.
In procesul de preparare pe display (4) este vizua-
lizat timpul de preparare in ore.

Produsul preparat in aparatul de facut iaurt trebuie
tinut n frigider circa 2 ore.

Termenul de pastrare

¢ Termenul de pastrare a produselor lactete acide
preparate depinde de conditiile de fermentare (ca-
litatea laptelui, gradul de curatenie a vaselor utili-
zate etc.), conditiile de pastrare si de faptul ce fel
de lapte ati utilizat.

Termenul mediu de pastrare a iaurtului si a branzei
preparate constituie cel mult 7 zile.
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PREPARAREA IAURTULUI (reteta de baza)
Pregatiti laptele.

— Adaugati in lapte maiaua si mestecati bine.

— Turnati amestecul in borcane (7).

Remarca: Stergeli laptele vérsat de pe suprafata bor-
canelor (7) cu un material ugor umezit.

Deschideti capacul aparatului de facut iaurt (1).
Instalati borcanele (7) in camera activa a apa-
ratului.

inchideti capacul aparatului de facut iaurt (1).
Introduceti figa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

Porniti aparatul apasand si mentinand ap&sat buto-
nul ( O timp de trei secunde pe display (4) va

fi wzuahzat simbolul «9» (implicit durata de func-
tionare a aparatului de facut iaurt este de 9 ore).
Daca nu veti apasa careva butoane aparatul se va
muta automat in regimul de preparare.

Pentru corectarea duratei timpului de preparare

apasati indelung butonul (5) timp de trei se-
cunde, indicatia timpului pe display (4) va clipi.

Consecutiv, apasand butonul (5) , setati du-
rata necesara de preparare (vezi «Durata de pre-
parare»).

Peste 10 secunde dupa setarea duratei de pre-
parare aparatul va trece in regimul de preparare
(indicatia timpului pe display (4) va inceta sa cli-
peasca).

Atunci cand programul de preparare va fi incheiat,
pe display va fi vizualizat simbolul «O», vor rasuna
semnalele sonore si aparatul se va opri.

Daca doriti sa opriti aparatul in procesul prepara-

rii, apasati indelung butonul (3) O timp de trei

secunde.

Dupa oprirea aparatului fisa cablului de alimentare

trebuie scoasa din priza electrica.

Remarca:

 In procesul de preparare este interzis s& mutati
aparatul de facut iaurt. Acest lucru poate duce la
deteriorarea consistentei produsului preparat.

* Uneori procesul de fermentare poate sa nu de-

curgd complet, iar iaurtul va iesi lichid, in acest

caz trebuie sa mariti durata timpului de preparare.

Dupa prepararea iaurtului scoateti borcanele (7),

acoperiti-le cu capacele (6) si puneti-le in frigider

pentru 2-4 ore. Cresterea bacteriilor va inceta, iar

iaurtul va deveni mai dens.

Remarca: Nu introduceti borcanele (7) in congelator.

in iaurtul preparat puteti adduga dulceata, miere,

muesli etc.

Pastrati iaurtul preparat in frigider cel mult 7 zile.

PREPARAREA BRANZEI (retetad de baza)

— Pregatiti laptele — preferabil integral — si branza
proaspata. Bateti atent branza cu telul, adaugand
o cantitate mica de lapte pentru obtinerea unei
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mase omogene. Continuand sa bateti masa turnati
laptele ramas.

Adaugati maiaua sau o cantitate mica de suc de I1a-
maie si mestecati bine.

Instalati jgheaburile de scurgere (10) in recipien-
tele (8) astfel, incat jgheaburile (10) sa se afle pe
fundul recipientului pentru prepararea branzei (8).
Umpleti recipientele (8) cu amestecul preparat.
Remarcd: Indepdrtati orice murdérie de pe suprafata
recipientelor (8) cu un material usor umezit.
Deschideti capacul aparatului de facut iaurt (1).
Instalati recipientele (8) in camera activa a apa-
ratului.

inchideti capacul aparatului de facut iaurt (1).
Introduceti figa cablului de alimentare in priza.

Porniti aparatul apasand indelung butonul (3) O
timp de trei secunde, pe display (4) va fi vizualizat
simbolul «9» (implicit durata de functionare a apa-
ratului de facut iaurt este de 9 ore).

Daca nu veti apasa careva butoane aparatul va
trece automat in regimul de preparare.

Pentru corectarea duratei timpului de preparare

apasati indelung butonul (5) timp de trei se-
cunde, indicatia timpului pe display (4) va clipi.

Consecutiv apasand butonul (5) , setati du-
rata necesara de preparare (vezi «Durata de pre-
parare»).

Atunci cand programul de preparare va fi incheiat,
pe display va fi vizualizat simbolul «0», vor rdsuna
semnalele sonore si aparatul se va opri.

Daca doriti sa opriti aparatul in procesul prepara-

rii, apasati indelung butonul ( O timp de trei

secunde.

Dupa oprirea aparatului fisa cablului de alimentare

trebuie scoasa din priza electrica.

Remarca:

* In procesul de preparare este interzis s& mutati
aparatul de facut iaurt. Acest lucru poate duce la
deteriorarea consistentei produsului preparat.

* Uneori procesul de fermentare poate sd nu de-

curgd complet si va avea loc separarea incompleta

a zerului, in acest caz mariti durata de preparare

a branzei.

Dupa incheierea programului de preparare a bran-

zei scoateti jgheaburile de scurgere (10), rotiti-le

la 180°, instalati-le din nou in recipientele (8) (fig.

1) si acopriti cu capacele (9), aproximativ peste

15 minute zerul din branza se va scurge in reci-

pientul (8).

Goliti recipientul (8) de zer.

Remarca: Dacé doriti s& obtineti o brdnza mai densa,

mairiti timpul in care aceasta va sta cu panda la 2-4 ore,

dacad doriti sa utilizati ulterior branza pentru prepararea
cascavalului de casa, atunci timpul in care aceasta va
sta trebuie sa constituie de la 12 péna la 24 de ore.
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Goliti recipientele (8) de zer, intoarceti jgheaburile
de scurgere (10) astfel incat jgheaburile (10) sa
se afle pe fundul recipientului pentru prepararea
branzei (8).

Puneti recipientele cu branza (8) in frigider pentru
2-4 ore pentru a opri cresterea bacteriilor.
Remarca: Nu introduceti recipientele (8) in congelator.
— Puteti adduga in branza preparatd dulceata,

miere, muesli etc.
— Pastrati branza preparata in frigider cel mult 7 zile.

PREPARAREA CASCAVALULUI DE CASA
Dupa incheierea programului de preparare a bran-
zei scoateti jgheaburile de scurgere (10), rotiti-le la
180°, instalati-le din nou in recipientele (8) (fig. 1)
si acoperiti cu capacele (9), puneti recipientele (8)
in frigider pentru aproximativ 12-24 de ore pentru
scurgerea zerului, periodic goliti recipientele (8) de
zerul format.

Remarci:

* Pentru a accelera procesul de seprarare a zerului

taiati atent in cateva parti masa de branza, aveti

grija sa nu deteriorati peretii jgheaburilor de scur-

gere (10).

La dorinta puteti séra putin masa de branzéa prepa-

ratd. Retineti ca addugarea sérii va duce la mérirea

cantitatii de zer separat.

Produsul obtinut poate fi consumat imediat sau sa

fie utilizat ca baza pentru prepararea altor casca-

valuri de casa.

Remarca: Calitatea cascavalului  obtinut depinde

de tipul si calitatea laptelui si fermentilor utilizati, de

conditiile din incédperea in care are loc procesul de

maturizare a cascavalului.

CURATARE S| INTRETINERE

fnainte de curatare deconectatl aparatul de la retea
si lasati-| sa se raceasca.

Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare si fisa
cablului de alimentare in apa sau alte lichide.

Nu folositi pentru curatarea aparatului agenti de cu-
ratare si agenti abrazivi, precum si solventi.
Stergeti carcasa cu un material ugor umezit, apoi
stergeti pana la uscare.

Spalati capacele (6, 9), borcanele (7), recipientele
(8) si jgheaburile de scurgere (10) in apa calda cu
un agent de curatare neutru, clatiti si uscati bine.
Atentie!

Manipulati cu grija borcanele de sticld (7)! Feriti-
le de schimbari bruste de temperatura, deoarece
acest lucru poate duce la deteriorarea sticlei!

PASTRARE

inainte de a depozita aparatul asigurati-vé c& car-
casa aparatului si toate recipientele sunt curate si
uscate.
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Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inacce-
sibil pentru copii.

CONTINUT PACHET

Aparat de facut iaurt— 1 buc.

. Borcane de sticla — 12 buc.

Capace pentru borcane — 12 buc.

. Recipiente pentru prepararea branzei
Capace recipiente — 4 buc.

. Jgheaburi de scurgere — 4 buc.

. Intructiune — 1 buc.

—4 buc.

NoO oA wWN =

SPECIFICATII TEHNICE
Alimentare: 220-240 V ~50 Hz
Consum maxim de putere: 12 W

Producatorul isi rezerva dreptul sa@ modifice caracteris-
ticile aparatelor féra preaviz.

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugdm sa Va adresati la distribuitorul regional sau la
compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul
de garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonu-
lui de plata sau a oricarui alt document financiar, care
confirma cumpararea produsului dat.

C€

Acest produs corespunde cerintelor EMC,
intocmite in conformitate cu Directiva
89/336/EEC i Directiva cu privire la electro-
securitate/joasa tensiune (73/23 EEC).
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JOGURTOVAC - VYROBNIK TVAROHU

POPIS

1. Viko jogurtovace

2. Plast

3. Tiagitko zapnuti/vypnuti (*)

4. Displej

5. Tlacitko nastaveni doby pripravy @
6. Vicko kelimku na jogurt

7. Sklenény kelimek na jogurt

8. Nadoby na pripravu tvarohu

9. Vitko nadoby na pripravu tvarohu
10.Vlozky

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred prvnim pouZzitim elektrického pristroje si po-
zorné prectéte tuto uZivatelskou pfiru€ku a uscho-
vejte si ji jako zdroj potfebnych informaci.
PouZivejte pristroj pouze k Gi¢ellim, k nimz je uréen,
jak je popsano v této priru¢ce. Nespravné zacha-
zeni s pristrojem muzZe zpusobit jeho poruchu,
ujmu na zdravi uZivatele nebo na jeho majetku.

* Pfed zapnutim se presvédcte, Zze napéti v eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.
Privodni kabel nesmi:

dotykat se horkych predméta,

byt ponoren do vody,

prehybat se pres ostré hrany nabytku,
pouzivat se jako uchyt pfi prenaSeni pri-
stroje.

Nedotykejte se pristroje, pfivodniho kabelu
nebo vidlice pfivodniho kabelu mokryma ru-
kama.

Aby nedoslo k poZaru nepouZzivejte adaptéry pri
pripojeni pristroje k elektrickeé siti.

Pravideln& kontrolujte privodni kabel, zda neni
poskozen.

Nikdy nepouZivejte pristroj s poskozenym elek-
trickym kabelem nebo sitovou vidlici, pokud
nefunguje spravné nebo po jeho spadnuti. Pro
eventualni opravy vyhledejte pomoc autorizo-
vaného servisniho stfediska.

Pristroj je urCen k pfipravé prirodniho jogurtu
a tvarohu. PouZzivejte pristroj jenom k ucelam,
k nimZ je ur€en.

Pouzivejte jenom prisluSenstvi, které se dodava
spolu s pristrojem.

Umistujte pfistroj na rovné stabilni teplo-
vzdorné podloZce, dale od zdroju tepla a pfi-
mého slune¢niho zareni a v mistech, které
nejsou vystaveny vibraci.

Nenechavejte viko jogurtovace oteviené za
provozu.
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Kelimky na jogurt jsou sklenéné. PFi zachazeni
s nimi dbejte zvySené opatrnosti a nevystavujte
je prudkym zménam teploty!

Nenechavejte jogurtovat bez dohledu, pokud
je vidlice privodniho kabelu zapojena do elek-
trické zasuvky.

Neodkladejte a neskladujte pfistroj v mistech,
odkud by mohl spadnout do vany nebo umyva-
dla s vodou; neponorujte privodni kabel, vidlici
privodniho kabelu ani samotny pfistroj do vody
nebo jakékoli jiné tekutiny.

Pri spadnuti pristroje do vody okamzité vytah-
néte sit'ovou vidlici ze zasuvky a teprve potom
mUZete vyndat pristroj z vody.

VZdy odpojujte pfristroj od elektrické sité po
ukoné&eni pouzivani a pred ¢isténim.

Pri vyndavani privodniho kabelu z elektrické za-
suvky netahejte za privodni kabel, drzte se za
vidlici pfivodniho kabelu.

Kvuli bezpecénosti déti nenechavejte bez do-
zoru igelitové sacky, pouzité pfi baleni.
Upozornéni! Nedovolujte détem aby si hraly
s igelitovymi sacky a balici folii. Nebezpec¢i
zaduseni!

Tento spotfebi€ neni uréen pro pouzivani détmi
nebo osobami se snizenymi schopnostmi, po-
kud osoba odpovédna za jejich bezpecnost jim
neda odpovidajici a srozumitelné pokyny k bez-
pecnému poufZiti pfistroje a nepoudi je 0 nebez-
peci vyplyvajicim z jeho nespravného pouZiti.

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V DO-
MACNOSTI

PRED PRVNIM POUZITIM

Po prepravovani nebo skladovani pristroje pri
nizké teploté je nutné ho nechat pfi pokojové
teploté po dobu nejméné dvou hodin.

Rozbalte pfristroj a odstrarite veSkeré nalepky,
které prekazi provozu pristroje.

Zkontrolujte zda pfistroj neni poSkozen, pokud
objevite poSkozeni pfistroj nepouZivejte.

Pred zapnutim pfistroje zkontrolujte, zda na-
péti uvedené na Stitku pristroje odpovida napéti
v elektricke siti ve vaSem domé.

Postavte pfristroj na rovnou stabilni podloZku
dale od nadob s vodou, zdroju tepla, pfimého
slune¢niho zareni a v misté chranéném proti
otfestim a vibraci.

Umyjte vika (6, 9), kelimky (7), nadoby (8) a
vloZky (10) vlaZnou vodou s neutralnim mycim
prostfedkem.

Vydezinfikujte vika (6, 9) k cemuZ oplachnéte
je vrouci vodou. VloZky (10) umistéte do nadob
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(8), zalijte nadoby (8) a kelimky (7) vrouci vo-
dou na 5-10 minut.

Dlkladné osu$te vSechny odnimatelné sou-
castky.

Viko jogurtovace (1), plast’ (2) a pracovni pro-
stor pfristroje vytfete lehce navihéenym hadfi-
kem, pak utfete do sucha.

PRIPRAVA K POUZITi
Miéko

K pripravé jogurtu a tvarohu Ize pouZit ,,syrové“
(Cerstvé) mléko, mléko pasterizované nebo
sterilizované.

Jogurt vyrobeny ze ,syrového“ (&erstvého)
nebo sterilizovaného mléka s pridanim su-
Pro ziskani hustého jogurtu s mensi tuénosti
pouzijte sterilizované trvanlivé mléko.

K pripravé tvarohu/syru mizete pouzit kravské
nebo kozi mléko. B&éhem pfipravy tvarohu z ko-
ziho mléka se tvori velké mnoZstvi syrovatky a
vysledny produkt je tuzsi.

Miéko od rtiznych vyrobcl dava riizné vysledky.
VyzkouSejte rtzné znacky a druhy mléka,
abyste ziskali vysledny produkt, ktery odpovida
vasim pozadavkim.

PFiprava mléka

Teplota mléka ovliviiuje dobu zrani jogurtu/tva-
rohu, optimalni teplota je 40-43°C (mléko je
horké, ale nepali).

Teplota mléka nesmi byt vy$8i nez 40-43°C, ji-
nak laktobakterie plisobici pfi pfipravé jogurtu/
tvarohu zahynou.

Pro zkraceni doby pfipravy a zvySeni kvality ho-
tového produktu zahtejte sterilizované miléko
na 40-43°C.

LSyrové“ (Cerstvé) mléko a mléko pasterizo-
vané musite uvést do varu a prevarit béhem
nékolika minut, pak ho nechte vychladnout na
40-43°C.

Skraloupy, které se tvori po prevareni, je treba
odstranit.

Jogurtova kultura

Jako jogurtovou kulturu Ize pouZit hotovy pfi-
rodni jogurt s obsahem laltobakterii nejmiri 100
min na 100 g.

Je dobré, aby tu¢nost jogurtu, pouZitého jako
kultura, odpovidala tu¢nosti mléka. V opacném
pripadé se mlze oddélit mlécna syrovatka, coz
zhorsi kvalitu a konzistenci vysledného pro-
duktu.

Jogurt (100 g na 11 mléka) dukladné& smichejte
s pripravenym mlékem a nalijte do kelimku (7).

24

MuZete také pouZzit specialni zakvas, ktery se
prodava v Iékarnach a obchodech se zdravou
vyzivou. Tento zakvas ma podobu suché smési.
Rozpustte ji v menSim mnoZstvi mléka, pak
smichejte se zbyvajicim mlékem.

Jogurt ktery vyrobite mizete pouZzit jako kulturu
pro dal8i pripravu. Takovou kulturu uschova-
vejte v ledni¢ce ne déle neZ 7 dnll. Jogurtovou
kulturu, kterou takto pfipravite, mizete pouZit
ne vice nez 8 krat.

Zakvas na pfFipravu tvarohu

Pouzijte Cerstvy tvaroh jako zakvas na tvaroh
(100 g tvarohu na 1 | mléka). Tvaroh predem
smichejte s men§im mnoZstvim mléka, pak pfi-
dejte zbyvajici mléko a dukladn& promichejte.
Homogennost smési mléka a tvarohu ovliviiuje
kvalitu a konzistenci vysledného produktu.
MuZete také pridat 1 IZici citrénové §t'avy pro
zrychleni procesu oddélovani syrovatky.
Vyrobeny takto zakvas lze opakované pouZzit,
ale ne vice neZ 5 krat. Hotovy zakvas uschova-
vejte v ledni¢ce ne déle nez 7 dnu.

K pfipravé tvarohu muzete také pouZit speci-
alni zakvas (rennin, chymosin atd.), ktery se
prodava v Iékarnach a obchodech se zdravou
VyZivou.

Nadobi

Veskeré nadobi, které pouzivate pfi pfipravé, musi
byt sterilni. Vika (6, 9), kelimky (7), nadoby (8) a
vloZky (10), a také hrnec k ohfivani mléka, IZice je
tfeba oplachnout vrouci vodou.

Doba zrani

Pokud pouZivate ohraté mléko s potfebnym
mnoZstvim kultury, primérna doba zrani jo-
gurtu je 6 hodin.

Pokud pouZivate studenégjsi mléko, doba zrani
se prodlouZi do 8-10 hodin.

Pokud jste pouzili nedostateéné mnozstvi kul-
tury, doba zrani se miZe prodlouzit do 10-12
hodin.

Primérna doba zrani tvarohu je 10-14 hodin.
Pokud pouZijete pfedem pfipraveny v jogurto-
vaci tvaroh, doba zrani se muZe zkratit do 8-10
hodin.

PFili$ nizka teplota v mistnosti maze zvysit ¢as,
potrebny k zrani.

Poznamka:

MdZete nastavit dobu pfipravy od 1 do 19 ho-
din.

Béhem pfipravy se na displeji (4) zobrazuje
zbyly ¢as pripravy v hodinach.

Pripraveny v jogurtovaci produkt je tfeba ne-
chat v ledni¢ce pfriblizné na 2 hodiny.

Trvanlivost
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Trvanlivost hotovych kysanych mlécnych vy-
robkl zalezi na podminkach kysnuti (kvalité
mléka, Cistot€ pouZitého nadobi atd.), pod-
minkach skladovani a na tom, jaké mléko jste
pouZili.

Primérna trvanlivost hotového jogurtu a tva-
rohu je maximalné 7 dnda.

PRIPRAVA JOGUTRU (zakladni recept)
Pripravte mléko.

Pridejte do mléka kulturu a dukladn& promi-
chejte.

Nalijte smés do kelimk (7).

Poznamka: Rozlité mléko utirejte z povrchu ke-
limku (7) lehce navihéenym hadiikem.

Otevrete viko jogurtovace (1).

VlozZte kelimky (7) do pracovniho prostoru pfi-
stroje.

Zavrete viko jogurtovace (1).

VloZte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

Zapnete pristroj stisknutim a podrZenim tlacitka

(3) O po dobu tfech vtefin, na displeji (4) se
zobrazi symbol 9 (standardné je doba provozu
jogurtovace nastavena na 9 hodin).

Pokud nestisknéte zadné tlacitko, pristroj auto-
maticky prejde do rezimu pfipravy.

Pro korekci doby pfipravy stisknéte a podrzte

tlacitko(5) po dobu tfech vtefin, Casoveé
udaje na displeji (4) zanou blikat. Postupnym

stisknutim tlacitka (5) , nastavte potrebnou
dobu pfipravy (viz Doba pfipravy).

Po 10 vterinach po nastaveni doby pfipravy pfi-
stroj prejde do reZimu pfripravy (Casové Udaje
na displeji (4) prestanou blikat).

AZ program pripravy skonci, na displeji se zob-
razi symbol 0, zazni zvukové tony a pristroj se
vypne.

Pokud chcete vypnout pfistroj behem pripravy,

stisknéte a podrZte tlacitko (3) O po dobu
tfech vtefin.

Po vypnuti pfistroje je tfeba vyndat vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky.
Poznamka:

* Béhem pfripravy jogurtu nesmite s jogurtova-
Gem hybat. To by mohlo zptisobit zhorseni kon-
zistence pfipravovaného produktu.

Nékdy se muZe stat, Ze proces zrani jogurtu
neprobéhne do konce, jogurt pri tom bude
fidky, v tomto pfipadé je treba prodlouZit dobu
pripravy.

Po ukonceni pripravy jogurtu vyndejte kelimky
(7), zavrete je vicky (6) a dejte do lednicky na
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2-4 hodiny. RUst bakterii se zastavi a jogurt se
stane hustsi.
Poznamka: Nedévejte kelimky (7) do mrazéku.
Do hotového jogurtu mdzete pridat zavareninu,
med, musli atd.
— Uschovavejte hotovy jogurt v ledni¢ce ne déle
nez 7 dnu.

PRIPRAVA TVAROHU (zakladni recept)

Pripravte mléko — nejlépe plnotu¢né — a Cerstvy

tvaroh. Opatrné Slehejte tvaroh meltou, pridejte

malé mnoZstvi mléka pro ziskani homogenni

hmoty. Pokradujte v Slehani a vlijte zbylé miéko.

Pridejte syrovatku nebo mensi mnozstvi citro-

nové §tavy a dikladné promichejte.

Umistéte vloZzky (10) v nadobé (8) tak, aby se

vloZky (10) nachéazely na dné nadoby na pfi-

pravu tvarohu (8).

Zapliite nadoby (8) pfipravenou smési.

Poznamka: Jakakoli znecisténi odstrarite z povr-

chu nadob (8) lehce navihéenym hadrikem.

Otevrete viko jogurtovace (1).

VloZte nadoby (8) do pracovniho prostoru pfi-

stroje.

Zavrete viko jogurtovace (1).

VloZte vidlici privodniho kabelu do elektrické

zasuvky.

Zapnéte pristroj stisknutim a podrZzenim tlacitka
) O po dobu tfech vtefin, na displeji (4) se

zobrazi symbol 9 (standardné& doba provozu jo-

gurtovace je nastavena na 9 hodin).

Pokud nestisknéte Zadné tlacitko, pfistroj auto-

maticky prejde do reZimu pripravy.

Pro korekci doby pfipravy stisknéte a podrzte

tlacitko (5) po dobu tfech vtefin, ¢asové
udaje na displeji (4) zacnou blikat. Postupnym

stisknutim tlacitka (5) , nastavte potfebnou
dobu pfipravy (viz Doba pFipravy).

AZ program pfripravy skon¢i, na displeji se zob-
razi symbol 0, zazni zvukové toény a pfistroj se
vypne.

Pokud chcete vypnout pfistroj béhem pfipravy,
stisknéte a podrzte tlacitko (3) (') po dobu
trech vterin.

Po vypnuti pfistroje vyndejte sitovou vidlici
ze zasuvky.

Poznamka:

* Béhem pripravy tvarohu nesmite s jogurtova-
Gem hybat. To by mohlo zputisobit zhorseni kon-
zistence pfipravovaného produktu.

Nékdy se miZe stat, Ze proces zrani tvarohu
neprobéhne do konce, pfi tom oddéleni syro-
vatky bude neuplné, v tomto pripadé je tfeba
prodlouZit dobu pripravy tvarohu.
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Po skonc¢eni programu pfipravy tvarohu vy-

jméte vlozky (10), otocte je na 180°, znovu

vloZte je do nadob (8) (obr. 1) a zavrete vicky

(9), priblizné po 15 vterinach syrovatka vytece

do nadoby (8).

— Vylijte syrovatku z nadoby (8).

Poznamka: Pokud chcete vyrobit tvrdsi tvaroh,

nechte ho odstat na delsi dobu, do 2-4 hodin,

pokud chcete pozdéji pouZit tvaroh na pfipravu

domaéciho syru, nechte ho odstat na dobu od 12

do 24 hodin.

Vylijte syrovatku z nadob (8), otoc¢te viozky (10)

tak, aby se vloZky (10) ocitly na dn& nadoby na

pripravu tvarohu (8).

Nadoby s tvarohem (8) dejte do lednicky na 2-4

hodiny, aby se zastavil rlist bakterii.

Poznamka: Nedévejte nddoby (8) do mrazaku.

— Do hotového tvarohu mUizete ptidat zavareninu,
ovoce, med, misli atd.

— Uschovavejte hotovy tvaroh v ledni¢ce ne déle

nez 7 dnu

PRiIPRAVA DOMACIHO SYRU

Po skonc&eni programu pfipravy tvarohu vy-
jméte viozky (10), otocte je na 180°, znovu
vloZte do nadob (8) (obr. 1) a zavrete vicky (9),
dejte nadoby (8) do lednicky pfiblizné na 12-24
hodin pro stékani syrovatky, pravidelné vylé-
vejte oddélenou syrovatku z nadoby (8).
Poznamky:

Pro zrychleni procesu oddélovani syrovatky
opatrné nakrajejte tvarohovou hmotu na né-
kolik ¢asti, vyvarujte se poSkozeni stén vio-
Zek (10).

Dle chuti Ize trochu osolit pripravenou tvaro-
hovou hmotu. Méjte na védomi, Ze pfidani soli
zplsobi zvétseni mnoZstvi oddélené syrovatky.
Ziskany produkt Ize hned poZit nebo pouzit jako
zaklad pro pfipravu jinych domacich syr(.
Poznamka: MnoZstvi ziskaného syra zdleZi na
druhu, kvalité pouZitého mléka a fermentt, na pod-
minkdch v mistnosti, kde proces zrani syra probiha.

CISTENi A UDRZBA

Pred Cisténim odpojte pristroj od elektricke sité
a nechte ho vychladnout.

Nikdy neponotujte pristroj, pfivodni kabel ani
vidlici pfivodniho kabelu do vody nebo jakékoli
jiné kapaliny.

Nikdy nepouzivejte k &isténi pristroje abrazivni
myci prostfedky ani jakakoli rozpoustédia.
Vytrete vné&jsi povrch pfristroje vihkym hadfi-
kem, pak utfete do sucha.

26

— Vika (6, 9), kelimky (7), nadoby (8) a vioZzky (10)
umyjte vlaZnou vodou s neutralnim mycim pro-
stfedkem, oplachné&te a dukladné osuste.

Upozornéni!

Dbejte zvySené opatrnosti pfi praci se skle-

nénymi kelimky (7)! Nevystavujte je prudkym

zménam teplot, nebot’ to miiZe zpusobit po-

Skozeni skila!

SKLADOVANI

NeZ pfristroj uskladnite presvédcte se, Ze
v8echny nadoby jsou Cisté a suché.

Skladujte pristroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

OBSAH BALENi

. Jogurtovac - 1 kus

. Sklenéné kelimky — 12 kusl

. Vitka kelimku — 12 kusl

Nadoby na pfipravu tvarohu — 4 kusy
. Vicka nadob - 4 kusy

. Vlozky — 4 kusy

. Navod - 1 kus

NO AN S

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 220-240 V ~50 Hz
Maximalni prikon: 12 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky
pristroju bez predchoziho oznameni

Zivotnost pfistroje — 3 roky

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pri uplatiiovani narokt b&hem zaru¢ni
Inlity je tfeba predloZzit doklad o zakoupeni vyrob-
ku.

C€

Tento vyrobek odpovida poZadavk(im
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 89/336/EEC a
predpisem 73/23/EEC Evropské ko-
mise o nizkonapét'ovych pristrojich.



MOrYPTHULS-TBOPOXHULIS

Onuc
Kpuika noryptHuui
Kopnyc

1
KHomnka BMUKaHHS/BUMUKaHHSA O
Auncnnen

KHOMKa ycTaHOBNIEHHS TPMBAOCTi PpO60oTH @
Kpuiika 6aHO4KM Ans norypty

CknaHa 6aHouKa Osis norypry

EMHOCTI A1 NPUroTYBaHHS CUPY

KpuLwKyn eMHOCTI onsi NPUroTyBaHHSA cupy
3nMBHI NOTKM

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.
3AXOAN BE3MNEKU

Mepen noyatkoM ekcnnyartauii enekTponpunany
YB2XHO MPOYMTANTE CMPAaBXHIO IHCTPYKLO 3 eKcry-
aTauji i 36epexiTb ii Ans BUKOPUCTaHHS B AKOCTI A0Big-
KOBOro mMartepiany.

BrKOpUCTOBYITE MPUCTPIA NUWeE MO NOro npsMomy
MPU3HAYEHHIO, K BUKNALEHO B AaHil iHCTPYKUji. He-
NpaBuIIbHE NMOBOAXEHHS 3 MPUIaAoM MOXE NPUBECTU
[0 MOro NONIOMKM, CMIPUYMHEHHS LLKOAW KOPUCTYBAYEBI
abo oro MaiHy.

¢ [lepepn BKIIOYEHHSIM NEPEKOHANTECS B TOMY, LLLO Ha-
npyra enekTpuYHii Mepexi Bianosigae pobouiit Ha-
npysi NpUcTpoto.

MepexeBuii LUHYP He Mae:

CTUKATMCS 3 rapsynuMmn NpegMeTamu,
3aHyploBaTuncs y Boay

NPOTAryBaTUCs Yepes rocTpi KPOMKN Mebnis
BMKOPMCTOBYBATMCS B IKOCTi PYYKU A5 MepeHe-
CEHHSI NMPUCTPOIO.

He GepiTbcs 3a NpuUCTPIli, MepexeBnin WHyp abo
BUJIKY MEPEXEBOTO LLIHYPa MOKPUMW pyKamu.

LLL06 YHUKHY TN PUCKY BUHUKHEHHST MOXEXi HE BUKO-
PUCTOBYITE NEPEXIAHVKM NPU YMUKAHHI Npunaay oo
EeNeKTPUYHOI PO3ETKU.

MepiognyHo nepeipsanTe LiNiCHICTL isonsauii mepe-
>KEBOTO LUHYPA.

3ab0pOoHSIETLCS BUKOPMCTOBYBATK Npuiag, npu no-
LWKOKEHHI MepexeBoi BUiku abo MepexeBoro
LIHYpa, SKWO BiH npaute 3 nepebosiMm, a Takox
nicns Moro nagiHHa. 3 ycix NMTaHb PEMOHTY 3BEP-
TanTecs A0 aBTOPU3OBAHOIO (YNOBHOBAXEHOrO)
CEPBICHOIO LEHTPY.

MpuCTpii NpU3HAYeHWA oS NPUroTYBaHHS HaTy-
panbHOro MorypTy Ta cupy. BukopucTtoByiite npu-
CTPI N1LLE MO NOro NPSIMOMY MPU3HAYEHHIO.
BuKkopurCTOBYIATE TiNbKKy Ti akcecyapu, ki BXOAATb Y
KOMMAEKT NMOCTavyaHHs.

BcTaHoBnonTe npunag Ha TENNOCTIVKIN PiBHIN CTiln-
Kill NOBEPXHi, Janeko Big, axepen Tenna i npsMoro
COHSIYHOrO CBiTNa i B MiCLIAX, HE CXWJIbHUX 00 Bi-
G6paLi.

He sanuwarite KpULWKY WOrypTHULI BiOKPUTO B
MPOLECi MPUrOTYBAHHS.
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YKPAIHbCKA

BaHouku gns norypty 3pobneHi i3 ckna. JoTpumyii-
Tecs 06epexHocTi Npyu poboTi 3 HAMK | He nigna-
BalTe ix piskMm nepenagam Temneparypu!

He sanuwarite roryptHuulo 6e3 Harnagy, sKwo
BUJIKA MEPEXEBOro LWHypa BCTaBleHa B efek-
TPUYHY PO3ETKY.

He knapjtb i He 36epiraite NpUCTPIli B Micusx, Ae
BiH MOXe BNacTu y BaHHY ab0 pakoBWUHY, HANMOBHEHY
BOJOIO; HE 3aHypIONTE KOPMyC NPUCTPOIO, Mepexe-
BUIA WWIHYP ab0 BWUIKY MEPEXEBOro LUHypa Yy BoAy
a60 6yab-AKy iHLWY PiavHY.

AKWO NPUCTPIN BNaes y BOAY, HEramHO BUTATHITb
MepexeBy BUKY 3 PO3ETKW, i auwe nicns uporo
MOXHa AicTtati NpucTpivi 3 BOAM.

KoxHOro pagy nicnsi BUKOPUCTaHHS | Nepes, YALLEH-
HsIM 060B’A3KOBO BiAKJIlO4aNTe NPUCTPIN Bif enek-
TpOMepexi.

Buiimaioun BMUIKY MepexXeBoro LHypa 3 enekTpuy-
HOI PO3ETKU, HE TAMHITb 32 MEPEXHWUI LUHYP, a TpU-
MalnTecs 3a BUNKY MEPEXHOrO LUHypa.

B uinax 6e3neku piteii He 3anuvwarite nonietune-
HOBI MakeTu, WO BMKOPUCTOBYIOTLCH SIK YNaKoBKa,
6e3 Harnsay.

YBara! He possonsiite aitam rpatu 3 rosnietuae-
HOBUMMU rakeTamu abo nakyBasibHOIO M/1iBKoto. 3a-
rpo3a sgyxu!

Lleit npucTpii He NpU3HaYeHnn AN BUKOPUCTAHHSA
AiTbMW Ta NOABMMN 3 0OMEXEHUMUN MOXIIMBOCTAMM,
SIKLLLO TiNbKK 0cobolto, sika Bianosiaae 3a ix 6eaneky,
iM He JaHo BIANOBIAHI | 3PO3yMini IHCTPYKLI Npo
6e3neyHe KOPUCTYBAHHS NMPUCTPOEM i Tiei Hebes-
rnekn, sika MOXe BMHUKATU MpU Oro Henpasuiib-
HOMY BMKOPWUCTaHHI.

MPUNAL MPUSHAYEHUI NNLLE )19 MOBYTOBOIrO
BUKOPUCTAHHA

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

Micns TpaHcnopTyBaHHs abo 36epiraHHs NPUCTPOIO
npu 3HWXEeHI Temneparypi Heob6XigHO BUTPUMATN
Moro npu KiMHaTHIi Temneparypi He MeHLue [ABOX
roauH.

— BuTArHiTe NpUCTpIit 3 ynakoBku i BUJanite 6yab-ski
Haknenku, Wo 3aBaxatoTb PoOOTi NPUCTPOLO.
MepeBipTe WiniCHICTb NPUCTPOIO, 32 HAsBHOCTI MO-
LWKOAXKEHb HE KOPUCTYNTECS NPUCTPOEM.

Mepw HiX NIAKAYUT NPUCTPIR OO0 enekTpome-
pexi, nepesipTe, 41 BiONOBIAAE Hanpyra, BkasaHa
Ha NPUCTPOI, HaNPy3i AOMAaLLHOI efleKTpoMepeXi.
BcraHoBuTE MpUCTPIA Ha PIiBHIA CTiMKin Tennoc-
TiMKI NOBEpXHi, Janeko BiA, EMHOCTEN 3 BOAOIO,
[xxepen Tenna, NpsMoro COHSYHOro CBiTna, B 3axu-
LLLleHOMY Bif, NOLUTOBXIB i BiGpauii MicLi.

Bumwiite kpuwkn (6, 9), 6aHo4kmn (7), eMHOCTI (8)
Ta 3nMBHi noTku (10) Tennoo BOAOIO 3 HENTPaNbHUM
MUIOHYMM 32COO0OM.

MpopesiHdikyiite kpuwkn (6, 9), Ana uporo 06-
painTe ix okponom. 3nuBHi noTkn (10) ycTaHOBITH
B EMHOCTI (8), 3anuiite eMHoCTi (8) Ta 6aHOYKM (7)
oKponowm i 3anuwite Ha 5-10 XBUAKH.
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PeTenbHO NpocyLWiTk BCi 3HIMHI geTani.

Kpuwiky oryptHuui (1), kopnyc (2) i pobouy kamepy
NPUCTPOIO MPOTPITb 3/1erka BONOrol TKaHWHOIO,
nicns 4oro BUTPITb AOCYyXa.

NIAroTYBAHHS 4O POBOTU

Monoko

* J1ns npuroTyBaHHA MOrypTy MOXHa BUKOPWUCTOBY-
BaTu «cupe» (CBiXKE) MONOKO, nactepru3oBaHe abo
cTepuni3oBaHe MOJIOKO.

MorypT, NpuroToBaHWit 3 «CcUporo» (ceixoro) a6o
CTepuni3oBaHOro MoJioka 3 [0AaBaHHAM CyXOro
MOJI0Ka, BUXOAMUTb TYCTILWUM | XUPHWA. [na 300-
6yTTA rycToro MOrypty MEHLUOi XWPHOCTI BUKO-
PUCTOBYITE CTEPWUi30BaHE MOJOKO TPMBANOro
36epiraHHs.

Bu moxeTe BMKOPMCTOBYBaTM KOPOB‘siye abo KO-
354e MOJIOKO 4S9 NPUroTyBaHHA 1orypty/cupy. B
NpoLLEeCi NPUroTyBaHHs MOrypTy 3 KO3SHOro MOJsIoka
YTBOPIOETLCS BENMKA KiNbKICTb CUPOBATKK, a KiHLEe-
BUI NPOAYKT BUXOANUTb LLINBbHILLMM.

BukopucTaHHs MOoKa Bif, pisHMX BUPOOHUKIB fae
pi3HWiA peaynbtat. MpobyinTe pi3Hi Mapku i copTn
MoJsioka, Wob oTpmumMaTy NpoaykT kWi Bianosinae
BaLLWM BMMOram.

MiaroryBaHHsa Monoka

¢ TemnepaTypa MoJsioka BMNAMBa€E Ha TPUBANICTb NpU-
roTyBaHHsa OrypTy/cuvpy, onTumanbHa Temnepa-
Typa mosnoka 40-43°C (MOnoko rapsiye, ane He
obnantoe).

Temneparypa monoka He mae 6yt Bule 40-43°C,
iHakwe naktobakTepii, Aki 6epyTb y4acTb B NpUro-
TyBaHHi NOrypTy/Cupy, 3arnHyThb.

JIns 3MEHLEHHS Yacy NPUroTyBaHHA i NONINWEHHSA
SKOCTi FOTOBOr0 NPOAYKTY NiAirpinTe crepunisopaHe
Mosnoko go 40-43°C.

«Cupe» (cBixe) i nacTepu3oBaHe MOJIOKO
060B’I3KOBO [0BEAITb A0 KUMiHHA, NPOKUN'ATUTE
NPOTAroM AEeKiNbKOX XBUJMH, MOTIM OCTyAuTE [0
40-43°C.

MiHKy, Wo yTBOpUAacs nicns KUn‘aTiHHg, HeobxigHO
BUOANNTY.

3akBacka ans noryprty

* B sKOCTi 3aKBaCcku B MOXeTe BUKOPUCTOBYBATU ro-
TOBUWIA HATypanbHUN MOrypT 3 BMICTOM naktobakTe-
piih He meHwe 100 mnH. Ha 100 T

BaxaHo, o6 XUPHICTb MorypTy, sikuin 6yB BUKO-
PUCTOBYBaHWIN sk 3akBacka, 36irnacs 3 XMPHICTIO
MoOJsioka IHakwe Moxe BiaainMTUCa MOIoYHa CUpo-
BaTkKa, LU0 MOripwnTb AKICTb Ta KOHCUCTEHL,IO KiH-
LIeBOro NpoayKTy.

MorypT (100 r Ha 1 niTp Monoka) peTensHo 3Mmi-
wanTe 3 NiAroToBAEHNM MOJSIOKOM i po3nuiTe no
6aHoukax (7).

MoxHa BMKOPMCTOBYBaTM CreLjanbHy 3akBacky,
sika NPOAAETLCA B anTekax i Mara3uHax 340POBOro
XapyyBaHHs. 3akBacka 3a3Bu4yail Mae BUMSA, Cyxoi
CyMiLi. PO34nHUTE Cyxy 3aKkBacky B HEBENVIKIN Kifb-
KOCTi MOJI0Ka, NOTiM 3MilLanTe 3 MOJSIOKOM, Lo 3a-
nmwmnocs.
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MpuroToBaHWn BaMn NOrypT MOXHa BMKOPUCTOBY-
BaTX B AKOCTI 3aKBaCKM 4519 HACTYNHOI nopuiji. Taky
3aKkBacKy MoxHa 36epirati B XON0AUbHUKY HE A0-
BlWe 7 OHiB. BurotosneHy Bamu 3akBacky BU MO-
XeTe BUKOPMCTOBYBATM MOBTOPHO A0 8 pasiB.
3akBacka A1l BATOTOBJIEHHSI CUPY

* BuKOpUCTOBYITE CBiXWIA BUP sk 3akBacky (100 r
cupy Ha 1 niTp monoka). Cup nonepegHLo Po3-
MillanTe 3 HEBENUKOIO KiNbKiCTIO MOJSioka, MOTiM
[ojaiTe MOMOKO, WO 3anvWwnnocs, Ta peTesbHO
nepewmiwainTte. OOHOPIAHICTL CyMilli Mosoka Ta
CUpY BMJIMBAE Ha SIKiCTb OTPMMAHOMO NPOAYKTY.

Bu Takox moxeTe aoaatn 1 cTonoBy NOXKY IMMOH-
HOro COKY Ansi MPUCKOPEHHSI NpoLecy BiaAiNneHHs
CcupoBaTku.

BurotoBneHy Bamun 3aKBacky B/ MOXeTe BUKOPUC-
TOBYBaTW MOBTOPHO A0 5 pasiB. [oTOBY 3akBacky
MOXHa 36epiratii B X0NoAubHUKY He JOoBLUE 7 [HIB.
TakoxX Ana NPUroTyBaHHS CUPY BU MOXETe BUKO-
PUCTOBYBATU CrneuianbHi 3aKBacku (PEHVH, CUuyy-
roBy 3akBacky i T.iH.), SKi NpoaalTbCa B anTekax i
MarasuHax 34,0P0BOro XapyyBaHHS.

Mocyn

Becb nocya, SKuin BU BUKOPUCTOBYETE B NMPOLLECI NpU-
roTyBaHHsi, Mae 6yt ctepunbHumM. Kpuwkn (6, 9),
6aHoukn (7), emHocti (8) Ta noTtkm (10), a Takox
KacTpy/tlo Ans KUN'aTiHHA MOJioKa, NIOXKM HeobXigHO
o6patu OKpornom.

TpuBanicTe NPUroTyBaHHS

FKLLLO BV BUKOPUCTOBYETE Mifjirpite MOMOKO 3 He0b-
XiZLHOIO KiNbKiCTIO 3aKBACKW, CepeaHii Yyac NpuroTy-
BaHHS MOrypTy cknagae 6 roavH.

FKLWO BM BMKOPUCTOBYETE XONOAHILLE MOJIOKO, Yac
npuroTyBaHHs 36inblUyeTbes A0 A0 8-10 roanH.
FAKLO BM BUKOPWUCTOBYBAIM HEAOCTATHIO KiNIbKICTb
3aKBacku, 4Yac NPUroTyBaHHA Moxe 36inbmnTucs
no 10-12 roauH.

CepefHsi TpMBaniCTb NPUroTyBaHHS CUPY CKNanae
10-14 roamH. AKLWO ik 3aKBaCKY BU BUKOPUCTOBYETE
paHiLw NpUroToBaHMn B MOryPTHULL CUP, Yac NpUro-
TyBaHs MoXxe ckopoTutucs Ao 8-10 rogmnH.
HagmipHO Hu3bka Temnepartypa y MpUMILLEHHI
MOXe 36inbLNTN HeOOXiAHWI Yac NPUroTyBaHHS.
Mpumitka:

* Bu MoxeTe yCTaHOBITb TPUBasiCTb MPUroTyBaHHS
Bin 1,40 19 roauH.

B npoueci npurotyBaHHs Ha aucnnei (4) Bigobpa-
XKaETbCS 4ac MpUroTyBaHHs, O 3a/NLUNBCS, Y ro-
AnHax.

MpurotoBaHuii B MOrypTHUL| NPOAYKT HEeobXiaHO
BUTPMMATUN B XONOAMNbHUKY 6IM3bKO 2 roAVH.
TepmiH 36epiraHHs

¢ TepMiH 36epiraHHa rOTOBUX KMCIOMOMOYHUX MPO-
AYKTIB 3aNeXuTb Bif, YMOB 3aKBacKu (SKOCTi MO-
l0Ka, YNCTOTM BMKOPUCTOBYBAHOMO Nnocyny TOLLO),
yMoB 36epiraHHs i Bif, TOro, sike MOJIOKO BW BUKO-
pucToByBanu.

CepepHiii TepMmiH 36epiraHHs roOTOBOro Moryprty Ta
cupy — He Ginblue 7 AHiB.



MPUrOTYBAHHSA MOTYPTY (6asoeuii peuent)
MigrotynTte Monoko.

JlopainTe B MOJIOKO 3aKBacKy i peTefisHO nepemi-
wanTe.

Poanuitte cymiw no 6aHoukax (7).

Mpumitka: [poaute MOJIOKO BUTPITb 3 NoBEepPxHi 6aHo-
40K (7) 3nerka Bos10rot TKaHUHOIO.

BinkpuinTte kpuLky noryptHuum (1).

YcTaHoBITb 6aHo4kn (7) B pobouy kamepy npu-
CTpOIO.

3akpuiiTe KpULLKY AOrypTHULM (1).

BcTtaBTe BUIKY MEpPEXeBOro LHypa B eNeKTPUHHY
PO3ETKy.

YBIMKHITb MPUCTPIA, HATUCHYBLUW i YTPUMYIOHU

1
KHOrKy (3) O NPOTAroM TPbOX CEKYHA, Ha aucnnei
(4) BimO6pPa3nTLCA CMMBON «9» (32 YMOBYAHHSIM
TpMBanicTb PO6OTU MOrYPTHUL cknaaae 9 roauH).

AKLLO BM HE HAaTUCKAETE XOOHUX KHOMOK, MPUCTPIl
aBTOMATUYHO NEPEXOAUTL B PEXMNM NMPUrOTYBaHHS.
Jlns KOpeKTyBaHHS TPUBANOCTI Yacy NPUroTyBaHHA

HaTUCHITb | yTpumyinTe KHOMKy (5) npoTaromM
TPbOX CEeKyHA, NoKa3aHHs Yacy Ha aucnnei (4) 6y-
AyTb 6anmarn. MoCnifoBHO HATUCKYIOHYM KHOMKY

(5) YCTaHOBITb HEOOXiAHY TPUBASICTb NPUroTY-
BaHHS (aMB. «TpUBaNICTb MPUrOTYBaHHS»).

Yepes 10 cekyHp nicns yCTaHOBNIEHHSA TPUBAIOCTI
MPUrOTYBaHHS PUCTPI NepPexoanTb B PEXUM Npu-
roTyBaHHs (nokasaHHs Yacy Ha amcrnnei (4) nepe-
cralTb 6nmmaTu.

Konu nporpama npurotyBaHHsi Oyae 3aBepLueHa,
Ha aucnnei Bino6pasuTbea cumeon «0», Npo3ByYaTh
3BYKOBIi CUTHaNW, i NPUCTPIi BUMKHETHLCS.

FAKLLO BN XO4ETE BUMMKHYTW NPUCTPIl B NPOLECi npl:l—

roTyBaHHS, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY (3)
MPOTArOM TPbOX CEKYHA.,.

Mlicna BUMKHEHHS MPUCTPOIO CAif, BUAHATU BUSIKY
MepexXeBoro LWHypa 3 eNeKTPUHHOI PO3eTKMN.
Mpumitka:

* B nipoueci npurotyBaHHs 3a60POHSIETLCS Nepemi-
watm BorypTHuuio. Lie Moxe cripu4nHuTy 3incosa-
HICTb KOHCUCTEHLIT MPOAYKTY, LLO roTyeTbCS.
IHKoIn npouec GpepmeHTauii Moxe rnponTn He rno-
BHICTIO, Py LibOMY VOTrypT BUKiAe PiaKUM, B LibOMY
Bunagky cnig 36ibLmnT TPUBaICTb Yacy npuro-
TYBaHHSI.

Micns npurotyBaHHs MOrypTy AicTaHbTe GaHOYKW
(7), 3akpuiiTe ix Kpuwkamu (6) i nocTaBTe B X0N0-
DMNBbHYIK Ha 2-4 ropyHn. 3pocTaHHs 6akTepili 3ynu-
HUTbCS, a NOrypPT CTaHe LWe ryCTiluni.

Mpumitka: He nomiwavite 6aHoyku (7) B MOPO3UIIbHY
Kamepy.

B npurotoBaHuin MOorypT MOXHa [00aTV BapeHHs,
Men, MCHi i T.iH.

36epiralite NPUroToBaHU NOrypT B XONOANSIBHUKY
He GinbLie 7 aib.

NMPUrOTYBAHHS CUPY (6a308uii peuent)
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YKPAIHbCKA

MigroTyliTe MONOKO - Kpalle He3bupaHe - Ta CBiXNIA
cup. AKypaTHo 361BaiiTe cup BiIHOYKOM, 4OAABLUU
HEBEJIVKY KiflbKiCTb MOJIOKa AJ19 OTPUMAHHSA OAHO-
pinHoi macu. MNpoaosxytoyn 36BaTh Macy, BaniiTe
MOJOKO, LLO 3anuLWnIOCS.

JopaiiTe cnpoBaTkoBy 3aKkBacky abo HeBeNnKY Kinb-
KiCTb JIMMOHHOIO COKY i peTesibHO nepemillanTe.
YcTaHoBiTb 3nmBHI notku (10) B emHocTi (8) Tak,
o6 notkn (10) 6ynu Ha OHI EMHOCTI ANa NPUroTy-
BaHHS cupy (8).

HanoBHiTb eMHOCTi (8) cymillLwio, Wwo éyna npuro-
TOBNEHa.

Mpumitka: Bunannte Oyab-siki 3abpynHEHHs 3 r10-
BepxHi 6aHOYOK (8) 3/1erka BO/10roto TKaHUHOIO.
Biokpuiite KpuLky noryptHuL (1).

YcTaHoBiTb €MHOCTI (8) B pobouyy kamepy npu-
CTpOIO.

3akpuiite KpuULLKY AorypTHULI (1).

BcTasTte BUSIKY MEPEXHOIO LUHYpa B PO3ETKY.
YBIMKHITb MNPUCTPIA, HATUCHYBLUW i YTPUMYIOHU

KHOmKy (3) O NMPOTAroM TPbOX CEKYHA, Ha aucnnei
(4) BigOOPasnTLCS cMMBON «9» (3a YMOBYAHHAM
TpuBanicTb po60TH NOryPTHULI cknagae 9 roauH).

AKLLO BM HE HATUCKAETE XOOHUX KHOMOK, MPUCTPIl
aBTOMATUYHO NEPEXOAUTbL B PEXMM NPUrOTYBaHHS.
Jlns KOPEeKTyBaHHS TPUBANOCTI Yacy NPUroTyBaHHA

HaTUCHITb | yTpuMyinTe KHOMKy (5) npoTAromMm
TPbOX CeKyHA, Mokas3aHHsa Yacy Ha aucnnei (4) 6y-
AyTb 6anmatn. MocnifoBHO HATUCKYIOHYM KHOMKY

(5) YCTaHOBITb HEOOXiAHY TPMBaNiCTb NPUroTy-
BaHHS (OVB. «TPUBaniCTb NPUrOTYBaHHSA»).

Konn nporpama npuroTtyBaHHs Gyae 3aBeplueHa,
Ha aucnnei BigobpasnTbcs cumeon «0», Npo3ByyaThb
3BYKOBIi CUrHasu, i MPUCTPIA BUMKHETLCS.

FAKLLIO B XOHETE BUMKHYTU MPUCTPIN B NPOLLECH np||/|-
rOTYBaHHS, HATUCHITb | YTPUMYINTE KHOMKY (3) O
NPOTArOM TPbOX CEKYHA,.

Micnsa BUMKHEHHSI MPUCTPOIO CNiJ, BUAHATU BUJIKY
MEPEXEBOro LUHYpa 3 eNeKTPUYHOI PO3EeTKM.
Mpumitka:

* B nipoueci npurotyBaHHs 3ab6OPOHSIETLCS MNepemi-
waru voryptHiuto. Lle Moxe crpnyvHUTY 3incosa-
HICTb KOHCUCTEHLIT MPOAYKTY, LLO rOTYETLCS.
IHKoIM Npouec pepmeHTaLii MoXe rnpowTn He no-
BHICTIO, Npy BiAOYAETHCS HEMOBHE BiAAi€HHSI CU-
poBaTku, B LibOMY BuNaaky 36inbLUiTb TPMUBAICTb
4acy npuroTyBaHHs cupy.

Micna 3aBepLUEHHs NporpamMy NPUroTyBaHHS CUpy
BUTATHITL 31MBHI NoTkM (10), NnoBepHiTh ix Ha 180°,
3HOB YCTaHOBITb iX B eMHOCTI (8) (man. 1) Ta Ha-
KpuiiTe kpuwkamm (9), npnbnnaHo Yepes 15 XBUnmH
cupoBaTtka 3 CMpy CTeye B EMHICTb (8).

3nuiiTe cupoBaTtky 3 EMHOCTI (8).

Mpumitka: 5IKL0 By XO4ETE OTPUMATU LLINIbHILLNE CUP,
306i1bLUITL YaC BiACTOBAHHS A0 2-4 roauH, SKLO Ha-
Aani Bu 36MpaeTecb BUKOPUCTOBYBATH CUP AJ1s1 PUro-
TyBaHHS1 JOMALLHbOro CUPY, TO 4ac BiICTOIOBAHHSI Mae
6yTu Big 12 0o 24 roguH.



YKPAIHbCKA

3nuiiTe cupoBaTtky 3 emMHocTel (8), nepeBepHiTb
3nuBHi oTkM (10) Tak, wob notkm (10) 6ynu Ha OHi
E€MHOCTI AJ19 NPUroTyBaHHs cupy (8).

EMHOCTI 3 cupom (8) noctaBTe B XONOAWUIbHUK Ha
2-4 rognHun, Wob 3ynuHUTK picT BakTepiii.
Mpumitka: He rnomiwarite eMHOCTi (8) B MOPO3u/ibHY
Kkamepy.

Y NpuroToBaHMin MOrypT MOXHA AOAATU LUBAPEHHS,
Men, MCHi i T.iH.

36epiraiite NPUroToBaHNN NOrypT B XONOANIbHUKY
He Ginbwe 7 ai6.

NMPUrOTYBAHHA AOMALUHbOIO CUPY

Micna 3aBepLUeHHS NporpamMu NPUroTyBaHHS CUpPY
BUTSAMHITb 31MBHI NoTkM (10), noBepHiThb ix Ha 180°,
3HOB YCTAHOBITb iX B €MHOCTi (8) (man. 1) Ta Ha-
KpuiiTe kpuwkamun (9), noctaBTe eMHocTi (8) B
XONnoaubHUK Ha 12-24 roguH Ons CTiKaHHA CUpo-
BaTKW, NEPIOANYHO 3N1MBaANTE CMPOBATKY, L0 YTBO-
PIOETLCS, 3 EMHOCTI (8).

anMlTKa.

Jns npyckopeHHs npouecy BinaineHHs cupoBaTku
akypaTHO PO3PIXTe Ha nAeKislbka 4acTuH CUPHY
macy, octepirartecsi MoLIKOAXEHHS] CTIHOK 3/11B-
Hux notkis (10).

3a 6axaHHSIM MOXHa 371erka rnocosmTy NpuroTos-
JIEHY CUPHY Macy. 3BEpHITb yBary, Lo A0AaBaHHS
cosi CcrnpuyYnHsae 306ibLIEHHS KiIbKOCTi CUpPOBaTKu,
L1110 BiAAiNSeThCS.

OTpuMaHuii NPOAYKT BM MOXETe 3pasy YXunsatu siK
Xy abo BUKOPUCTOBYBATW SIKk OCHOBY [J151 BUrOTOB-
JIEHHS IHLIMX AOMALLHIX CUPIB.

Mpumitka: SKiCTb OTPUMaHOIro CUPY 3a/1€XNTb Bif TUIMY
Ta SIKOCTi BUKOPWCTOBYBAHOIO MOJIOKa Ta (PepPMEHTIB,
Bifl YMOB NPUMILLIEHHS], B IKOMY BiaGyBa€eTbCsl NMpoLec
BU3PIBAHHSI CUPY.

YULLEHHS TA Aornaa

Mepen YNLEHHAM BiOKNIOYNTE NPUCTPIN Big, MeEpPeXi
i narite NOMy NOBHICTIO OCTUTHYTU.

3ab60pOoHSAETLCA 3aHyploBaTN NMPUCTPI, Mepexe-
BUIA LUHYP i BUIKY MEPEXEBOro LWHypa y Boay abo
6y ab-5Ki iHLWI PiaHN.

3a60pOHAETLCSH BUKOPUCTOBYBATU AfS1 YMLLEHHS
npUCTPOI0 MuioYi Ta abpasdumBHi 3acobu, a Takox
AKi-Hebyb PO3YNHHUKM.

MpOoTpiTh KOPNYC 31erka BOSIOro TKaHWHO, MOTIM
BUTPITb AOCYXa.

Kpwvwku (6, 9), 6aHoukm (7), eMHOCTI (8) Ta 3nMBHi
noTkn npomuiite (10) Tennot BOAOIO 3 HENTpasb-
HUM MUIOYUM 3ac0B0M, OBMOMOCHITL | pPeTenbHO
npocyLmTe.

YBara!

AoTtpumyiitecss o6epexxHOCTi npu poborTi i3 ckns-
HumMmmn 6aHoykamu (7)! He nigpasaivite ix gii piakoro
nepenagy temneparyp, OCKi/lbKN Lie MOXe npu-
BECTU A0 MOLUKOAXEHHS ckna!

3BEPIFTAHHS
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Mepw Hix npubpaty NpPUCTpiin Ha 36epiraHHs, ne-
peKOHaNTeCs, WO KOPMyC NPUCTPOLO i BCi EMHOCTI
YuncTi i cyxXi.

36epiraete NpuUCTPiii B CyXOMYy MNPOXOJSIOAHOMY
MiCLj, He[OCTYNMHOMY ONs OiTeN.

KOMMNNEKTALIA

. MorypThuus — 1 wr.

CknsiHi 6aHOYKM — 12 WT.

Kpuwkn ans 6aHo4ok — 12 wr.

EMHOCTI /19 NPUroTyBaHHS cUpy — 4 LWT.
Kpuwkn eMHOCTEN — 4 WIT.

3/IMBHI OTKN — 4 LT,

IHCTPYKLis — 1 WwT.

Noahrwn=

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnektpoxusnerHs: 220-240 B ~ 50 Iy
MakcumasnbHa CnoXuBaHa NoTyxHiCTb: 12 BT

BupobHuk 3anviiae 3a coboto npaBo 3MiHIOBaTy Xxa-
PaKkTepuUCTVK1 npucTpois 6e3 rnornepeaHLoro rnoBigo-
MJIEHHS].

TepmiH cnyx6m npucTpoio - 3 poku

FapaHTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa OoTpuMaTtn B aunepa,
Lo npoaas daHy anapatypy. MNpu npea’saBneHHi 6yab-
K0T MPEeTeH3ii NpoTAroM TepMiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO Npea’saBMUTN Yek abo KBUTAHLLLO NMPO MOKYMKY.

]

JlaHnii  Bupi6  Bignosigae  BUMOram
0  €eNIeKTPOMAarHiTHOi  CyMIiCHOCTI, Lo
npen’sBnsoTecs  aupektnBoo  89/336/
€EC Pagun €Bponu i po3ropsiaxXeHHsIM
73/23 €EC no HW3bKOBOJILTHUX anapary-
pax.



ErYPTHILA-TBAPOXHILIA

AnicaHHe
Beuka érypTHiubl
Kopnyc

1
KHOMKa YKIIIO4SHHSA/BbIKITIOHYIHHSA O
Heicnnen

KHonka ycTaHoyki npausrnacui npaubl @
Beuka cnoiyka gnsa érypta

LLknaHbl cnoivak gns érypra

EmicTtacui ons npeiratasaHHs Teapary
Beuka émicTacuj ons npbirataBaHHs TBapary
3niyHbIA naTki

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.

MEPbI BACNEKI

Mepan navatkam aKcruyartaupbli anekTpanpbibopa

yBaxniBa npaybiTaliue Aan3eHY iHCTPYKLUbBIO na

aKcnlyaTaubli i 3axaBalile se Ois BblKapbICTaHHS Y

AKacLi JaBeakasara MaTapbisiy.

BbikapbiCcTOoyBanue npbiiagy Tosbki Na i€ npambim

MPbI3HAY3HHI, K BbIKNaA3€eHa Y AaA3eHail iHCTPYKLbIi.

HanpaginbHbl 3BapoT 3 NpbibopamM MoXa NpbiBECLi Aa

Ar0 ManoMKi, MPbIYbIHEHHS! LIKOABI KapbicTavy Lj siro

Maémactij.

¢ [lepap YK/OYSHHEM MepakaHaruecs y TbiM, LITO
HanpyXaHHe 3NeKkTpblyHak ceTki agnasspae
npaLoyHamy Hanpy>XXaHHIO NpbIagbl.

¢ CeTkaBbl LUHYP HE NaBiHEH:

paTbikauLa aa rapadbix npagmetay,

anyckauua y saay,

npausirsauua npas BoCTPbIs KaHTbl M36 i,

BblKapbICTOYBaLlLA Y SKacuji pyyki A5t nepaHocCki

npbiiagbl.

* He 6spbluecsa 3a npbinagy, CeTkasbl LUHYP Ui BiNKy
ceTkaBara LWHypa MOKpPbIMi pyKami.

¢ Kab nasberHyupb pbi3blKi Y3HIKHEHHS nNaxapy, He
BbIKapbICTOYBaMLE nepaxagHiki npbl NaakIY3HHI
npbIaabl 4a 9NeKTPbIYHAN PaseTki.

¢ [lepbiigplyHa NpaBspanle uadnacHacub i3ansubli
ceTkaBara LuHypa.

* 3abapaHfeuua BbiKapbiCTOyBaUb Mpbiagy npbl
HaayHacui nawkoaXaHHAY ceTkaBan Binki Ui
ceTkaBara LHypa, kasji sHa npauye 3 nepabosimi,
a Takcama nacns sie nag3eHHs. Ma ycix nbiTaHHSaX
paMoHTy  3BsApTanuecs y  ayTtapbi3aBaHbl
(ynayHaBakaHbl) COPBICHbI LI3HTP.

* Tlpbinaga npbi3HaYaHa Ans  npbirataBaHHs
HaTypanbHara érypra i TBapary. BelkapbicToyBanue
npbiiagy na sie NpamMbiM NPbI3HAYSHHI.

* BblkapbiCTOoyBanue TOJNbKi Thbisi akcacyapsbl, skis
yBaxoA3sLb Yy KaMnaekT nacrayki.

* YcraHayniBaiiue npbibop Ha uennaycToinisamn
pOYHal ycTonniBain naBepxHi, yaaneyblHi ag KpbIHiL,
usnna i npamora coHeyHara cBstna i y mecuax, aKis
He CXiNbHbIS Aa BiGpaupbli.

* He nakigainue Beyka ErypTHilbl adKpbITbiM nagyac
npbiraTaBaHHs.
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e Cnoiuki ons érypta 3pobneHbl ca wkna. byasbue
aCUSPOXHbIS MPbl Npaupl 3 iMi | He nagsapranue ix
pPa3kiM nepanagam Tamnepartypbi!

* He nakipgariue érypTHiuy 6e3 Harnsgy, kani Binka
ceTkaBara LiHypa YycTtayneHa Y 3neKTpblYHYIO
paseTky.

* He knaagsiue i He 3axoysariue npbiiagy y mecuax,
A3e fHa Moxa 3Baniuua Y BaHHy Ui pakasiHy,
HanoyHeHylo BafoW; He anyckamue Kkopnyc
npbinagbl, CeTKasbl LWHYP L BiIKY ceTkaBara LHypa
y Baay ui ¥ niobyio iHLwyo BaaKacLyb.

¢ Kani npeinaga 3Baninaca y Bagy, HeapknagHa
BbILSITHILLE CETKaBYIO BiNKYy 3 paseTki, i ToNbKi nacnsa
ratara MOXHa gacraub npbinagy 3 Badbl.

* KoxHbl pa3 nacns BblkapblCTaHHS i nepap, YbicTkam
afkoyanue npbinagy ag anekrpaceTki.

* Tlpbl BbIUArBaHHI BiNKi ceTkaBara LwHypa 3
QNneKTpblYHAM pas3eTki, He UudArHiue 3a ceTkasbl
LIHYP, @ TPbIManLLEecs 3a BiIKy ceTkasara LuHypa.

* 3 wmepkaBaHHAY 6sicneki A3suel He nakiganue
noniaTbiNIeHaBbIA NakeTbl, KA BbIkapblCTOyBatoLLa
y sikacui ynakoyki, 6e3 Harnagy.

®* YBara! He passansviue naA3eusm rynsub 3
noniaTeiIeHaBbIMi - nakerami Ui yrnakoBa4Ham
nnéxkavi. Hebsicneka yaywwa!

* [JapseHas npbiiaga  He npbidHadaHa  ansa
BblKapbICTaHHA A3eLbMi i Nioa3bMi 3 abMexxaBaHbIMi
mardybiMacusami, kani Tonbki acobai, akaa agkassae
3a ix 6sicneky, iM He [Oaa3eHbl aanaBefHbis i
3pasymenbisiiHCTPYKLblinpabsicneyHae KapbiCTaHHe
npbinagan i Teix Hebacnekax, skis Moryup y3Hikaub
npbl i€ HANPaBiNibHbIM BbIKAPLICTAHHI.

MNPLINALA MPLISHAYAHA TOJbKI OJ19 BbITABOTA
BbIKAPbICTAHHA

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

lMacns TpaHcnapTaBaHHS Ui 3axoyBaHHS npblnagbl
npsl  naHixava TaMnepatypbl HeabxogHa
BbITPbIMaLb sie npbl nakaésai Tamneparypbl He
MeHeVi A3BIOX raa3iH.

JacTaHble npbinagy 3 ynakoyki i 3Himiue nobbist
HakKnewnki, aKis 3aMiHatoLb npatbl Npbiiaabl.
Mpasepue uanacHacub Npbliagbl, NPbl HasgyHacLi
nawkoaXaHHsY He kapbicTanuecs En.
Mepan ykMoO4Y3HHEM npasepue, Ui
HanpyxaHHe, nakaszaHae Ha
HanpyXaHHIO XaTHsA anekTpaceTki.
YcTaHaBiue npbinagy Ha poyHar yctounisan
uennaycromnisari naBepxHi, ypaneyblHi apg
émicTtacuay 3 BagoW, KPbIHIL usnna, npamora
coHeyHara cBATna, y abapoHeHbIM af, LWTYPLUKOY i
BiOpaLbli MecLpl.

BbiMbliiue Beuki (6, 9), cnoiuki (7), émictacui (8) i
3niyHbIa natki (10) uénnai Bagoi 3 HerlTpanbHbIM
MbIiHBIM CPOAKaM.

MpapasiHdiubipyiiue Beuki (6, 9), ona ratara
abniue ix kineHem. 3niyHbla natki (10) yctaHaBiue
y émicrtacui (8), 3aniue émicrtacui (8) i cnoiuki (7)
KineHem i nakiHbue Ha 5-10 xBiniH.

agnaesifae
npeinaase,
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CrapaHHa npacyLubile yce 3abIMHbIS AaTani.

Beyka érypTHiubl (1), kopnyc (2) i npauoyHyio
Kamepy npbiiagbl npatpbile 3NErky BifibroTHam
TKaHiHal, nacnsa 4yaro BbITPbILLE HAcyxa.

NAAPBLIXTOYKA [A MPALLbI

Manako

* [na npbirataBaHHa €rypta i TBapary MoXHa
BblKapbICTOYBaLb «Cblpoe» (CBexae) Manako,
nacTapbl3aBaHae Lji CTapblnidaBaHae Manako.
Erypt, npoirataBaHbl 3 «cblpora» (cexara) Ui
cTopbUlidaBaHara manaka 3 [fgadaHHem cyxora
Manaka, atpbiMniBaeuua 60nbll rycTbl i TAYCThI.
Jns aTpbiMaHHs ryctora érypTta MeHLuai Tnycracuj
BblKapbiCTOYBanLe CTapbUlidaBaHae mManako
npausrnara 3axoyBaHHs.

Bbl MOXaue BblKapbICTOYBaLb KapoBiHa Li kadiHae
Manako Ansi npbirataBaHHa TBapary/ceipy. Magyac
npbirataBaHHs TBapary 3 kasiHara manaka 3’asiuua
BsiNiKasi KOMbKaclb CbIpOBaTKi, @ KaH4aTKOBbI
nNpaaykT atpbiMiiBaeuua 60bLL ryCTbIM.

Manako poO3HbIX BbITBOPLAY [ae PO3Hbl BbIHIK.
Cnpabyiiue po3Hbis Mapki i raTyHki manaka,
ka6 atpbiMaub NPapykT, ki aanaespae BallbiM
natpabaBaHHsIM.

MappbixToyka manaka

* Tamnepatypa Manaka ynabiBae Ha npausrnacub
npbirataBaHHa érypta/TBapary, antbiMasibHas
TamMnepartypa manaka 40-43°C (manako rapadae,
ane He anskae).

TamMnepartypa manaka He nasiHHa ObiLib BbILI3NA 32
40-43°C, iHakw nakTabakTapbli, AKis yasenbHivaoLb
y NpbirataBaHHi érypra/Teapary, 3ariHyLb.

Jns ckapayaHHA Yacy npbirataBaHHS i NaNSNWSHHA
sakacui ratoBara npagykra nagarpanue
cTapblnidaBaHae manako ga 40-43°C.

«Cblpoe» (cBexae) i nacrtapbl3daBaHae Manako
abaBsiskoBa AaBsa3ile Aa KineHHs, npakinauiue Ha
npausry Hekanbkix XBiniH, 3aTbiM acTyagiue aa 40-
43°C.

Mneyky, <ckas 3’asinacsa
HeabxonHa yaaniub.
3akBacka ans éryprta

* ¥ akacui 3akBacki MOXHa BblKapbICTOYBaLb raToBbl
HaTypanbHbl ErypT 3 YTPbIMaHHEM NlakTabakTapbIi
He meHLW 3a 100 MnH. Ha 100 1.

MaxapaHa, kab Tnyctacup €ryprta, ski 6bly
BblKapbICTaHbl Y fKacui 3akBacki, cynapana 3
TAycTacuio manaka. Y aaBapoTHbIM Bbinaaky, Moxa
aanyybiLLa ManoYyHas CbipoBaTka, LWTO NaropLubllb
sIkacLp | KAHCICT3HLIbIIO KaHYaTkoBara npaaykra.
Erypt (100 r Ha 1 niTp Manaka) ctapaHHa amsLuaiile 3
nagpbiXTaBaHbIM MasiakoMm i paasniue na cnoidkax (7).
Bbi Takcama Moxate BblKapbICTOYBaLb
cneubIsiNIbHYIO 3aKBACKY, Akas npagaelua y antakax
i ¥ kpamax 3papoBara cinkaBaHHsl. 3akBacka
3Bbl4aiHa Mae BbIMsA Cyxor cymeci. PacTBapebiue
CyXYl0 3akBacky y HeBsafikal Kofibkacui manaka,
3aTblM 3MsLLANLLE 3 aCTaTHIM ManakoMm.

nacna  KinsyaHHS,
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MpbirataBaHbl BaMi  €rypT  Bbl  MoOXaue
BblkapblCTOYBaLUb Yy skacui 3akBacki Ans
HacTynHam nopubli. Takylo 3akBacky 3axoysarnue
¥ xanapginbHiky He 6onbl 3a 7 A3EH. 3pobneHyio
BaMi 3akBacky Bbl MoOXalLle BblKapblCTOYBaLb
naytopHa na 8 pas.

3akBacka Ais NpbiraTaBaHHs TBapary

* BblkapbiCTOyBaliLe CBeXbl TBApOr Yy dAkacui
3akBacki (100 r TBapary Ha 1 niTp manaka). TBapor
nanapagHe pasmMswianue 3 Hessaikain KonbKacLio
Manaka, 3aTbiM jJajaiue actatHse Manako i
cTapaHHa nepamswanue. AgHapogacub CYMeCi
Manaka i Teapary ynibiBae Ha sikacub aTpbiMaHara
npaaykra.

Bbl Takcama Moxaue dafaub 1 CTanoByio NbbKKY

niMOHHara Ccoky Ansi nackapaHHa npauacy
afn351eHHs CbipoBaTKi.
e 3pobneHyilo Bami 3akBacky Bbl MoOXaue

BblKapbICTOyBaLb naytopHa ga 5 pasoy. larosyo

3aKBacKy 3axoyBaiiue Yy xanaasifnbHiky He 60nblu

3a 7 O3€EH.

Takcama nna npbirataBaHHA TBapary Bbl MOXaue

BbIKapPbICTOYBaLb CreublsfibHbIA 3akBacki (PaHiH,

CbI4YXHYIO 3akBacky i r.A.), skia npapawouua ¥

anTakax i kpamax 3gaposara CifikaBaHHS.

Mocyn

YBecb nocyd, $Ki Bbl BblKapblCTOyBaeLe nagdvac

npbirataBaHHs, naeiHeH Obilb CTIPbIIBbHBIM. Beuki (6,

9), cnoiuki (7), émictacui (8) i natki (10), a Takcama

KacTpyslo ANa KiNsY4aHHA Manaka, Jbixki HeabxopHa

abniub KineHem.

Mpausrnacub NpbiraTaBaHHs

Kani Bbl BblkapbiCTOYBaeue naparpatae manako

3 HeabXxofHall KonbkacLo 3akBacki, CAP3aAHI Yac

npbirataBaHHs érypTa cknagae 6 raasiH.

Kani Bbl BblkapbicTOyBaeLe 60nbl xanogHae

Manako, 4ac npblrataBaHHs naesaniysaeuua aa 8-10

ranaiH.

Kani  Bbl  BblkapbiCTOyBani  HeOacTtaTkoByiO

KOMbKacub 3aKBacki, 4ac npbirataBaHHa Erypra

Moxa nassiniybibua ga 10-12 raagiv.

CapagHssa npausrnacub npbirataBaHHs TBapary

cknagae 10-14 raasiH. Kani § sikacui 3akBacki Bbl

BblKapbICTOYBaeLe paHen npbirataBaHbl Y ErypTHiLLbl

TBAPOr, Yac npblrataBaHHA MOXa ckapauiuua na

8-10 ran3iH.

3aHapaTa Hiskas Tamnepartypa y namsiukaHHi Moxa

naesanivyblLb HeabXx0oAHbI Hac NpbiraTaBaHHs.

Hararka:

*  BbImOXale ycTaHaBilb npausiriacLb rnpblrataBaHHs

an 1.aa 19 ragsiu.

lMag4ac  npeirataBaHHs Ha  gsicnaei  (4)

aancTpoysaeLa nakiHyTbl 4ac rpbirataBaHHs y

ragsiHax.

MpbirataBaHbl y ErypTHiubl NpagykT HeabxopHa

BbITPbIMALLb Y Xanaa3ifbHiky kans 2 raasiH.

TapMiH 3axoyBaHHSA

* TapMmiH 3axoyBaHHS raToBbIX KiCnamMano4HbIX
npagykray 3anexbiLb af, yMoy 3aKBallBaHHS (SKacLy
Manaka, 4bICLiHi nocyay, SKi BblkapblCTOyBaycs,



i r.A.), yMOY 3axoyBaHHS i Taro, skoe manako Bbl
BblKapbICTOYBa.

CspaaHi TOpMiH 3axoyBaHHs rartoBara érypTa i
TBapary He 60sbLU 3a 7 A3EH.

MPbLIFATABAHHE Er'YPTA (6a3agbl pauanT)

Harartka:

MappbIxTyriue manako.

Hapaniue Yy Manako 3akBacky i
nepamsiuanue.

Paaniue cymech na cnoivkax (7).
Pasnitae manako BbITpbILe 3 naBepxHi

cTapaHHa

CﬂOI'—lKay( 7) 3nErKy BisibroTHawv TKaHiHaw.

AnKpbiviLe Beyka érypTHiubl (1).

YcTtaHaBiue cnoiuki (7) y npauoyHylo kamepy
npbiiagbl.

3aublHiLe Beyka ErypTHiubl (1).

Ycrayue BifKy ceTkaBara LUHypa Yy 9eKTPbIYHYIO
paseTky.

Yknioybiue npbinagy, HauiCHyYLWbl i YTpbiMAiBatoYbl
KHOMKy (3) o Ha npausry Tpox CekyHAd, Ha
abicnnei (4) agniocTpyeyua 3Hak «9» (na amayyaHHi
npausrnacub npaubl ErypTHiubl poyHasa 9 raagiHam).
Kani Bbl He Haujickaeue sKix-Hebynsb KHOMak,
npbinaga ayramMaTblyHa MNepaxoasiub Yy PaxbiM
npbirataBaHHs.

Jlna kapakuipoyki npauarnacui 4acy npbirataBaHHA

HauicHiue i yTpbiMmaiBanle KHonky (5) , Ha
npauary Tpox CekyHA, CBeAYaHHi yacy Ha gpicrnei
(4) 6ynyub Mipraub. acnspoyHa Hauickaroubl

KHOMKy (5) , ycTaHaBiue
npausdrnacub npbirataBaHHs (.
npbirataBaHHs»).

Mpa3 10 cekyHn nacns ycrtaHoyki npausrnacui
npbirataBaHHA npbinaga nepaxoasiub y Paxbim
npbirataBaHHsA (CBeAYaHHi 4Yacy Ha apicnnei (4)
nepacraioub Mipraub).

Kani nparpama npbirataBaHHsi 6ya3e 3aBepluaHa,
Ha Abicnnei agnioctpyeuua 3Hak «0», nparydaub
rykaBbIsi CirHasbl i npbiaga BbIKNOYbILLA.

Kani Bbl Xapgaeue agknouybiub npbuiagy nagyac
npbirataBaHHs, HauicHiue i YTpbiMniBanle KHOMKY
(3) C) Ha Npauary TPOX CEKYHA,

Macns BLIK/IOYSHHA NMpbUIaAbl BapTa BbiHALL BiJIKY
ceTkaBara LHypa 3 3/1eKTpbl4yHan paseTki.

HeabxoaHyo
«[Mpaysrnacub

Hararka:

lMan4ac npbirataBaHHs 3abapaHseyua
nepacoyBsalb EryptHily. [a1a moxa npbiBecui ga
ricaBaHHsI KaHCICTOHUbII MpaaykTa, siki ratyeyua.
Yacam npauysc ¢epmeHTaubli Moxa nparcui He
royHacuto, npbl rateiM ErypTt atpbiMaeLLa Baakim,
y raTbiM BbINaAKy BapTa naBsidbilb npausriaclb
4acy npbirataBaHHs.

Macnsa npbirataBaHHs €rypTa AacTaHbLe Croiyki (7),
3ayblHiLe ix Beykami (6) i nactayue y xanansinbHik
Ha 2-4 raasiHbl. PocT 6akTapblii chnbiHiLLa, a erypT
CTaHe W43 rycuen.

Hararka: He 3mswyariue cnoidki (7) y mapasinbHy
Kkamepy.
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Y npbirataBaHbl Erypt MOXHa Aafaub BapaHHe,
MEn, Miocniirg.

3axoyBalile npbirataBaHbl ErypT y xanaasinbHiky He
60onbLU 3a 7 cyTak.

MPbIFATABAHHE TBAPATY (6a3aBbl pauanT)

MagpbIXTyiue mManako - Hannenw cyuanbHae
- i cBexbl TBapor. AkypaTHa Vy36iBaiiue TBapor
BeHUaM, fafaylibl HEeBSNIKYKD KoJibkacub Manaka
ANS aTpbIMaHHA agHacTariHan macel. Mpausrasatoybl
y36iBaup mMacy, yniue actaTHse Manako.

Japainue cbipoBaTaqyHyl0 3akBacky Ui HeBSJiKYyO
KOfibkacub  JNliMOHHAara COKy i CcTapaHHa
nepamsiuanue.

YcTaHaBiue 3niyHbla natki (10) y émicTtacui (8) Tak,
ka6 natki (10) 3Haxonzinica Ha AHe EmicTacui onsa
npbirataBaHHs TBapary (8).

HanoyHiue émicTtacui (8) npbirataBaHai cymeccto.

Hararka: Jlio6bis1 3a6pynxsaHHi 3 naBepxHi Emictacusy
(8) aybicuiue 3nErky BinlbroTHari TkaHiHaw.

AnKpbliviLe Beyka rypTHiubl (1).

YcTtaHaBiue émictacui (8) y npauoyHyio kamepy
npbiiagbl.

3ayblHiue Bevka erypTHiubl (1).

YcTayue Bifky ceTkasara LuHypa Y pa3eTky.
Yknoubiue npblma,uy, HaUiCHYYLWbI | YTPbIMAiBaIOYbI

KHOMKy (3) O Ha npauysary TPOxX CeKyHh, Ha
abicnnei (4) apnioctpyeuua 3Hak «9»  (na
3May4aHHi npausirnacup npausl ErypTHiLpl poyHas
9 rapgiHam).

Kani Bbl He Hauickaeue SKix-HeOyasb KHOMak,
npbiiaga ayrtamartbiiHa nepaxoasiub Yy PaxbiM
npbirataBaHHs.

Jns Kapakuipoyki npausrnacui Yacy npbirataBaHHs

HauicHiue i yTpbimniBanue KHonky (5) Ha
npauary Tpox CekyHA, CBeauvaHHi yacy Ha gplcrnei
(4) 6ynyub Mipraub. [MacnspoyHa Hauickaroubl

KHOMKy  (5) , YyCTaHaBiue HeabxogHyto
npausirnacup npeirataBaHHa (m. «Mpauarnacub
npbirataBaHHs»).

Kani nparpama npeirataBaHHsi 6yAse 3aBepluaHa,
Ha Agbicnnei agnoctpyeuua 3Hak «0», nparydaub
ryKaBbIsi CirHasbl, i Npbiaga BbIKMOYbILLA.

Kani Bbl Xagaeue agknoybilb Npbiiagy nagdac
I'IprFaTaBaHHﬂ HauicHile i YyTpbiMniBanLe KHOMKY

(3) O Ha nNpausary Tpox CekyH.
Macns BbIK/IOY3HHA NPbiNaabl BbILUATHILE CETKaBYIO
BiJIKY 3 paseTki.

Hararka:

Maguyac npbirataBaHHs 3abapaHsieyua
nepacoyBaub EryptHily. a1a moxa npbiBecui ga
ricaBaHHsl KaHCICTOHUbII NpaaykTa, siki ratyeuua.
Yacam npausc ¢epmeHTaubli moxa npavcui He
rnoyHacuto, npbl rateiM agbynseuua HsirnoyHae
annssizieHHe CblpOBaTKi, yroteim BblﬂaﬂKyﬂaBﬂl‘ll"—lL[e
npausirnacupb 4acy npbirataBaHHs tBapary.

Macns 3aBAPWIHHA nparpamMbl  npbiraTaBaHHA
TBapary gacraHblie 3niyHbis natki (10), naBapHiue ix
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Ha 180°, i3HOY ycTaHaBiue ix y émicTtacui (8) (man. 1)
i HakpblliLe Beykami (9), npbibni3Ha npas 15 xBiniH
cblpoBatka 3 TBapary cus4a y émictacub (8).

3niue cbipoBatky 3 émicracui (8).

Harartka: Kani Bbl xagaeue atpbiMalb 60JbLU [YCTbl
TBapor, naBsiyLe Jac agcroviBaHHs Aa 2-4 raasid, kani
Y faneiibimM Bbl 36ipaelecs BbikapbiCTOYBaLb TBapOr
151 IpblraTaBaHHsl XaTHsira cbipa, To Yac afCcToViBaHHsI
naBiHeH ObiLb aa 12 na 24 raasix.

3niue cbipoBatky 3 Emictacuay (8), nepaBsipHile
3niyHbig natki (10) Tak, kab natki (10) 3Haxoaginics
Ha AHe émicTacLi ans npbirataBaHHs TBapary (8).
EwmicTacui 3 TBaparom (8) nacTayue ¥ xanaasinbHik
Ha 2-4 raagiHbl, kab CriblHiLb POCT GaKTIPbINA.
Hararka: He 3msiw4arite émictacui(8) y mapasinbHyto
Kkamepy.

Y npblrataBaHbl TBapor MoxHa Aafalp BapaHHe,
capasiHy, MEa, MoCni i T.M.

3axoyBaiile npbirataBaHbl TBAPOr Y xanaaainbHiky
He 6onbLU 3a 7 cyTak.

MPbIFATABAHHE XATHSTA CbIPY
Macns 3aBAPLWSHHSA nparpambl MNpbiraTaBaHHs
TBapary gacrtaHbue 3niyHels natki (10), naBspHiue
ix Ha 180°, i3HOY ycTaHaBiue ix y émictacui (8) (man.
1) i Hakpbiiue Beuvkami (9), nactayue émicracui
(8) y xananginbHik npblGnisHa Ha 12-24 rapziHbl
ANS CUSIKaHHA CblpoBarTki, nepbiaapivyHa 3nisanue
CcblpoBaTKy, fikas yTBapaeuua, 3 émictacui (8).
Hararki:
*  [na nackapsHHS npauacy annssi/ieHHs CblpoBaTKi
aKyparHa pa3paxLe Ha HekaslbKi 4acTak TBapOXHYIO
macy, cLepaxbiLecs NaLKOAXaHHS CLieHaK 3/1iyHbIX

nartkoy (10).
* [lpbl  XapaHHi  MOXHa 3nErky nacaniyb
rnpbirataBaHylo TBapOXHYylO Macy. 3BsipHiue

yBary Ha Toe, LWTO AanaHHe CcoJii NpbIBOA3ILbL
Aa nassiyliyBaHHs KOJIbKacCLi CblpOoBaTKi, sikasi
agnyyaeuua.

ATpbIMaHbl NpagykT Bbl MOXaue aapasy YXbilb Y
exy Ui BblkapbiCTOYBaL §IK aCHOBY [ANnsi Bblpaby
HLLbIX XaTHiX CbIPOY.

Hararka: Slkacupb aTpbiMaHara Ccbipa 3aaexbilb af Tbirly
i skacui manaka i pepmeHTay, sikis BblkapbicToyBarouLa,
an yMmMoy namsilkaHHs, y sikiM anbbiBaeuua npausc
rnacnsiBaHHs cbipa.

YbICTKA | Aorngaa

Mepan 4ybiCTKa agknoyblle npblnagy ag ceTki i
paviue én actbilb.

3abapaHsieyua anyckalb npbinagy, ceTkabl LUHYP
i BinKy ceTkaBara LHypa Y Bagy Ui Y Nobbis iHLWbIS
BagKacLi.

3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBaLb AJ1s1  YbICTKI
npbinagbl MbliHbIA | abpasiyHbls cpoaki, a Takcama
sKin-HebyA3b pacTBapasibHiKi.

MpaTtpbiue KOpnyc 3NErky BiNbroTHaW TKaHiHaW,
3aTbIM BbITPbILLE HAcyxa.

Beucki (6, 9), cnoiuki (7), émictacui (8) i 3niyHbIa natki
(10) npambliie UEnnai Bagoi 3 HenTpasbHbIM
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MbIIHBIM ~ CpoOAKaM, ananacHiue i cTapaHHa
npacyLubiLe.
YBara!

ByAs3bLe acusipOXHbIS Npbl npaubl ca LKASHbIMI
cnoidkami (7)! He napssipraviye ix y3A3€SIHHIO
pa3kara nepanagy Tamneparyp, 60 rara moxa
npsiBecUi Aa naliKoaXaHHs wkna!

3AXOYBAHHE

Mepap, TbiM K NPbIGPaL NpbiNagy Ha 3axoyBaHHe,
nepakaHanuecs y TbiM, LUTO KOPNYC Npbinaabl i yce
émicTacuj YbICTbIS | CyXist.

3axoyBaiue npbinagy Yy cyxiMm npaxanogHbiM
MecCLbl, HeJaCTYMHbIM AN A3SLEN.

KAMMNNEKTALLbIA

ErypTHiua- 1 wt.

LLIknsaHbIS cnoiyki - 12 wr.

Beuki onsa cnoiykay - 12 wr.

EmicTacui ans npbirataBaHHs Teapary - 4 LT
Beuyki EmicTacusy - 4 wrT.

3niyHbls natki - 4 wT.

IHCTPYKUpIA - 1 WT.

Nogohrwon=

TI3XHIYHbISA XAPAKTAPBICTbIKI
OnekTpacinkasaHHe: 220-240 B ~50 Iy,
MakcimanbHas cnaxbslBaHas MaryTHacupe: 12 BT

BbiTBOpUa nakigae 3a caboii npaBa 3MSHSILb
XapakTapbICTbiki — npbiian — 6e3  nanspagHsra
anassiLLYIHHS.

TapMmiH cnyx6bi npbinagsl - 3 ragbl

FapaHTbig

MappabasHae anicaHHe YyMOYy rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHa MOryT OblLb aTpbiMaHbl y Taro Aplnepa,
¥y sikora Obina HabbiTa TaxHika. [Mpbl 3Bapoue 3a
rapaHTbliHblM abcnyroyBaHHem abaBa3koBa MaBiHHA
ObiLp Npas’ayneHa kynyas anbbo KBiTaHubIs ab annaue.

q3

JanseHsl Bbipab agnassaae
natpabaBaHHsiM EMC, sikisi Bbika3aHbl

y abipakTeiBe EC 89/336/EEC, i
nanaxaHHsIM 3akoHa ab npbITPbIMIIIBaHHI
HanpyxaHHsi (73/23 EC)
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YOGURT-TVOROG TAYYORLAGICH

Qismlari
1. Yogurt tayyorlagich qopqog'i
. Korpusi

1
. Ishlatish/o'chirish tugmasi O
. Displey

2
3
4
5. Ishlash vaqtini qo’yadigan tugma @
6. Yogurt tayyorlanadigan banka qopqog’i
7. Yogurt tayyorlanadigan shisha banka
8. Tvorog tayyorlanadigan idish

9. Tvorog tayyorlanadigan idish qopqog'i
10. Quyuladigan patnis

EHTIYOT CHORALARI

Elektr jihozni ishlatishdan oldin foydalanish qoidalarini
digqat bilan o’qib chiging, keyinchalik kerak bo’lganda
o'gib bilish uchun go’llanmasini saqglab olib go’ying.
Jihozni fagat magsadiga muvofiq, qo’llanmasida
aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g’ri ishlatilsa buzi-
lishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga zarar qilishi
mumekin.

* Ishlatishdan oldin elektr tarmog’idagi quvvat jihoz
ishlaydigan quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib
ko’ring.

Elektr shnuri:

— issiq buyumlarga tegmasin;

— suvga tushmasin;

— mebelning o’tkir girrasidan o’'tmasin;

— jihozni ko'tarishga ishlatilmasin.

Jihozni, elektr shnurini, elektr vilkasini xo’l qo’l
bilan ushlamang.

Yong'in chigmasligi uchun jihozni
ulaganda o’tkazgich ishlatmang.
Vagqti-vaqti bilan elektr shnuri butunligini tekshirib
turing.

Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan, ishlab
ishlamayotgan, tushib ketgan jihozni ishlatish
ta’giglanadi. Ta’'mirlatish uchun vakolatli xizmat
markaziga olib boring.

Jihoz tabiiy yogurt va tvorog tayyorlashga
mo'ljallangan. Jihozni fagat magsadiga muvofiq
ishlating.

Fagat jihozga qo’shib beriladigan qismlarni
ishlating.

Jihozni issiqga chidamli, tekis, qo’zg’olmaydigan,
issiq chiqaradigan buyumlardan narirog, quyosh
nuri to'g’ri tushmaydigan, titramaydigan joyga
qo'ying.

Ishlayotganda yogurt tayyorlagich qopgog'’ini
ochmang.

Yogurt bankasi shishadan yasalgan. Ularni eh-
tiyot qilib ishlating, ularning haroratini keskin
o'zgartirmang!

elektrga
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Elektr vilkasi rozetkaga ulangan
tayyorlagichni gqarovsiz goldirmang.
Jihozni vannaga, suv solingan idish yuvgichga
tushib ketishi mumkin bo’lgan joyga qo’ymang;
jihoz korpusini, elektr shnurini yoki elektr vilkasini
suvga yoki boshqga suyuglikka solmang.

Agar jihoz suvga tushib ketsa tez elektr vilkasini
rozetkadan chigarib oling, shundan keyingina uni
suvdan olish mumkin bo’ladi.

Har safar ishlatib bo’lgandan keyin va tozalashdan
oldin jihozni albatta elektrdan ajratib qo’ying.
Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.
Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz goldirmang.

Diqqat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga
ishlatilgan  plyonkani o’ynashlariga ruxsat
bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

Bolalar va imkoniyati cheklangan insonlarning
xavfsizligi uchun javob beradigan insonlar
ularga jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini to’'g’ri
va tushunarli qilib o’rgatishmagan va noto’'g'ri
ishlatiiganda ganday xavf bo’lishi mumkinligini
tushuntirishmagan bo’lishsa jihoz bolalar va
imkoniyati cheklangan insonlarning ishlatishiga
mo’ljallanmagan.

yogurt

JIHOZ FAQAT
MO’LJALLANGAN

UYDA ISHLATISHGA

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuq havoda olib kelingan yoki turgan
bo’lsa ishlatishdan oldin kamida ikki soat xona
haroratida turishi kerak.

Jihozni qutisidan oling, ishlashiga xalaqit
beradigan elimlangan yorligarini olib tashlang.
Jihoz shikastlanmaganini tekshirib ko’ring, biror
joyi shikastlangan jihozni ishlatmang.

Jihozni elektrga ulashdan oldin jihozda
ko’rsatilgan ishlash quvvati uy elektr tarmog’idagi
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

Jihozni  tekis, qo’zg’olmaydigan, issiqqga
chidamli, suv solingan idishlardan, o’zidan iss-
siq chigaradigan buyumlardan nariga, quyosh
nuri  to’'g’ri tushmaydigan, turtiimaydigan,
titramaydigan joyga qo’ying.

Qopqoqlari (6, 9) bilan bankalari (7), idishini (8) va
quyiladigan patnisini (10) mo’tadil yuvish vositasi
qo’shilgan suv bilan yuving.

Qopgoqlarini (6, 9) dezinfeksiya qiling, buning
uchun ularni gaynoq suvda chaying. Quyiladigan
patnisini (10) idish (8) ichiga soling, idishi (8)
bilan bankalari (7) ustidan gaynoq suv quyib 5-10
dagiga qo’yib qo'ying.

Olinadigan gismlarini yaxshilab quriting.



O’ZBEKCHA

— Yogurt tayyorlagich qopgog’ini (1), korpusini (2)
va ish kamerasini nam mato bilan arting, so’ng
quruqg mato bilan artib quriting.

ISHLATISHGA TAYYORLASH
Sut
* Yogurt bilan tvorog tayyorlashga «xom»

(yangi sog’ilgan), pasterizasiya qilingan yokpi
sterillangan sut ishlatish mumkin.

«Xom» (yangi sog’ilgan) yoki sterillangan sutdan
quruq sut qo’shib tayyorlangan yogurt quyuq,
yog'li chigadi. Yogurt quyuq, yog'i kam bo'lishi
uchun ko’p vaqgt saglanadigan sterillangan sut
ishlating.

Tvorog/pishlog tayyorlash uchun sigir yoki echki
suti ishlatishingiz mumkin. Echki sutidan tvorog
tayyorlanganda zardob ko’p chigadi, tvorog
gattigroq bo’ladi.

Turli ishlab chigaruvchilar tayyorlagan sutni
ishlatish natijasi har xil bo’ladi. Mahsulot
o’zingizga yoqadigan bo’lishi uchun turli ishlab
chigaruvchilar tayyorlagan sut markasi va navini
ishlatib ko’ring.

Sutni tayyorlash

e Sut harorati yogurt/tvorog gancha vaqtda tayyor
bo’lishiga ta’sir giladi, sutning eng magbul harorati
40-43°C bo’lishi kerak (sut issiq bo’ladi, lekin
kuydirmaydi).

Sutning harorati 40-43°C darajadan oshmasligi
kerak, aksincha yogurt/tvorog tayyorlashda
ishlatiladigan lakbakteriyalar o’ladi.

Tayyor bo’ladigan vagtini kamaytirish, olinadigan
mahsulot sifatini yaxshilash uchun sterillangan
sutni 40-43°C darajagacha isiting.

Diqqat! Faqat jihozga qo’shib beriladigan
termometrni ishlating. Simobli termometr ishlatish
ta’qiqlanadi.

e «Xom» (yangi sog’ilgan) va pasterizasiya
gilingan sutni albatta gaynatib oling, bir necha
dagiga gaynaganidan keyin sutni olib 40-43°C
darajagacha sovuting.

Sut qaynaganda chigadigan ko’pikni olib tashlash
kerak.

Yogurt tayyorlashga ishlatiladigan achitqi

* Tarkibidagi laktobakteriyalari 100 g da kamida
100 min. bo’ladigan tayyor tabiiy yogurtni achitqi
qilib ishlatsa bo’ladi.

lloji boricha achitgiga ishlatiladigan yogurtning
yog'liligi sutning yog'liligidek bo’lishi kerak.
Aksincha sut zardobi ajralib yogurtning sifati bilan
tarkibi yomonlashadi.

Yogurtni (1 | sutga 100 g qo’shiladi) tayyorlab
qo’yilgan sut bilan aralashtirib bankalarga (7)
quying.

Dorixona yoki sog’lom ovqgat
sotiladigan maxsus achitqini

do’konlarida
ham ishlatsa
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bo’ladi. Achitqi odatda qurug aralashmaga
o'xshagan bo’ladi. Quruq achitgini bir oz sut bilan
aralashtiring, so’ng qolgan sutga qo’shing.
O'zingiz tayyorlagan yogurtni keyingisiga achitqi
qilib ishlatsa bo’ladi. Bunday achitqi sovutgichda 7
kundan ko’p turmasligi kerak. Tayyorlab go’yilgan
achitqini 8 martagacha ishlatsangiz bo’ladi.
Tvorog tayyorlashga ishlatiladigan achitqi
Achitgiga yangi tvorog ishlating (1 litr sutga 100 g
tvorog solinadi). Oldin tvorogga bir oz sut qo’shib
aralashtiring, so’'ng golgan sutni qo’shib yaxshilab
aralashtirasiz. Tvorog yaxshi chigishi uchun sut
bilan tvorog yaxshilab aralashtirilishi kerak.
Zardob chigishi tezlashishi uchun 1 osh qoshiq
limon sharbati qo’shishingiz mumkin.
Tayyorlangan achitgini 5 marta qayta ishlatsangiz
bo’ladi. Tayyor achitgi sovutgichda 7 kundan ko’p
saglanmaydi.

Tvorog tayyorlash uchun dorixonada, sog’lom
ovqgat do’konlarida sotiladigan maxsus achitqi
(renin, ajratadigan achitqi va hk.) ham ishlatsangiz
bo’ladi.

Idish

Ishlatiladigan idishlarning hammasi steril bo’lishi
kerak. Qopgqoqlari (6, 9), bankalari (7), idishi (8),
patnisi (10), sut gaynatiladigan idish, qoshiq gaynoq
suvda chayish kerak.

Tayyor bo’ladigan vaqti

Agar kerakli migdorda achitqi solingan isitilgan
sut ishlatiigan bo’lsa yogurt o'rtacha 6 soatda
tayyor bo’ladi.

Agar sovugroq sut ishlatilgan bo’lsa yogurt tayyor
bo’ladigan vaqt 8-10 soatgacha ko’payadi.

Agar achitgi kamroq solingan bo’lsa yogurt tayyor
bo’ladigan vaqgt 10-12 soatgacha ko’payadi.
Tvorog o’rtacha 10-14 soatda tayyor bo’ladi. Agar
oldin yogurt tayyorlagichda tayyorlangan tvorog
ishlatilgan bo’lsa tayyor bo’ladigan vaqti 8-10
soatga kamayishi mumkin.

Xonadagi harorat past bo’lsa tayyor bo’ladigan
vaqti ko’payadi.

Eslatma:

Tayyor bo’lish vaqtini 1 soatdan 19 soatgacha
qo’yishingiz mumkin.

Tayyor bo’layotganda displey (4) tayyor bo’lishiga
golgan vaqtni ko’rsatib turadi.

Yogurt tayyorlagichda tayyor bo’lgan yogurt
taxminan 2 soat sovutgichda turishi kerak.
Saqglash muddati

* Tayyor gatiq mahsulotlarining saqglanish muddati
mahsulot ivitilgan sharoitga (sutning sifatiga,
ishlatilgan idishning tozaligi va hk.), saqlash
sharoiti va qganday sut ishlatilganiga bog’liq
bo’ladi.

Tayyor yogurt bilan tvorog o’rtacha 7 kungacha
saglanishi mumkin.
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YOGURT TAYYORLASH (asos qilib olinadigan
resept)

Sutni tayyorlang.

Sutga achitqi qo’shib yaxshilab aralashtiring
Achitgi aralashtiriigan sutni bankalarga (7) quyib
chiging.

Eslatma: Bankalar (7) sirtiga to’kilgan sutni nam mato
bilan artib oling.

Yogurt tayyorlagich (1) gopgog’ini oching.
Bankalarni (7) jihoz ish kamerasiga qo’ying.
Yogurt tayyorlagich (1) gopgog’ini yoping.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

O tugmasini (3) uch sekund bosib ushlab jihozni
ishlating, displeyda (4) «9» soni ko’rinadi (yogurt
tayyorlagich ishlaydigan vaqt 9 soat qilib belgilab
qo'yilgan bo’ladi).

Agar birorta ham tugmasi bosilmasa jihoz o'z
tayyorlash usuliga o'tib ishlay boshlaydi.

Ishlaydigan vagqtini o’zgartirish uchun
tugmasini (5) uch sekund bosib ushlab turing,
displeyda (4) vaqt ko'rsatgichi o’chib-yona

boshlaydi. tugmasini (5) ketma-ket bosib
tayyor bo’ladigan vaqgtiga qo’ying («Tayyor
bo’ladigan vaqti» bo’limida aytilgan).

Tayyor bo’ladigan vagti qo’yilganidan keyin 10
sekund o'tgach jihoz tayyorlash usuliga o'tib ishlay
boshlaydi (displeydagi (4) vaqt ko’rsatgichining
o’chib-yonishi to’xtaydi).

Tayyorlash dasturi tugaganidan keyin displeyda
«0» soni ko'rinadi, ovoz eshitiladi va jihoz o’chadi.
Tayyorlash vagtida jihozni o’chirmoqchi bo’lsangiz

O tugmasini (3) uch sekund bosib ushlab turing.
O’chganidan keyin jihoz elektr vilkasini rozetkadan
chigarib qo’ying.

Eslatma:

Ishlayotganida yogurt tayyorlagichni joyidan olish
ta’qiqanadi. Tayyor bo’layotgan mahsulot tarkibi
buzilishi mumkin.

Ba’zan fermentasiya to’liq bo’lmasligi mumkin,
shunda yogurt suyuqroq chiqadi, shunday
bo’lganda yogurt tayyorlash vaqtini ko’paytirish
kerak.

Yogurt tayyor bo’lganidan keyin bankalarni (7)
oling, bankalar qopgog'’ini (6) yoping va 2-4 soat
sovutgichga olib qo’ying. Bakteriyalar ko’payishi
to’xtab yogurt quyuqroqg bo’ladi.

Eslatma: Bankalarni (7) muzlatish kamerasiga
qo’ymang.

Tayyor yogurtga murabbo, asal,
qo’shish mumkin.

Tayyor yogurtni sovutgichda 7 sutkadan ko’p
saglamang.

myusli va hk.
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TVOROG TAYYORLASH (asos qilib olinadigan
resept)

lloji bo’lsa gqaymog’i olinmagan sut bilan yangi
tvorog tayyorlab qo’ying. Bir oz sut qo’shib
ko’pirtirgich bilan tvorogni bir xil bo’lguncha
aralashtiring. Aralashtirib turib qolgan sutni
qo’shing.

Zardobini ajratadigan achitgi qo’shing yoki bir
oz limon sharbati qo’shing, yana yaxshilab
aralashtiring.

Quyiladigan patnisni (10) idish (8) ichiga patnis
(10) tvorog tayyorlanadigan idish (8) ostida
bo’ladigan qilib qo’ying.

Tayyorlab qo'yilgan aralashmani idishiga (8)
quying.

Eslatma: Idish (8) sirtiga tekkan masalligni nam mato
bilan artib oling.

Yogurt tayyorlagich (1) gopgog'ini oching.
Idishlarni (8) jihoz ish kamerasiga qo’ying.
Yogurt tayyorlagich gopgog'’ini (1) yoping.
Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

1
O tugmasini (3) uch sekund bosib ushlab jihozni
ishlating, displeyda (4) «9» soni ko’rinadi (yogurt
tayyorlagich ishlaydigan vaqt 9 soat qilib belgilab
go'yilgan bo’ladi).
Agar birorta ham tugmasi bosilmasa jihoz o’zi
tayyorlash usuliga o'tib ishlay boshlaydi.

Ishlaydigan vagqtini o’zgartirish uchun
tugmasini (5) uch sekund bosib ushlab turing,
displeyda (4) vaqt ko'rsatgichi o’chib-yona

boshlaydi. @ tugmasini (5) ketma-ket bosib
tayyor bo’ladigan vaqtga qo’ying («Tayyor
bo’ladigan vaqgt» bo’limida aytilgan).

Tayyorlash dasturi tugaganidan keyin displeyda
«0» soni ko’rinadi, ovoz eshitiladi va jihoz o’chadi.
T?yyorlash vaqtida jihozni o’chirmoqchi bo’lsangiz

tugmasini (3) uch sekund bosib ushlab turing.
O’chganidan keyin jihoz elektr vilkasini rozetkadan
chigarib qo’ying.

Eslatma:

Ishlayotganida yogurt tayyorlagichni joyidan olish
ta’qiqanadi. Tayyor bo’layotgan mahsulot tarkibi
buzilishi mumekin.

Ba’zan fermentasiya to’liq bo’lmasligi mumkin,
shunda zardob to’liq ajralmaydi, shunday
bo’lganda tvorog tayyorlash vaqtini ko’paytirish
kerak.

Tvorog tayyorlaydigan dastur tugaganidan so’ng
quyiladigan patnislarini (10) chigarib oling, 180°
daraja burang, so’'ng yana idishga (8) solib (1-
rasm), qopqog’ini (9) yopib qo’ying, taxminan 15
dagigadan so’ng tvorog zardobi idishga (8) ogib
tushadi.

Idishdagi (8) zardobni to’kib tashlang.
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Eslatma: Tvorog qattiqroq bo’lishini xohlasangiz
turadigan vaqtini 2-4 soatga ko’'paytiring, agar
tvorogni xonadon pishlog’i tayyorlashga ishlatmoqchi
bo’lsangiz turadigan vaqti 12 soatdan 24 soatgacha
bo’lishi kerak.

Idishdagi (8) zardobni to’kib tashlang, qo’yiladigan
patnisni (10) ag’darib patnis (10) tvorog
tayyorlanadigan idish (8) ostida turadigan qiling.
Bakteriyalar o’sishi to’xtashi uchun tvorog
solingan idishni (8) 2-4 soat sovutgichga olib
qo’ying
Eslatma:
qo’ymang.
Tayyor tvorogga murabbo, meva, asal, myusli va
hk. go’shish mumkin.

Tayyor yogurtni sovutgichda 7 sutkadan ko’p
saglamang.

Idishlarni (8) muzlatish kamerasiga

XONADON PISHLOG’I TAYYORLASH

Tvorog tayyorlash dasturi tugaganidan keyin
quyiladigan patnislarini (10) chigarib oling, 180°
aylantirib yana idish (8) ichiga qo’ying (1-rasm)
va zardobi oqib ketishi uchun qopgog’ini (9) yopib
idishni (8) taxminan 12-14 soat sovutgichga olib
qo'ying, idishga (8) tushgan zardobni to’kib turing.
Eslatma:

Zardob chiqishi tezlashishi uchun tvorogni bir
necha bo’laklarga kesib qo’ying, quyiladigan
patnis (10) devori shikastlanishidan ehtiyot
bo’ling.

Xohlasangiz tvorogga tuz sepib qo’yishingiz
mumkin. Tuz sepilganda chigadigan zardob
miqdori ko’payadi.

Olingan masalligni iste’mol gilishingiz yoki boshga
xonadon pishlog’i tayyorlashga ishlatishingiz
mumkin.

Eslatma: Tayyor bo’lgan pishloq sifati ishlatilgan
sut bilan fermentlarning turi, sifatiga va pishlog
yetiladigan xonadagi sharoitga bog’liq bo’ladi.

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

Tozalashdan oldin jihozni elektrdan ajrating va
sovushini kutib turing.

Jihozni, elektr shnurini, elektr vilkasini suvga yoki
boshga suyuglikka solish ta’giglanadi.

— Jihozni tozalashga yuvish vositalari, qi-
rib tozalaydigan vositalar, eritgich ishlatish
ta’giglanadi.

Jihoz korpusini nam mato bilan arting, so’ng qu-
rug mato bilan artib quriting.

Qopqoqlari (6, 9), bankalari (7), idishi (8) va
qo’yiladigan patnisini (10) mo’tadil yuvish vositasi
solingan iliq suvda yuving, chayib, yaxshilab qu-
ritib oling.
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Diqgqat!

Shisha bankalarni (7) ehtiyot bo’lib ishlating!
Ularning harorati tez o’zgarmasligi kerak, sababi
shisha sinishi mumkin!

SAQLASH

Saglashga olib qo’yishdan oldin jihoz korpusi,
idishlarini tozalab, quritib oling.

Jihozni quruqg, salgin va bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

TO’PLAMI

1. Yogurt tayyorlagich — 1 dona.

. Shisha banka — 12 dona.

. Banka gopqog’i — 12 dona.

. Tvorog tayyorlanadigan idish — 4 dona.
. Idish qopqog’i — 4 dona.

. Quyiladigan patnis — 4 dona.

. Termometr — 1 dona.

. Qo’llanma — 1 dona.

O~NO A WN

TEXNIK XUSUSIYATLARI
Ishlaydigan tok kuchi: 220-240 V ~ 50 Hz
Eng ko'p ishlatadigan quvvati: 12 W

Ishlab chigaruvchining oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatlarini o’zgartirish huquqi bo’lad.

Jihozning ishlash muddati - 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy
diler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompaniyaga
murojaat  qiling. Kassa cheki yoki xaridni
tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy hujjat kafolat
xizmatini berish sharti hisoblanadi.

q3

Ushbu jihoz 89/336 YAES Ko'rsatmasi
asosida belgilangan va Quvvat kuchini
belgilash  Qonunida (73/23  YAES)
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jata npon3BOACTBa U3AENVS yKadaHa B CEPUNHOM HOMepe Ha Tabinyke C TEXHUHECKUMY AaHHbIMU. CepuiiHblii
HOMep npeacTaBnseT coboi 0AVHHAALATU3HAYHOE YUCNO, NEPBbIE YeTbipe Lndpbl KOToporo o6o3HavaloT aary
npounseoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii Homep 0606XXXXXXX O3Ha4aeT, YTo usaenve 6bi10 NPOV3BEAEHO B UIOHE
(wecToii mecsau) 2006 ropa.

KZ

By/ibIMHbIH, LWbIFapbINFaH Mep3iMi TexHuKanblk aepekTepi 6ap kecteaeri cepuanblk Hemipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMmip OH Gip caHHaH Typapdbl, OHbIH OipiHLWWIi TepT caHbl LbliFapy MepsimiH Gingipedi. Mbicanbl, cepusnblk HeMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yribiM 2006 XbINabliH MayCbiM ariblHAa (anTbIHLWbI ait) XxacanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Tnseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni €islo, z nichZ prvni ¢tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Eislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotfebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata Bupo6HMLTBa BUPOOY BkadaHa B CEPIHOMY HOMEPi Ha Tabnnyli 3 TeXHIYHMMU AaHuMu. CepiliHnii Homep
npeacTasnse co60 0ANHAALATUIHAYHE YUCNO, NepLli HOTUPK LMbpPU SKOro 03HayaloTb AaTy BUpobHuuTea. Ha-
npuknag, cepiiHnii Homep 0606xxxxxxx O3Ha4ae, WO BMPIO OYB BUrOTOBAEHWUI B YEPBHI (LLOCTUIA Micsaub) 2006
POKY.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bbipaby nakasaHa Yy CepbliiHbIM Hymapbl Ha Tabniuyke 3 TaxHiYHbIMI Aan3eHbiMi. CepbliHbl
Hymap npagcrtaynsie cabolo aagiHauuarae YbiCo, NepLUbls YaTblpbl Ni4Obl skora abasHavatoLb AaTy BbITBOPYACLY.
Hanpsbliknan, cepbliiHbl Hymap 0606xxxxxxx a3Hadvae, LuTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LwocTbl Mecsw) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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