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YOGURT MAKER

Description

1. Yogurt maker lid

2. Body

3. ON/OFF button O
4. Display

5. Preparation time setting button @
6. Cup lid

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

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

* Always unplug the unitimmediately 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.

* 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 11 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.
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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

* Allthe 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.
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PREPARATION OF YOGURT (basic recipe)

Prepare milk.
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 prepara-

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.
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PREPARATION OF COTTAGE CHEESE (basic
recipe)

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

1

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 programis 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 prepara-

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).

* Ifyou 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.
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— 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 - 6 pc.

. Cup lids - 6 pc.

. Cottage cheese pots — 2 pc.
. Bowl lids - 2 pc.

. Baskets - 2 pc.

. Instruction manual - 1 pc.

NoOo 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-Requirements as
C € laid down by the Council Directive 2004/108/EC and
to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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JOGHURT- UND QUARKMASCHINE

Beschreibung
Deckel der Joghurtmaschine
Gehause

1
Ein-/Ausschalttaste O
Bildschirm

1
2
3
4.
5. Taste der Einstellung der Betriebszeit @
6. Deckel des Joghurt-Portionsglases

7. Joghurt-Portionsglas aus Glas

8. Behalter fiir Quarkzubereitung

9. Deckel des Behalters flir Quarkzubereitung
10. Abflussschalen

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats lesen Sie diese

Bedienungsanleitung aufmerksam durch und bewahren

Sie diese fuir weitere Referenz auf.

Benutzen Sie dieses Gerat nur bestimmungsmaBig und

laut der Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsgemaBe

Nutzung des Geréts kann zu seiner Stérung fiihren, einen

gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim Nutzer

hervorrufen.

* Vor dem Einschalten des Geradts vergewissern Sie
sich, dass die Netzspannung und die Betriebsspan-
nung des Geréts Uibereinstimmen.

¢ Das Netzkabel soll nicht:

— mit heiBen Gegenstanden in Berlihrung 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 Gerdts ans Stromnetz, um Brandrisiko zu
vermeiden.

* Prifen Sie die Ganzheit des Netzkabels periodisch.

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

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

* Benutzen Sie nur das Zubehér, das zum Lieferungs-
umfang gehort.

¢ Stellen Sie das Gerat auf eine wiarmebestandige 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 Temperaturgefallen nicht aus!

* Lassen Sie die Joghurtmaschine nie unbeaufsich-
tigt, wenn der Netzstecker in die Steckdose einge-
steckt ist.
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* Esist nicht gestattet, das Gerat in die Orten zu stellen
und aufzubewahren, woher es in die mit Wasser ge-
flillte Wanne oder ins Waschbecken stiirzen kdnnte;
tauchen Sie das Gehduse 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 Geradt 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-
tiktliten, 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 fir ihre Sicherheit verantwortlich ist, ihnen ent-
sprechende und verstdndliche Anweisungen Uber
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
Geréts storen.

— Priifen 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
geflillten 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), besplilen Sie sie
dafiir mit kochendem Wasser. Stellen Sie die Ab-
flussschalen (10) in die Behélter (8) auf, gieBen Sie
kochendes Wasser in die Behélter (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 Gehduse (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 konnen Kuh- oder Ziegenmilch firr 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 |lhren 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 libersteigen,
sonst werden die in Joghurt-/Quarkzubereitung be-
nutzten Laktobakterien sterben.

* Um die Zubereitungszeit zu vermindern und die Qua-
litdt des Fertigproduktes zu verbessern, warmen 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 konnen Sie natlrlichen Fertigjoghurt mit
dem Laktobakteriengehalt von nicht weniger als 100
Millionen per 100 g verwenden.

* Es ist winschenswert, dass der Fettgehalt des Jo-
ghurts, der als Sauer benutzt wird, und der Milchfett-
gehalt Ubereinstimmen. Anderenfalls kann sich die
Molke abtrennen, was die Qualitét 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 dafir spezielles Trockensauer verwenden,
das in Apotheken und Naturnahrungsgeschaften er-
héltlich ist. Dieses Sauer sieht gewohnlich 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 fir die
nachste Portion verwendet werden. Dieses Sauer
darf man im Kihlschrank nicht langer als 7 Tage la-
gern. Das von lhnen zubereitete Sauer kénnen 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 riihren Sie alles sorgféltig
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durch. Die Homogenitat von Milch-Quark-Mischung
beeinflusst die Qualitat des erhaltenen Produkts.

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

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

* Fir die Quarkzubereitung konnen Sie auch Spezi-
alsauer (Rennin, Késereilab 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 Behélter (8) und die Abfluss-
schalen, sowie der Milchkochtopf, die Loffel sollen
mit kochendem Wasser abgebriiht werden.

Zubereitungszeit

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

— Wenn Sie kéltere 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 erhéhen.

— 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 noétige Zube-
reitungszeit erhéhen.

Anmerkung:

* Sie kdnnen 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 ungeféhr fiir 2 Stunden im Kiihlschrank gehal-
ten werden.

Aufbewahrungsfrist

* Die Aufbewahrungsfrist der Sauermilchprodukte
héangt 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

Glaseroberfiache (7) mit einem leicht angefeuchteten

Tuch ab.

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

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

— SchlieBen Sie den Deckel der Joghurtmaschine (1) zu.
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— 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-
schalten mdchten, driicken und halten Sie die Taste

(3) O innerhalb von drei Sekunden.

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

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

* Der Fermentierungsvorgang verlduft manchmal nicht
vollstdndig, der Joghurt wird dabei fliissig sein, in
diesem Fall erh6hen 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 fir 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 Konfitiire, Honig, Miisli usw. in den zube-
reiteten Joghurt zugeben.

— Lagern Sie den zubereiteten Joghurt im Kiihlschrank
fr nicht mehr als 7 Tage.

QUARKZUBEREITUNG (Grundrezept)

Bereiten Sie Milch - vorzugsweise Vollmilch - und
Frischquark vor. Schlagen Sie den Quark mit dem
Schlagbesen sorgfaltig, indem Sie eine kleine Menge
Milch fiirs 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 grindlich
durch.

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

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

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

— 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”)

— 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-
schalten mdchten, driicken und halten Sie die Taste

O innerhalb von drei Sekunden.

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

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

* Der Fermentierungsvorgang verlduft manchmal nicht
vollstandig, dabei verlduft die Entmolkung nicht voll-
stédndig, in diesem Fall erhbhen 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 Behdlter (8) ab.

Anmerkung: Falls Sie festeren Quark erhalten méchten,

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

Sie den Quark fiir die Zubereitung von Farmkase nachher

benutzen mdéchten, soll die Zeit des Absetzens von 12 bis

24 Stunden betragen.

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

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

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

Gefrierfach zu stellen.
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— Sie kénnen Konfitiire, Obst, Honig, Musli usw. in den
zubereiteten Quark zugeben.

— Lagern Sie den zubereiteten Quark im Kiihlschrank
flr 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 Kihl-
schrank ungefahr fiir 12-24 Stunden zum AbflieBen
der Molke, gieBen Sie die sich bildende Molke aus
dem Behélter (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 kénnen Sie die zubereitete Quarkmasse
ein bisschen salzen. Achten Sie darauf, dass das Zu-
geben von Salz zur Erhdhung der Menge der abge-
trennten Molke fuhrt.

— Sie konnen das erhaltene Produkt sofort genieBen
oder als Grundlage fiir die Zubereitung von anderen
Farmké&sen benutzen.

Anmerkung: Die Qualitdt des erhaltenen Késes hangt

von dem Typ und der Qualitidt 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 Gerét, das Netzkabel oder den Netz-
stecker ins Wasser oder beliebige andere Flissig-
keiten nicht.

— Esist nicht gestattet, Wasch-, Abrasiv- und Lésungs-
mittel fir 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 sorgféltig 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 Gehause des Gerats
und alle Behalter sauber und trocken sind.

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

LIEFERUMFANG

. Joghurtmaschine — 1 St.
Portionsglaser aus Glas — 6 St.
Deckel fuir Portionsglaser — 6 St.
Behélter fur Quarkzubereitung — 2 St.
Deckel der Behalter - 2 St.
Abflussschalen — 2 St.
Bedienungsanleitung — 1 St.

Nogohrwn=

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

Der Hersteller behdlt sich das Recht vor, Design und
technische Eigenschaften der Geréate ohne Vorbenach-
richtigung zu verédndern.

Nutzungsdauer des Geriéts betrégt 3 Jahre

Gewihrleistung

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

Das vorliegende Produkt
Forderungen der elektromagnetischen
C € Vertraglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des
Rates und den Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgeréate vorgesehen sind.

entspricht den
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MOryPTHULLA-TBOPOXHULIA

Onucanune

1. Kpblwka norypTHULbI
2. Kopnyc

3. KHomka BKJIIOYEHNS/BbIKITIOHEHUS O

4. [Oucnnen

5. KHonka yctaHOBKM BpeMeHu paboTbl @

6. Kpbiwka 6aHoYKM ons horypra

7. CreknaHHas 6aHouka ons iorypra

8. EMKOCTM Anst npurotoBneHns Teopora

9. Kpbillka EMKOCTM ANt NPUIrOTOBNIEHMSI TBOpOra
10. CnuBHbIE NOTKM

MEPbI BESOMNMACHOCTHU

Mepepn, Havanom akcnnyataumy anekTponpubopa BHU-

MaTenbHO NpoyuTaliiTe HacTosillee PYKOBOACTBO MO

aKcnnyataumm n coxpaHuTe ero Ajs UCrnonb3oBaHns B

Ka4yecTBe CNpaBOYHOro Matepuana.

icnonb3yinTe yCTPOMCTBO TONIbKO MO €ro NPSiMOMY Ha-

3HaYeHuI0, Kak M3N0XEHO B AaHHOM pykoBoacTee. He-

npasuibHoe obpaLleHre ¢ NPUGopPOM MOXET MPUBECTU

K €ro nosiomMke, NPUYMHEHWNIO BPeAa Nosib30BaTESNIo Un

€ro UMyLLECTBY.

Mepepn, BkNOYEeHEM yOEOMTECH, YTO HanpskeHne
3NeKTPUYECKOWN CETN COOTBETCTBYET paboyemy Ha-
NPS>XKEHWIO YCTPOMCTBA.
* CeTeBOil LUHYP HEe AOSIXKEH:

— conpukacarbCsi C ropsiiMMu npeameTamu,

— norpyxarbcsi B BO4y,

— MpOTArMBaThCs Yepes OCTpble KPOMKU Mebenu,
— MCNO0JSIb30BaThCs B KAYECTBE PYYKU AN1S NEPEHO-

CKM YCTPOWNCTBA.

* He Geputecb 3a yCTPOWCTBO, CETEBOW LIHYP WU
BWJIKY CETEBOTIO LLHYPA MOKPbIMU pyKamu.

* Bo m3bexaHve pucka BO3HUKHOBEHWUSI Moxapa He
MNCMNONb3yinTe NepexogHVKM MNpu MNoAKIOYEHUN
YCTPOWCTBA K 3NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* [leprognyeckn NpoBepsinTe LEeNOCTHOCTb M30Ns-
LN CEeTEBOrO LUHYpa.

* 3anpeluaeTcs MCMNoNbL30BaTb YCTPONCTBO NpW no-
BPEXAEHNW CETEBOI BUJIKW WM CETEBOrO LUHYPA,
ecnu oHo paboTtaeT ¢ nepebosiMn, a Takxe nocne
ero nageHus. Mo Bcem Bonpocam pemMoHTa obpa-
LanTeCb B aBTOPU3OBAHHbIN CEPBUCHbBIN LLEHTP.

*  YCTPOMCTBO NpefHasHa4yeHo ANs NPUroTOBIEHUS
HaTypanbHOro rorypta m tBopora. Mcnonb3yinte
YCTPOWMCTBO MO €ro NPSIMOMY Ha3HaYeHWIO.

* lVcnonb3yinTe TONBbKO akceccyapbl, BXOAsLMe B
KOMMAEKT NOCTaBKM.

* YcraHaBnmBainTe Nnpubop Ha TEMNIOCTONKOW POBHOM
YCTOMYMBOWN MOBEPXHOCTM BAAMN OT WCTOYHWUKOB
Tenna n NPsiMoro CONHEYHOro cBeTa 1 B MecTax, Ko-
TOpble He NoABEPXEHbI BUGpaLM.

* He ocTaBnsiite KpbIWKY MOrypPTHULbI OTKPLITON B
npolecce NpPUroToBNEHUS.

* BaHouku ons iorypTa n3rotoBfieHsl n3 crekna. Co-
6nioaarite 0CTOPOXHOCTL NPy paboTe ¢ HAMU U He
noaBepranTe nx pesknm nepenagam remnepartypsbil!

‘ ‘ VT-2603.indd 11

1

PYCCKUM

* He octaBnsiite horyptHuuy 6e3 npucmoTpa, ecnuv
BWJIKA CETEBOrO LLHYpa BCTaB/ieHa B PO3ETKY.

* Heknagute n He XpaHUTe YCTPOMCTBO B MecCTax, rae
OHO MOXEeT ynacTb B BaHHY WX PakOBUHY, HaMoJs-
HEHHYI0 BOJOW; He NorpyxanTte Kopryc yCTPONCTea,
CETEeBOW LUHYP WM BUKY CETEBOrO LUHypa B BOAY
1 oGy APYryto XMAKOCTb.

* Ecnu ycTponcTBO ynano B BOAY, HEMEAJSIEHHO
BblHbTE CETEBYIO BUKY U3 PO3ETKW, TONbKO Nnocne
3TOro MOXHO [0CTaTb YCTPONCTBO U3 BOAbI.

* Bcerga oTko4anTe yCTpOMCTBO OT CEeTU Nocne uc-
NONb30BaHNA U Nepem, YACTKON.

BbiHMMasa BUSIKY CETEBOMO LUHypa M3 pPO3eTKn, He
TAHUTE 32 CETEBON LUHYP, a OepXUTECb 3a BUJIKY
CeTeBoro LWHypa.

* W3 coobpaxeHnin 6e30nacHOCTN AeTeill He ocTaB-
nanTe NONNITUNEHOBLIE NMakeTbl, UCNOJIb3yeEMblE B
Ka4yecTBe ynakoBku, 6e3 npucmoTpa.

®* Buumanune! He paspeluavite getam nrpatb C ro-
JINITUIIEHOBbLIMU MakeTamu v raeHkKoi. Onac-
HOCTb yayLbs!

¢ JlaHHOEe YCTPOWMCTBO He NnpefHa3HayeHo Ans uc-
NONb30BaHNA AETbMU U IIOABMU C OrPaHNYEHHBIMU
BO3MOXHOCTAMM, €CNU TOSIbKO JMLIOM, OTBevalo-
LWMM 3a 1Mx 6e30nNacHOCTb, UM He AaHbl COOTBET-
CTBYIOLLME N MOHATHbIE MHCTPYKLMKN O 6e30MnacHoOM
NONb30BaHUN YCTPOMCTBOM U TEX OMACHOCTSX, KO-
TOpble MOryT BO3HMKATb MNPV ero HenpasBuibHOM
NoONbL30BaHUN.

YCTPONCTBO MPEAHA3HAYEHO TOJIbKO /151 Bbl-
TOBOIro UCIrNoJIb3OBAHUS

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

B cnyyae TpaHCropTUPOBKYN TN XPaHEHUS YCTPOM-

CTBa npu NOHMXEHHOW Temneparype Heo6xoaumo

BblAgep)XaTb ero npu KOMHaTHON TeMmreparype He

MeHee AByX 4acoB.

M3Bneknte yCTPOWCTBO M3 YNakoOBKU W ypanute
nobble Haknernkn, Mewaiwowue paboTe yCTpow-
cTBa.

— [poBepbTe LENOCTHOCTL YCTPOMCTBA, NPY HaNn4Ynmn
NOBPEXAEHUN He NONb3YNTECh UM.

— [epepn BKAOYEHNEM NPOBEPLTE, COOTBETCTBYET NN
HanpsXeHne, ykasdaHHOe Ha YCTPOWCTBE, Hanpsxe-
HUIO OMALLHEN 31eKTPOCETU.

— YcTtaHoBUTE YCTPOWCTBO Ha POBHON YCTOWYMBON
TENIOCTONKON NOBEPXHOCTM BAANU OT EMKOCTEN C
BOAOW, WCTOYHMKOB Ternna, npsMoro COJSIHEYHOro
CcBeTa, a Tak Xe B 3aLUULLLEHHOM OT TOJSIYKOB U BU-
6paunn mecTe.

— BbIimoiiTe kpbiwkn (6, 9), 6aHo4kn (7), EmMKOCTH (8)
1 cnuBHble NoTkM (10) TEnNNOW BOAOW C HEUTpanb-
HbIM MOIOLMM CPEeACTBOM.

— [MpogpeavuHduumpyiite Kpbiwkn (6, 9), ans aToro
obpainte mx kunsatkom. MopnoHsl (10) yctaHoBUTE
B éMKoCTU (8), 3anelite émkocTn (8) n 6aHouKK (7)
KMMATKOM 1 OCTaBbTe Ha 5-10 MUHYT.

— TwartenbHO NPOCyLLNTE BCE CbEMHbIE AeTanu.
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— Kpbiwwky (1), kopnyc (2) n paboyyio kamepy yCTpoi-
CTBa MPOTPUTE Cnerka BRaxHOW TKaHblo, nocne
4Yero BbITPUTE HACyxo.

noaroToBKA K PABOTE

Monoko

¢ [ns NnpuroToBieHus KorypTta 1 TBopora MOXHO UC-
noNb30BaTh «Cblpoe» (CBEXEee) MOJIOKO, nacrepu-
30BaHHOE N CTEPUSIM30OBAHHOE MOJIOKO.

*  MorypT, NpMroTOBNEHHBI M3 «CbIPOr0» (CBEXEro)
WM CTePUIN30BAHHOIO MoJsioka € AobasieHvem
CyXOro Monoka, nony4aetcs 6onee rycroim u xvp-
HbI. Jns nosiy4eHuns ryctoro norypta MeHbluen
XMPHOCTU UCMONb3YTE CTEPUIM3OBAHHOE MONOKO
OJINTENIbHOIO XPaHEHUS.

* Bbl MOXeTe MCMONb30BaTb KOPOBbE WM KO3be
MONIOKO AN MPUroTOBEHMs TBOopora/ceipa. B
npouecce NpUroToBieHMUs TBOPOra U3 KO3bero
MOnoka obpasyeTcst 60/bLIOE KONYECTBO ChIBO-
POTKM, @ KOHEYHbI NPOAYKT nosyyaetcs Gonee
MNAOTHbIM.

* Monoko pasHOro npou3BOAMTeNs AaeT pasHbii
pesynbrat. MpobyiTe pasnuyHble Mapku u copta
MOJ10Ka, 4TOObl NOAY4NTb MPOAYKT, KOTOPbIA COOT-
BeTCTBYeT Bawnm TpeboBaHunsm.

Moproroeka monoka

¢ TemnepaTypa MOMOKa BAMSIET HA NPOAOIKUTENb-
HOCTb MNPUrOTOBNEHUS KOrypTa/TBOPOra, OMTU-
ManbHas Temnepartypa mosnoka 40-43°C (Monoko
ropsiiee, Ho He 06xuraeT).

* Temnepatypa MOnoKa He O0xHa ObiTb Bbile 40-
43°C, nHaye naktobakTepmm, y4acTeyloLLMe B Npu-
roTOBJIEHWM NOrypTa/TBOPOra, MOrMOHYT.

*  [ns yMeHbLUEHUS BPEMEHW NPUrOTOBAEHUS U Yyy-
LIeHMs KayecTBa roTOBOro MpPOAykTa nogorpenTte
cTepunnaoBaHHoe Monoko oo 40-43°C.

¢ «Cblpoe» (CBexee) M nacTepn3oBaHHOE MOOKO
o6s3aTeNbHO 4oBeAMTe A0 KUMEHUs, MPOKUNATUTE
B TEYEHME HEeCKOJIbKMX MUHYT, 3aTeM OCTyauTe 00
40-43°C.

* [leHky, 06pa30BaBLUYlOCS MNOCNE KUNaYeHus, Heob-
XOOMMO yoanuTb.

3akBacka pnis noryprta

* B kayecTBe 3akBacku Bbl MOxXeTe NCNonb30BaTh ro-
TOBbIV HATypasibHbIN NOrypPT C COAEPXaHMEM NaKTO-
6aktepuii He meHee 100 MnH. Ha 100 rpamm.

* KenatenbHO, 4TOObI XMPHOCTb MOrypTa, MUCMOsb-
30BaHHOMO B KayeCTBe 3akBacku, coBnagjana c
XMPHOCTBIO MOJIOKa. B MpoTMBHOM cnyyae, MoXeT
OTAENUTBCA MOJIOHYHAs CbIBOPOTKA, YTO YXYALUWT
Ka4eCTBO M KOHCUCTEHLIMIO KOHEYHOrO MPOAYKTa.

¢ MorypT (100 rp. Ha 1 IUTP MONOKA) TLIATENBHO CMe-
LuaviTe C NOAroTOBNEHHLIM MOJIOKOM 1 pasneiTe no
6aHoukam (7).

* Bbl TakXe MOXeTe MCMOoJb30BaTh CNeumasbHyo 3a-
KBACKy, KOTOpasi NpoAAeTCs B antekax u mara3nHax
300POBOr0 NUTaHUS. 3akBacka 0ObIYHO UMEeeT Bug,
Cyxol cmecu. PacTBopuTe Cyxylo 3akBacky B He-
60JIbLLOM KOIMYECTBE MOJIOKA, 3aTEM CMeLlaiTe ¢
OCTaBLUMMCS MOJIOKOM.
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¢ [lpurotoBneHHblin Bamu norypt Bel moxeTe uc-
nonb30BaThb B KAYECTBE 3aKBACKW AJ151 CNeAyloLen
nopuuun. Takyl 3akBacKy XpaHuTe B XON04AUSb-
HUKe He gonblie 7 AHen. M3rotosBneHHyio Bamu
3akBacky Bbl mMoxeTe mcnonb3oBatb MOBTOPHO
no 8 pas.

3akBacka Ansi USrotoBsieHUs TBopora

* Vcnonb3ynTe CBEXWN TBOPOI B KAYECTBE 3aKBACKM
(100 r TBOpOra Ha 1 nuTp Monoka). TBopor npenga-
pUTENbHO pa3MeLlainTe ¢ HeGOobLLNUM KONIMYECTBOM
MOJI0Ka, 3ateM [06aBbTe OCTaBLUEECS MOJIOKO U1
TwartensHO nepemeluarite. OQHOPOAHOCTb CMeECH
MOJIOKa W TBOPOra BAUSIET HA KayeCTBO MONy4YeH-
HOro NPOoAyKTa.

*  Bbl Takxe MmoxeTe 0o06aBUTb 1 CTONIOBYIO JIOXKY NN~
MOHHOIO COKa [J19 YCKOPEeHus npouecca otaene-
HUS CbIBOPOTKU.

* W3rotoBneHHyto Bamu 3aksacky Bbl moxeTte uc-
nonbL30BaTb NOBTOPHO A0 5 pas. [0TOBYIO 3akBacky
XPaHUTE B XONOAUNbHUKE He Aonblue 7 AHEeN.

¢ Takxe ona nsrotosneHus Tsopora Bel MmoxeTe uc-
nonb30BaTb CreumasnbHble 3aKBacku (PEHWH, Cbl-
YYXXHYIO 3aKBacky W T.A.), KOTOpble NpPoOAaloTcs B
anTekax u Mara3uHax 340POBOro NUTaHUS.

Mocyna

Bca nocypa, kotopyto Bbl ucrnonbdyete B npouecce

NPUroTOBNEHNs, AOMKHA OblTb CTEpPUbHOM. KpbIlikn

(6, 9), 6aHoukK (7), émkocTn (8) n notkm (10), a Takxe

KaCTPIOSIIO AN151 KUMNSYEHMS MOJIOKa, JIOXKM HEOOX0aUMO

068aTb KUNSTKOM.

MpoponxnTenbHOCTb NPUroTOBNEHUS

— Ecnu Bbl ucnonb3dyeTte nogorpetoe MOoko C Heob-
XOAMMBIM KOJIMYECTBOM 3aKBaCKW, CpegHee BpeMsa
NPUroTOBNEHMS AOrypTa COCTaBNaEeT 6 4acoB.

— Ecnn Bbl ncnonb3yete 6osnee x0n0gHOE MOOKO,
BpEMSs NPUroTOBNEHMS yBenmymBaeTcs no 8-10 va-
COB.

— Ecnn Bbl ncnonb3osBann HeQoOCTaTO4HOE Konnye-
CTBO 3aKBacCKu, BpemMs NpUroTossieHns norypta Mo-
XeT yBenmuntbes ao 10-12 yacos.

— CpefHsia npoaoIXUTENIbHOCTb  MPUrOTOBNIEHUS
TBOpOra coctaensiet 10-14 yacos. Ecnn B kayecTtse
3akBacku Bbl ncnone3yete paHee NpUroToBAEHHbIN
B MOrypTHULE TBOPOT, BPEMS MPUrOTOBJIEHUS MO-
XeT cokpatutbes Ao 8-10 yacos.

— Ype3mepHO HM3Kaa Temneparypa B MOMELLeHUN
MOXET YBENNYNTb HEOBXOAMMOE BPEMS NMPUrOTOB-
neHus.

Mpumeyanue:

* Bbl MOXeTe yCcTaHOBUTb MPOAOIIXNTESIbHOCTL MPU-
rotoBneHus ot 140 19 yacos.

* B npouecce npurotoBieHuss Ha gucraee (4) or-
paxaeTcsi ocTaBLUeecs] BPeMs MpuUroToBieHus B
qJacax.

— [IpWroToBNEHHbIN B MOrypTHULE NPOAYKT HEOOXO-
OUMO BblAepXXaTb B XON0ANIbHUKE OKOJO 2 HYaCoB.

CpoK XxpaHeHus
¢ CpoK XpaHeHWs rOTOBbIX KMCOMOJOYHbIX MPOAYK-
TOB, 3aBMCUT OT YCNOBUIA 3aKBaLLNBAHUS (Ka4yecTBa
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MOJIOKa, YMCTOTbl MCMOJMb3yemMoi nocyasl U T.4.),
YC/IOBUIA XpPaHEHNs 1 TOro, Kakoe MOoKo Bbl nc-
nonb3oBanu.

¢ CpenHuii CpoK XpaHeHUsi FOTOBOro orypTa v TBO-
pora He 6onee 7 oHel.

MNPUrOTOBJIEHUE NOTYPTA

(6a3oBbIi peuenT)

— [oproTtoBbTe MONOKO.

— [Jo6aBbTe B MOJIOKO 3aKBaCKy W TLATENbHO nepe-
meLuanTe.

— Pasneiite cmecb no 6aHo4ykam (7).

Mpumeyanue: [NponMToe MOJIOKO BbITPUTE C NMOBEPX-

HOCTU GaHoYeK (7) cnerka BiaxHow TKaHb!o.
OTKpOWTE KPbILLKY HOrypTHULbI (1).

— YcrtaHoBuTe OaHoukm (7) B paboyyio kKamepy
YCTPOMCTBA.

— 3akpoliTte KpbiLKy (1).

— BcrasbTe BUIKy CETEBOIO LUHYPA B PO3ETKY.

- BKmoqvnTe YCTPOWCTBO, HaXaB 1 YAEPXnBas KHOMNKY

(3) O B TEYEHMe TPEX CekyHn, Ha aucnnee (4)
0To6pasmcg CUMBOJ «9» (MO YMONYaHWIO NMPOAOSI-
XUTENbHOCTb Pab0Thl NOrypTHULBI paBHa 9 yacam).

— Ecnu Bbl He HaxumaeTe Kakux-nmbo KHOMOK,
YCTPOWCTBO aBTOMATUYECKU MEPEXOOUT B PEXUM
NPUroTOBNEHUS.

— [1na KOPPEKTUPOBKM MPOAOIKUTENIBHOCTU BPEMEHUN
NPUrOTOBNEHUSI HAXMUTE U yOepXuBaiTe KHOMKY

(5) , B TeyeHue TPEX CekyHn, nokasaHus Bpe-
MeHu Ha gucnnee (4) 6ynyt muratb. Mocnepo-

BaTesIbHO Haxumas KHOMKy (5) , yCTaHoBuUTE
HeobxoAMMoe Bpemsi MPUroToBneHns (cm. «Mpo-
LOMKUTENBHOCTD NPUrOTOBNEHNS»).

— Yepe3 10 cekyHA nocne YCTaHOBKM BpPEMEHU
YCTPOWCTBO NEPexXoauT B PEXUM MPUrOTOBJIEHUS
(nokaszaHuns BpemMeHu Ha gucnnee (4) nepecrailoT
mMuratb).

— Korpa nporpamma npurotoeneHusi 6ynet 3asep-
lweHa, Ha aucnnee otobpasmTca cumeon «0»,
npo3By4aT 3BYKOBble CUrHasbl U YCTPOWCTBO Bbl-
KIIoUUTCS.

— Ecan Bbl x0TuTe OTK/OYUTL YCTPOWCTBO B MPO-
uecce nperTosneHMﬂ HaXMUTe U yaepXusainte

KHOMKY (3) O B TEHEHWNE TPEX CEeKyHA,

— T[locne BbIK/IIOYEHUST YCTPOMCTBA BbIHBTE BUJIKY Ce-
TEBOrO LUHYPa U3 PO3ETKN.

Mpumeyvanune:

* B npouecce npurotosneHus 3anpeLyaeTcs nepe-
meLyarb NorypTHULY. 9T0 MOXET PUBECTU K MOpHe
KOHCUCTEHLMM roTOBSILLLErocs MpoaykTa.

*  UWHorga npouecc pepMeHTaLmm MOXeET NMPoUTH He
MOJIHOCTbIO, MPY ATOM HOrypT MOJIYHYUTCS XUAKAM, B
OTOM CJly4ae yBenmybTe rpoaoIXUTEIbHOCTb Bpe-
MEHW MPUroTOBJIEHUSI.

— [locne npuroToBneHwus Morypta, focTaHbTe 6a-
HOYKM (7), 3aKpOITE 1X KpblLLKamu (6) n noctaBbTe
B XONOAWIIbHUK Ha 2-4 yaca. Poct BakTepuin ocTa-
HOBUTCS, @ MOTypT CTaHET eLue ryLie.
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PYCCKUM

Mpumeyanne: He nomelyarite 6aHoyYku (7) B MOpPO-

3UJIbHYIO KaMmepy.

— B npuroTtoBneHHbI MOrypT MOXHO 0,06aBUTbL Bape-
Hbe, MEf, MIOCNIU N T.4,

— XpaHuTe NPUroTOBNEHHBI KOrypT B XONOAUNBHUKE
He 6onee 7 CyTOK.

NMPUrOTOBJIEHUE TBOPOTA

(6a30BbIi peuenT)

— [loarotoBbTE MOJSIOKO NMPEANOYTUTENBHO LENbHOE,
1N CBEXWiA TBOpOr. AkKypaTHO B36uBaiTe TBOpPOr
BEHYMKOM, [06aBMB HEGONbLUOE KONMYECTBO MO-
noka Ansi nony4eHus ogHOPOAHON Maccbl. MNponon-
as B3bMBaTb Maccy, BNenTe ocTaBLleecs MOJIOKO.

— [Jlo6aBbTe CbIBOPOTOYHYIO 3aKBacky Wanm Hebosnb-
LIOe KOJIMYECTBO JIMMOHHOIO COKa W TLaTenbHO
nepemMeLlanTe.

— YctaHoBuTe cnuBHble noTkM (10) B émkocTu (8) Tak,
41006kl 10TKM (10) HAXOOUNUCH HA AHE EMKOCTU ONs
npuroToBneHuns Teopora (8).

— HanonHute émkocTu (8) NPUroTOBNEHHO CMECKIO.

Mpumeyvanune: Jliobbie 3arpsi3HEHWST C MOBEPXHOCTU

émkocreli (8) yoanute cnerka BAaxHOM TKaHbIO.

— OTKpOWTE KPbILLKY NOrypTHULBI (1).

— YcrtaHoBuTe &émkocTn (8) B pabouyio kamepy
YCTpOWCTBa.

— 3akpoliTte KpbiLky (1).

— BcTaBbTe BUIKY CETEBOTO LLHYpPa B PO3€ETKY.

— BkntoynTe yCTPONCTBO, HaXaB 1 yaep>XnBas KHOMKY

(3) O, B TeYeHue TPEX CekyHn, Ha aucnnee (4)
0T06pasnTca cMMBON «9» (MO YMONYAHWIO NPOAON-
XNTENbHOCTb PaboThl NOrypTHULBI paBHa 9 yacam).

— Ecnu Bbl He HaxumaeTe Kakux-nmbo KHOMOK,
YCTPOWCTBO aBTOMATUYECKU MEPEXOOUT B PEXUM
NPUroTOBNEHUS.

— 1na KOPPEKTMPOBKM MNPOAOIKUTENIBHOCTU BPEMEHN
NPUroTOBNEHNSI HAXMWUTE U yAepXuBaiTe KHOMKY

(5) , B Te4eHne TPEX CekyHn, nokasaHusa Bpe-
MeHu Ha gucnnee (4) 6yoyt mwuratb. MNocneno-

BaTeSIbHO HaxXuMmas KHOMKy (5) , yCTaHoBUTE
HeobxoaMmoe Bpemsi NPUroToBieHns (cm. «Mpo-
[OJIKUTENIBHOCTL MPUrOTOBJIEHNUSI»).

— Korpga nporpamma npurotoenexHus 6ynet 3asep-
weHa, Ha gucnnee otobpasuTcs cumson «0»,
npo3By4aT 3BYKOBble CUTHasbl U YCTPOWCTBO Bbl-
KJOYUTCS.

— Ecnn Bbl x0TuTE OTK/OYUTL YCTPOWCTBO B MPO-
Lecce MNpUroTOBIEHUS, HAXMUTE U yaepXuBante

KHOMKY (3) o B TEYEHNe TPEX CEKYHM,

— [ocne BbIKNIOYEHMS YCTPOWCTBA BbIHLTE CETEBYIO
BWJIKY N3 PO3€ETKM.

MpumeyaHue:

* B npouecce rnpurotoBieHus 3anpeLyaetcs rnepe-
MelLLaTb HorypTHuLYy. 3T0 MOXET MPUBECTU K MOpYe
KOHCUCTEHLMY roTOBSILLErocsi NpoLayKTa.

*  WHorpa npouecc pepMeHTaumm MOXET MpPOonNTN He
MOJIHOCTbIO, MPY 3TOM MPOU30KAET HEroJIHoe OT-
JZle/leHne CbIBOPOTKM, B 3TOM CJly4ae yBesnybTe
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PYCCKUH

npPOAO/IKNTE/IbHOCTL BPEMEHU [PUrOTOBIEHUS
TBOpOTra.

— T[locne 3aBepLlleHUss NMporpamMmbl MPUroTOBAEHUS
TBOPOra, BblHbTE CNAMBHbIE N0TKM (10), NnoBepHUTe
nx Ha 180°, cHOBa yCTaHOBUTE UX B EMKOCTU (8)
(puc. 1) n HakponTe Kpbiwkamu (9), npubM3n-
TenbHO Yyeped 15 MUHYT CbiIBOpOTKA 13 TBOPOra cTe-
YET B EMKOCTb (8).

— CneiiTe CbIBOPOTKY 13 EMKOCTM (8).

Mpumevanune: Ecav Bol xoTuTe nosy4nte 6os1ee rnioT-

HbIVi TBOPOI, yBe/M4YbTe BpPEeMsi oTcTamBaHus 40 2-4

4acos, ecau B gasbHelilem Bbl cobupaeTeck UCosb-

30BaTb TBOPOI AJ1S1 MPUrOTOB/IEHUS IOMALLHEro Chipa,

TO BpeMﬂ oTcTanBaHus AOIKHO ObITb OT 12 40 24 4acos.
CneiTe CbIBOPOTKY U3 EMKOCTEN (8), nepeBepHUTE
cnuBHble noTkn (10) Tak, 4Tobbl noTku (10) Haxo-
OUNNCb Ha AHE EMKOCTU AN NPUrOTOB/IEHUS TBO-
pora (8).

— EmkocTu ¢ TBOporoM (8) mocTasbTe B XONOAUb-
HUK Ha 2-4 yaca, 4ToObl OCTaHOBUTL POCT BakTepuii.

Mpumeyanne: He rnomelyarite émkoctn (8) B MOpo-

3UJIbHYIO KaMepy.

— B npurotoBneHHbI TBOPOr MOXHO [,06aBUTbL Bape-
Hbe, PPYKTbI, MEA, MIOCIN U T.A.

— XpaHuTe NPUroTOBMIEHHbI TBOPOI B XONOAUNIbHUKE
He 6onee 7 CyTOK.

NMPUTOTOBJIEHUE AOMALLHEIO CbIPA

— [locne 3aBepluieHUs nNporpamMmmbl NPUrOTOBAEHUS
TBOPOra, BblHbTE CNMBHbIE N0TKM (10), NnoBepHuTe
nx Ha 180°, cHOBa yCTaHOBUTE UX B EMKOCTU (8)
(puc. 1) n HakporiTe Kpbiwkamu (9), nocTaBbTe EM-
KOCTU (8) B XONOAWNbHUK NPUBAN3NTENBLHO Ha 12-
24 yaca onsi CTEKaHWUS CbIBOPOTKWU, NEPUOANYECKMN
cnvBainTe 06pasyloLLyioCs CbIBOPOTKY U3 EMKO-
ctun (8).

Mpumeyanue:

* /[lna yckopeHus ripouecca OTAEeNIeHUs] CbIBOPOTKU
aKKypaTHO paspexbTe Ha HEeCKOJIbKO HYacTeri TBO-
POXHYIO Maccy, octeperartech rnoBpexaeHns cte-
HOK C/MBHbIX 10TKOB (10).

* [lpu xenaHum MOXHO csierka noconTb MPUroTos-
JIEHHYIO TBOPOXHYIO Maccy. Obpatute BHUMaHue
Ha T0, 4T0 AobaBseHne Cov NPUBOAUT K yBen4e-
HUIO KOJINHeCTBa OTAE/INBLLIENCS CbIBOPOTKM.

— Tony4eHHbI NpoaykT Bbl MoxeTe cpasy ynoTpe-
OYTb B NULLY U UCNOJNIb30BaTh KAk OCHOBY NS U3~
rOTOBJIEHUS APYIrUX AOMALLHUX CbIPOB.

MpumeyaHne: KayecTBo nosy4eHHOro cbipa 3aBUCUT

OT TUMa 1 Ka4ecTBa UCroJIb3yeMoro MoJsioka n pepmeH-

TOB, OT YCJIOBUU MOMELLEHUS, B KOTOPOM POUCXOANT

rpoLecc co3peBaHus coipa.

YUCTKA U yxoa
— [lepen 4NCTKON OTKOYUTE YCTPOMCTBO OT CEeTU U
panTe eMy OCTbITb.
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— 3anpelaetcs norpyxarb YCTPOWCTBO, CETEeBOW
LLHYP ¥ BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY wiu nobble
Apyrue XnoKocTtu.

— 3anpeLaeTcs 1Ucnonb3oBaTb AJ19 YNCTKM YCTPOW-
cTBa MoloLMe 1 abpasnBHble CPeAcTBa, a Tak Xe
Kakne-nmbo pacTBOpUTENN.

— [poTpuTte Kopnyc cnerka BAaXHOW TKaHblO, 3aTtem
BbITPUTE HACYXO.

—  Kpbiwkwm (6, 9), 6aHo4KkM (7), EMKOCTN (8) 1 CNNBHBIE
notku (10) npomoiiTe TENMOW BOOOWN C HeWTpanb-
HbIM MOIOLUM CPEeACTBOM, OMOSIOCHUTE U TLla-
TeNbHO NPOoCyLUnTE.

BHuumanune!

Cobniofaiite OCTOPOXHOCTb Npu pabore co cre-

knaHHbIMM 6aHoykamu (7)! He nopsepravite unx

BO3/eMCTBMIO PEe3KOro nepenaaa remreparyp, Tak

Kak 3TO MOXeT nNnpuBecTy NoBpexXxaeHuto crekna!

XPAHEHUE

— T[lepepn TeM kak ybpaTb YCTPOWMCTBO Ha XpaHeHue,
ybenmTech, 4TO KOPMyc YCTPOWCTBA, U BCE EMKOCTU
YUCTbIE U CyXHe.

— XpaHuTte YCTPOWCTBO B CYXOM MPOXIafHOM MecTe
He[OoCTYNMHOM ON1s feTen.

KOMMNNEKTAUUSA

1. I/IorypTHmu,a 1wt

2. CreknsHHble 6aHO4KN — 6 LT

3. Kpbiwkn ons 6aHodek — 6 WT.

4. EMKOCTV ANa U3roToBeHus TBopora — 2 L.
5. Kpbiwkm éMkocTEN — 2 LWT.

6. CnuvBHbIE NOTKN — 2 LWUT.

7. WHcTpykumsa — 1 wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HanpskeHnve nutaHus: 220-240B ~50 My
MakcumanbsHas notpebnsiemas MOLWHOCTbL: 12 BT

lNpoussoaunTens ocTaBiseT 3a cobovi NPaBo N3MEHSIThb
XapakTepucTuky ycTporicTB 6e3 npenBapuTesibHOro
YBEAOMIEHUSI.
Cpok cnyx6bi npubopa — 3 roga.

x AaHHoe un3genne cooTsercTByeT Bcem

TpebyeMbiM eBPONeViCKUM U POCCUHCKUM
ME 61 CTaHaapram 6e30MacHOCTY U TUMUEHsbI.

Mpownssogutens: AH-AEP MPOLAKTC Mv6X, ABcTpus

Hornbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpusi
CpenaHo B Kutae
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MOIYPT-CY3BE XXACAYFA APHAIFAH bifbIC

CunaTtramachbl
WorypT xacayra apHanfaH blObICTblH Kaknafbl
Kopnycbl

1
Icke Kocy/ceHaipy baTbipmachl O
LOucnnen

KymbIC y3aKTbiFbIH Genriney 6atbipmachl @
VorypTka apHanfaH GaHKkaHbIH Kaknarbl

VlorypTka apHanfaH WwbiHbl 6aHka

Cy36e acayra apHasnfaH biabicTap

Cys06e xacayfa apHanfaH blablCTapablH Kaknakrapbl
0 TereTiH Hayanap

SeeNoa A~ M=

KAYINCI3AIK LUAPANAPDBI

ManpanaHy angblHA@ HycKaynbIKTbl 3€MiH KOWbIM OKbIM

LUbIFBIHBI3 XBHE OHbI aHblkaTamarsblk MaTepuan peTHige

nanganaHy YLiH cakTaHbl3.

KypbinfFblHbl  GepinreH HyckaynbikTa Ke3aenreHaen,

Tikenen MmiHAeTi GolbIHLLA FaHa nanganaHbiHbI3. AcnanTbl

AypbIc nanganaHbay oHblH Oy3binyblHa, NaganaHyLbiFa

Hemece OHbIH MYJIKIHe 3USiH KenTipyiHe aKenyi MyMKiH.
Icke Kocy anabiHAA, KYpbUIFbIHbIH KYMbIC icTey
kepHeyi CisaiH yMiHi3aiH anekTp xeniciHaeri kepHeyre
cankec BGonybiHa Ke3 XKeTKi3iHi3.

¢ Keninik 6ay:

— bICTbIK GeTTepMeH xaHacnaybl,

— cyfa canbiHbaybl,

— wuha3gbiH YLKIp WeTTepiMeH co3blMaybl,

— KYPbIIFbIHbI  TackiMangayfa apHanfaH can
peTiHAe nanaanaHbinMaybl Kepek.

¢ KypbinfbiHbl, eninik 6ayabl Hemece xeninik 6ayapiH
anbIpTETIriH Cynbl KONIMEH YCTaMaHbI3.

* ©OpTTiH naWpa 6omy kayniHe xonm Gepmey yLiH
KYPbINFBbIHBI  3MEKTP  awanbifblHa  KockaHaa
aybICTbIpFbILUTAPAbI NaganaHbaHbI3.

¢ Xeninik GaygblH OKWaynaHyblH TypakTbl Tekcepin
TYPbIHbI3.

¢ JKeninik Gayna Hemece aubIpTeTikTe akaynblKTap
TabbinFaHaa, erep Kypbinfbl ipKiNiCTEPMEH XXyMbIC
icTece, COHbIMEH KkaTap On KyfnafFaHHaH KeWiH OHbl
navpanaHyra TeifibIM canbiHagbl. bapnblk cypaktap
GonbiHWa Ten TyblHAbIrepnec (ekinerTi) Kbl3meT
KepceTy opTanbifbiHa XabapnachliHbi3.

¢ KypbinFbl Tek Tabufn Morypt neH cy3beHi xacay
yWwiH apHanfaH. KypbinfbiHbl OHbIH Tikenew MiHAeTi
GoiiblHLWa FaHa nanganaHbiHpI3.

¢ XKertki3inim XuHafblHa KipeTiH >kabablkTapabl faHa
navpanaHblHbI3.

¢ AcnanTbl Xbinyra Tesimai Ty3y TypakTbl 6eTke, Xblny
Ke3aepiHeH XaHe Tikenen KyH coynenepiHeH anwak
XaHe Aipinre 6o 6epmenTiH xeprnepae opHaTbIHpI3.

¢ JKymbic npoueciHae WOrypT >acyfa blAbICTbIH
KaKnafblH allblK KangbipMaHp!3.

* WorypTka apHanfaH 6aHkanap WbIHbIgaH XacanfaH.
OnapmeH >XyMbIC icTereHae cak OOmMbIHBI3 XoHe
onapfa TemMneparypaHblH TbiM Te3 aybICbIHbIH SCepPiH
TUriz6e;a!
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KA3AKLLUA

¢ XKenire KocbIfnFaH KOrypT xacayfa apHanfaH blabICTbl
Kapaycbl3 KanablpMaHbl3.

* Kypbinfbl Cyfa TOMTbIpblIFaH BaHHafa Hemece
KOMXKYFbILLKA TYCiM KeTe anaTblH Xepre OHbl KOMMaHbI3
XOHe cakTaMaHpl3; Kypbiffbl KOPMYCbIH, Xeninik
Gayabl Hemece >xeninik GayablH anbIpTETIriH CyFa
Hemece Kes-kenreH 6acka CyMbIKTbIkka caniMaHbI3.

* Erep KypbInfbl cyFa Tycin KeTce, Xeninik anbIpTeTikTi
aepey awanblKTaH LUbIFapblHbI3, XoHe CoaaH KewiH
FaHa KypblFblHbl CyaaH LWbiFapyra 6onaapl.

*  KypbinfblHbl NaiganaHbin GornFaHHaH KemniH keHe
Tasanay anfblHAa XenifeH axbipaTblHbI3.

* Keninik 6ayapblH aibIpTeTIriH allanblKTaH cybipraHaa,
GaynaH TapTnaHbI3, an anbIpTETIKTEH YCTaHbI3.

* bananapgblH Kayincisairi MmakcaTbiHga opay peTiHae
nanganaHbinaTbiH NONUITUNEH KanTapAbl kapaychl3
KanablpMaHbI3.

* Hazap ayodapbiHbi3! bananapra nonusamuneH
KanmapmeH Hemece rneHkameH olHayra pykcam
emneHi3. TyHWwbIFy Kayni 6ap!

e Erep Gananapra aHe MYyMKIHAIKTEpPi LeKTeyni
TyNfanapfa onapgblH kayincisgiri ywiH >xayan
GepeTiH TynFameH KypbinFblHbI Kayinci3 nanganady
KoHe OHbl Aypbic navpanaHbaraH kesge navaa
GonaTblH KayinTep Typanbl COMKEC XOHe TYCIHIKTi
HyckaynbikTap 6epinreH 6onmaca, 6epinreH Kypbinfb
onapra nanjanaHyra apHanMaraH.

K¥PbIJTFbl
APHAJIFAH

T¥PMbICTA  MAVNOATIAHYFA  FAHA

ANFALLKbI NAWOATAHY ANAbIHOA

KypbinfbiHbl memMeH memnepamypa xaroalibiHOa

macbimanday Hemece cakmay ke3iHOe oHbl 6esime

memnepamypacbiHOa eki carammaH Keme yaKbim
60libl ycmay Kepex.

— KypbInfblHbl OpayAaH LUbIFapbiHbI3 XoHe OpaTbIH
MaTepuangapabl XoblHbI3.

— KypbinfblHbIH TYTacTbifblH TeKCepiHi3, 6yniHynep
6onfaH xafaanaa oHbl NnanganaHbaHbI3.

—  KypbInfbiHbl icke KOCY anablHAa, KYPbINFbIHbIH XYMbIC
ictey kepHeyi CisgiH VyWiHi3giH anekTp >xeniciHaeri
KepHeyre caiikec 6onyblHa KO3 XKeTKi3iHi3.

— KypbinfbiHbl Ty3y TypakTbl XbiyFa TesiMai bette,
cybl Gap blabicTapdaH, by KesfepiHeH, Tikenen
KYH caynenepiHeH anwiak, Cokkbinap MeH AipingeH
KopFarnfaH Xepae OpHaTbIHbI3.

— Kaknakrapgb! (6, 9), 6aHkanapap! (7), blabicTapabl
(8) »xoHe TereTiH Hayanapgbl (10) >xbinbl cyga
GeliTapan xyfbill 3aTMEH XYyblHbI3.

— Kaknaktapabl (6, 9) 3apapcbl3gaHablpbiHpi3, 6yn
YWiH onapabl kanWHaTbiHAbIMEH LuabiHbI3. TereTiH
Hayanapabl (10) blgbicTapFa  (8) OpHaTbIHbI3,
bigbicTap (8) mMeH GaHkanapra (7) kanWHaTbIHAbI
KyVMbIHbBI3 XaHe 5-10 MUHYTKa KanablipbiHbI3.

— bBapnblk  wewinveni GenwekTepai  xakcbinan
KYPFaTbiHbI3.

— WorypT xacayra apHanfaH biabiCTbIH KaknarbiH (1),
KYPbInfbl KOPMyCbl (2) MEH XyMbIC KamepacblH con
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ObIMKbINT MaTaMeH CYpPTiHi3, codaH KewniH KypraTbin
CYPTiHi3.

K¥MbICKA OANbIHABIK

Cyr

* WMorypT neH cysbeHi xacay ywWiH «lWuki» (xaHa
cayblnfaH)  CyTTi, nactepneHreH Hemece
cTepunbAeHreH CyTTi naiaanaHyra Gonaapl.

*  KypFak CcyT KOCbIJIFaH «LUMKi» (>kaHa cayblnFaH) Hemece
cTepunbereH CYTTEH acanfaH MorypT aHafyprbiM
KO XeHe Mainbl 6onbin weiFagsl. Mannbinbifsl a3
KO MOrypTThl Xacayfa YLUiH y3aK yakblT cakTanartblH
CTepunbAeHreH CyTTi naiaanaHblHbI3.

¢ Ci3 cy3beHi/ipiMLikTi )acay yLiH cubIp Hemece eLuki
CYTiH naipanaHa anacbl3. CysbeHi ewwki cyTiHeH
faviblHaay npoueciHae capbiCydblH YIKeH kenemi
nanga Gonagpl, an apTkbl ©HIM aHaFyprbiM Ko
6Gonaabl.

* OpTypni eHAipywiHi{ cyTiH nanganaHy apTypni
HaTwxere okenepdi. CisfiH TananTapbiHpi3fa >ayan
GepeTiH eHimMai any yLwiH, CyTTiH apTypni Mapkanapbl
MeH CypbINTapbiH TaHAaHbI3.

CyTTi pabiHAay

¢ CyTTiH TemnepaTtypachl HOrypTTbIH/Cy36eHiH xacany
yakblTblHA ©CepiH Twrideai, CyTTiH onTumangbl
Temnepatypacbl 40-43°C  (cyT bICTbIK Gipak
Kynaipmengi).

* Cyt Temnepartypacbl 40-43°C-aeH xofapbl 6onmaybl
Kepek, Kepi >Xafgaipa MnorypTTbl/cy3beHi xacayra
nanganaHbinaTbiH naktobakrepusnap eneai.

¢ [anblH ©HIMHIH »acany YyakbITblH asanTy >XaHe
canacblH XakcapTy YLWiH cTepunbAeHreH cyTTi 40-
43°C-re feWiH bICbITbIHbI3.

¢ «lluki» (>kaHa cayblinFaH) xaHe nacTepneHreH CyTTi
MIHAETTI KalHayFa OeniH XeTki3iHi3, GipHelle MUHYT
6Goiibl  KaWHaTbiHbI3, codaH keWliH 40-43°C pentiH
cankbiHAATbIHbI3.

* KailHaTkaHHaH keWiH nanga GonfFaH kebBikTi ot
Kepek.

MorypTka apHanfaH awbITKbl

*  AwWbITKbl peTiHae KypamblHaa nakTobakTepusinapabiH
caHbl 100 r-fa 100 MPH.-HaH KeM emec [AaiblH
TabwFn KOTypTThl NaiganaHa anachbI3.

* AwbITKbl peTiHAe navganaHbinFaH  NOrypTTbiH
MannbInbIfbl CYTTIH MannbINbIFbIMEH Calikec GonFaHbl
aypblic. Kepi xafgavaa, cyTTiH capbl cybl GeniHyi
MYMKiH, ©6yn apTKbl ©HIMHIH canacbl MEH KOOJbIFbIH
HalapnaTagbl.

*  Worypttsbl (1 nuTp cyTke 100 r) gailbiHAANFaH CyTreH
Xakcbinan apanacTbipbiHbi3 *aHe 6aHkanapfra (7)
KYMbIHbI3.

¢ [lepixaHanapaa »eHe canayaTTbl Tarampap
fAyKeHOepiHAe caTbinaTblH  apHamlbl  albITKbIHbI
nanganaHyra 6onaabl. ALWbITKbl 94€TTe KypFak kocna
TypiHae Gonaapl. Kyprak albITKbIHbI CYTTTIH LUAfbIH
KenemiHae epiTiHi3, cogaH KemniH KanfaH cyTneH
apanacTbIpbiHbI3.

¢ Cis xacarfaH NOrypTTbl Keneci ynec YLWiH albITKbl
peTiHae navpanaHyra 6onagbl. MyHAAN alibITKbIHbI
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TOHa3bITKbIWTA 7 KYHHEH acbipMaii cakrayfFa 6onagpbl.
Ci3 xacaraH aLbITKbIHbI 8 peT nanganaHyra 6onags.

CvaGem »)acayfa apHanfaH awbITKbI
AWbITKbl peTiHAe xaHa cy3beHi naiiganaHbiHbI3
(100 r cy3be 1 nutp cyTtke). Cy3beHi anablH-ana
CYTTIH LWafblH KerieMiMeH apanacTbipblHbI3, coAaH
KeWiH KkanfFaH CyTTi KOCbIHbI3 >OHe >akcblinan
apanacTbipblHbl3. CyT neH cysbe KocnacblHbIH
Gipkenkiniri anblHFAH ©HIMHIH canacblHa acepiH
TUriseai.

¢ Ci3 coHblMeH kaTap capbicyablH GeniHy npoueciH
XblngamgaTty YLWiH JUMOH LWbIPbIHbIHBIH 1 ac
KacblIfbIH KOca anachbi3.

* ©OgsiHi3 XacafaH alwbITKbIHbI Ci3 5 peTke AewiH
nanganaH anacbi3. [laiblH aLlbl TKbIHbI TOHA3bITKbILLTA
7 KyHre geniH cakTaHbI3.

¢ Cy3b6eHi »acay yLWiH COHbIMEH KaTap ci3 apHavbl
alwbITKbINapabl (PEHWHAI, ipITKiHI XaHe T.c.c.-napabl)
napanaHa anacbld, onap [fepixaHanapga XoHe
canayaTTbl TamakTaHy AykeHaepiHae caTblnagbl.

blabic

Xacay npoueciHge ci3 naipganaHatblH - Gapnblk
biAbic cTepunbai Gonybl kepek. Kaknakrapabl (6, 9),
6aHkanapabl (7), blabicTapapl (8) xaHe Hayanapapl (10),
COHbIMEH KaTap CYTTi kalHaTyFa apHanfaH KacTprosbai,
KacblKTapAabl XaHe kalHaTbIHABIMEH LA Kepek.

Xacany y3aKTbifbl

— Erep ci3 alwbITKbIHbIH KaXeTTi kenemi 6ap bICbITbIFaH
CYTTi nmanganaHcaHpl3, MOrypTThlH OpTalla xacany
yakbITbl 6 caraTTbl Kypanapl.

— Erep ci3 aHafypnbiM cankblH CyTTi NanganaHcaHbi3,
Xacany yakplTbl 8-10 cafaTka AeWiiH y3apagpl.

— Erep ci3 awbITKbIHbIH  XETKINIKCi3  KenemiH
nanpanaHcaHbI3, acany yakbiTel 10-12 caraTka
AeniH y3apybl MYMKiH.

— Cy30eHiH opTawa acany yakplTbl 10-14 cafaTTbl
Kypavabl. Erep awwbITKbl peTiHAe Ci3 horypt xacayra
apHanfaH AbicTa XacanfaH cy3beHi naaanaHcaHbi3,
Xacany yakplTbl 8-10 cafaTka AeWiH a3alobl MyMKiH.

— benmeperi ThiM TemnepaTtypa xacanyfa KaxeTTi
YakTTbl YIIFaNTybl MYMKIH.

Eckepmy:

* Ci3 xacany yakbimbiH 1-OeH 19 cafamka OeliH
6eneineli anacbi3.

* JKacay npoueciHOe Oucrinelide (4) kanraH xacany
yaKkbimbl carammneH kepcemineoi.

— Worypr xacayra apHanfaH biablCTa xacarnfaH eHimai
TOHa3bITKbILITA 2 cafaTTai yakbiT YCTay Kepek.
Baktepusinap kebeto TokTanabl, an MorypT ogaH Kot
6Gonaabl.

Cakrany Mep3imi

e [JaviblH  KblWKbIN  CYT  ©HIMAEepiHiH  cakrany
Mep3iMi awbITy wWwapTTapbiHa (CYTTiH canacblHa,
nanganaHbinaTbiH blAbICTAPAbIH TalanafblHa XoHe
T.C.C.), cakTay XafdaiinapblHa XoHe kaHganh cyT
nanganaHbinFaHbliHa 6annaxbICTbl 6onagbl.
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¢ [aiblH AOrypTThIH XoHe cy36eHiH opTalwa cakrany
Mep3iMi 7 KYHHEH apTblk emec.

MOrYPTTbI XXACAY (Herisri xaay aaici)

— CyTTi farblHAaHbI3.

— CyTKe albITKbIHbI  KOCbIHbI3 >8He >akcblnan
apanacTbipbIHpI3.

— KocnaHbl 6aHkanapra (7) KyMblHpI3.

Eckepmy: TezineeH cymmi 6aHkanapObiH (7) CbipmbiHaH

coarl ObIMKbIT MamameH CYpmiHi3.

— WorypT xacayfa apHanfaH biabICTbiH KaknafbiH (1)
allbIHbI3.

— bBankanapab! (7) KypbliFbiHbIH XXyMbIC KamepacbiHa
OpPHAaTbIHbI3.

— WorypT xacayfa apHanfaH biabICTbiH KaknafbiH (1)
*abblHbI3.

— Keninik ﬁay,l:lbIH, anbIpTeTIriH alanblkka canblHbI3.

— bBaTtbipmanbl O (3) 3 cekyHn 6oiibl Backin
KYPbINFbIHbI iCke KOCbIHbI3, Aucnnenge (4) «9»
TaHbacbl kepcetineai (wapt 6oMblHWa HorypT
)acayblLWTbIH XYMbIC iCTey y3akTbifbl 9 caraTtka TeH).

— Erep ci3 kaHaaw aa 6ip 6aTbipManapabl 6acnacaHbls,
KYpbInFbl aBTOMATThI TYPAE XKacay npoLeciHe Keluesi.

— XKacany yakbITbiHbIH Y3aKTbIfblH Ty3ey YLiH

6aTbipMaHbI (5) 3 cekyHp Govibl Gacein ycran
TYpbIHbI3, Aucnnengeri (4) yakblT kepceTinimaepi

XaHbln-ceHeai. baTbipMaHbl (5) kesekTen Bacbin,
KaXKeTTi >xacany y3akTblfblH GenrineHia Genrinexis
(«XKacany y3akTbifbl» kap.).

— JKacany y3akTbifblH 6GenrinereHHeH ke#iH 10
CeKyHA, eTKeHAe Kypbinfbl Xacay pexumMiHe kelleni
(ancnnewnperi (4) yakbIT KepceTinimMaepi XaHbin-
CeHyai koaabl).

— JKacay Gargapnamacbl —asikTanFaHHaH  KeMmiH,
ovcnnenge «0» TaHGackl kepceTinedi, OblObICTbIK
curHangap LWbiFazbl )XeHe Kypbinfbl COHepi.

— Erep ci3 KypbinfblHbl >|<acay npoueciHae ceHAipriHia

Kence, 6aTbipMaHbl O (3) 3 cekyHa Goubl Gacbkin
ycTan TypbiHbI3.

—  KypbInfblHbl COHAIPreHHe KewiH Xeninik anblpTeTikTi
aluanblKTaH CybIpbIHbI3.

Eckepmy
Kymbic npoueciHae norypt )acayblLTbl
apanactbipyfa TblibiM canblHagbl. Byn eHiMHiH
KOOIbIFbIH BYNAipy MyMKiH.

¢ Kenge pepmeHTauus npouece Tonblk 6TNEYi MyMKiH,
con Kesde WOrypT Cyiblk Gonbin LWbIFybl MYMKiH,
MyHAan kafganga  MorypTThl xacay npoueciH
KanTanay Kepek.

— WorypTTbl xacan 6onfaHHaH KeliH GaHkanapabl (7)
LWblfapblHbI3, onapAbl kaknaktapmeH (6) >abblHbI3
XoHe 2-4 cafaTka TOHa3bITKbIWKA KOWbIHbBI3.
BaktepusinapaplH kebeto TokTaiabl, an ourypt
KotonaHa Tycegi.

Eckepmy: banknapdbl (7) my3damy kamepacbiHa

canmaHbI3.

— JKacanfaH rorypTka Tocan, 6an, micnm xaHe T.C.C.
Kocyra 6onagpl.
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— XacanfaH RNOrypTTbl TOHA3bITKbIWTA 7 TOYMIKTEH
apTblKk CaKTamaHbI3.

CY3BE XXACAY (Heri3ri xacay agici)

— CyTTi faiblHAaHbI3 — Tabwufn Mannbl Kinerenni cyT
— >eHe >aHa cy3be. Bipkenki macca nay YyLWiH
CYTTiH LWaFblH KeneMiH kocbkin cy3beHi BynraybiineH
YKbINTbI BynFaHbi3, KanFaH cyTTi KyWbiHbI3.

— IpiTKiHi Hemece NUMOH LWbIPbIHbIH LIafblH KenemiH
KCbIHbI3 KaHe XaKCblnan axblpaTbiHbI3.

— TereTiH Hayanapapl (10) bliabicTapra (8), Hayanap
(10) cy36e xacayfa apHanfaH biabICTbIH (8) Ty6iHAe
opHanacTblHAaW eTin OpHaTbIHbI3.

— blgbicTapra (8) xacanfaH KocnaHbl casnbiHpI3.

Eckepmy: blobicmapdbiH (8) 6emiHdeai ke3-kenzeH

nacmaHyOdbl can ObIMKbIT MamameH XOUbIHbI3.

— VorypT xacaybIlTbiH KaknarbiH (1) albiHbI3.

— blgbicTapabl (8) KypnbIfblHbIH XYMbIC KamepacblHa
KOWMbIHbI3.

— MorypT xacaybllTbiH KaknarbiH (1) xabbiHbI3.

—  XKeninik 5ay,D,bIHlal71prTeTil'iH allanblkka canbiHbI3.

— baTtbipmaHbl O (3) 3 cekyHa 6ombl Backin
KYPbINFbIHbI iCKe KOCbIHbI3, Aucnnenge (4) «9»
TaHbacbl kepcetineai (wapt 6oWblHWA RorypT
)acayblLWTbIH XXYMbIC iCTey y3akTbifbl 9 caraTtka TeH).

— Ecnu Bbl He HaxumaeTe Kakux-nubo KHOMOK,
ycTpowicTBo Erep ci3 kanaan aa 6ip 6atbipmanapgbl
GacnacaHbl3, Kypbllfbl aBToMaTTbl Typae xacay
npoLieciHe KeLueai.

— JKacany yakbITbiHbIH Y3aKTbIfblH Ty3ey YLiH

6aTbipMaHbI (5) 3 cekyHp Govibl Gacbkin yctan
TYpbIHbI3, Aucnnengeri (4) yakblT kepceTinimaepi

XaHbIn-ceHei. baTbipMaHbl (5) kesekTen Bacbin,
KaXkeTTi >kacamny y3akTblfblH GenrineHia Genrinexis
(«XKacany y3akTbifbi» kap.).

— JKacay Garpapnamacbl asikTanfaHHaH  KeMmiH,
aucnnenge «0» TaHGackl kepceTinedi, OblObICTbIK
cUrHangap Lublfagbl XaHe KypbisiFbl CoHesi.

— Erep ci3 KypbinfbiHbl macay npoueciHae CeHAipriHia

kence, 6aTbipMaHbl O (3) 3 cekyHa Gombl Gackin
ycTan TypbiHbI3.

— KypbInfblHbl COHAIPreHHe KemiH Xeninik anblpTeTikTi
aluanblKTaH CybIpbIHbI3.

Eckepmy
Xymbic  npoueciHOe  loz2ypm  acayblWmbl
apanacmeipyra mbllibIM carnbiHadbl. Bbyn eHiMHIH
KotonblfbiH 6ynodipy MyMKIH.

* Kelide chepmeHmayus mnpouyece monbiKk emmneyi
MYMKIH, corn ke30e capbicy moribiK 6eniH6eyi MyMKiH,
myHOal xardalida Uoaypmmbl xacay npoueciH
Kalimarnay Kepex.

— Cys0beHi xacay Gargapnamachl asikTanfaHHaH KewiH
TereTiH Hayanapap! (10) weiFapbiHei3, onapabl 180°
aliHanabIpblHbI3, onapabl kanTagaH blabicTapra (8)
canblHpI3 (cyp. 1) xeHe kaknakTapmeH (9) xabblHbi3,
wamameH 15 MUHYTTaH KeWiH cysbepgeri capbicy
blAbIcka (8) KyMbinaabl.

— Capblcyabl blAbICTaH (8) TeriHi3.

17
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Eckepmy: Ezep ci3 aHarypribiM Kot cy3be anfbiHbI3

Kerice, cy3iny yakbimbiH 2-4 caramka 0eliH yrFalmbiHbi3,

ezep ci3 cysbeHi kenewekme Yyl ipiMwiaiH xacayra

natidanaHrbiHbI3 Kerice, oHOa cy3iny yakbimbl 12-0eH 24

caramka OeliH 60rybl Kepex.

— Capsblcyabl blabicTapaaH (8) TeriHis, TereTiH Hayanap
(10) cys6e xacayra apHanfaH blapICTbIH (8) Ty6iHOe
opHanacaTblHAan eTin Hayanapabl (10) ayaapbiHbI3.

— bBakTepusinapablH ecyiH TokTaTy YwWiH cy3beci 6ap
blAbICTapabl (8) TOHA3bITKbILWKA 2-4 caFaTKka KOMbIHbI3.

Eckepmy: banknapdbl (8) mysdamy kamepacbiHa

canimaHbl3.

— XacanfaH cy3bere Tocan, 6an, mocCnu xaHe T.C.C.
Kocyra 6onaapl.

— JKacanfaH cy36eHi ToHa3bITKbILITa 7 TOYNiKTEH apTblK
caKTamaHpl3.

YW IPIMLLIIH XXACAY

— IpimwikTi )xacay 6argapnamachl asikTanfaHHaH KewiH
TereTiH Hayanapap! (10) weiFapbiHbi3, onapabl 180°
aliHanabIpbiHbI3, onapabl kaWTagaH bliabicTapra (8)
canblHpI3 (cyp. 1) xeHe kKaknakTapmeH (9) xabblHbl3,
blAbICTapAbl (8) TOHa3bITKbIWKA LwamameH 12-24
caraTka capbICyblH afbi3yfa KOMbIHbI3, Naiiaa GonfaH
capbicyabl biabicTaH (8) mesriniMieH Terin TypbIHbI3.

Ec:(epmy
CapbicyObiH 6erniHy npoueciH xblndamOamy ywiH
cy36e maccachlH yKbinmbi bipHewe 6enikke mypaHbi3,
meeemiH HayanapObiH (10) KabblpranapbiHbiH
6yniHbeyiH 6alikaHbI3.

* KanaybiHbl3 6olibiHWa xacanraH cy3be maccacbiH
coan my3adayra 6onadsl. Ty30bl KockaHOa, 6eniHzeH
capbicyObIH KeneMiHiH yrratobiHa aKenemiHiHe Hasa
aydapbiHbI3.

— AnbiHFaH eHimai ci3 6ipaeH Tamakka TyTbliHa anacbi3
Hemece Gacka YW ipiMLLIKTEpIH xacay Heri3 peTiHae
nanjanaHa anachbis.

Cekpmy: AnbiHfaH ipimwikmiH canackl natoanaHbinamasiH

cymmiH xeHe hepmeHmmepdOiH mypi MeH canacbiHa,

ipiMwikmiy nicyi XKy3eze acbin xamkaH 6enme

XardalinapbiHa 6alinaHbicmbl 601adkbl.

TA3ANAY XBHE KYTIMI

— Tasanay anablHaa KypblfFblHbl COHAIPIHI3 XoHe ofaH
cankblHaayFa yakblT 6epiHis.

— Kypbinfbl kopnycblH, xeninik 6ayabl Hemece xeninik
6ayablH anbIpTeTiriH CyFa Hemece ke3-kenreH Gacka
CYMbIKTbIKKA canyfa TbIbIM carnblHaabl.

— KypbinfbiHbl Taszanay YLiH XyFbll XaHe KaXaWTbIH
3aTTapabl, COHbIMEH KkaTap KkaHgan pa  6ip
epiTKiluTepai nanaanaHyra TbiibIM canblHagbl.
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— KopnycTbl cen AbIMKbI MataMeH CyYpTiHi3, coaaH
KEeMiH KypraTbIn CypTiHi3.

— Kaknaktapabl (6, 9) xeHe 6GaHkanapabl (7),
biabicTapabl (8) xeHe TereTiH Hayanapabl (10)
GeliTapan Xyfblll 3aTbl 6ap XbiMbl CYMEH KYbIHbI3,
LIabIHbI3 XXOHE XKaKcbinan KypraTbiHbI3.

Ha3sap aydapbiHbi3!

UWibiHbI 6aHKanapmeH (7) Xymbic icmezeHde cak

6onbiHbI3! Onapra memnepamypaHbiH Kammabl

aybImKybIHbIH 9cepiH muzi3beHi3, cebebi 6yn

WbIHbIHbIK 6YniHYyiHe aKesnyi MyMKiH!

CAKTANYbI

— KypbInfblHbl cakTayFa koWFaHFa AeniH, KypblIfbIHbIH
KOpnycbl aHe MorpyTka apHanfaH GaHkanap Tasa
XOHe KypFaK eKeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

— KypbinfblHbl  KypFak cankbiH, 6ananapaplH  Konbl
XKETNEenTiH )xepae cakTaHbI3.

XABObIKTANYbI

. Vorypt xacayra apHarfaH biabic — 1 gH.
LWbiHbI 6GaHkanap — 6 AH.

BaHkanapfa apHanfaH kaknakrap — 6 OH.
Cysb6e xacayra apHanfaH blabictap — 2 AH.
blapicTap kaknaktapbl — 2 AH.

TereTiH Hayanap — 2 OH.

Hyckaynblk — 1 gH.

Noahrowon=

TEXHUKATbIK CUNATTAMATAPBI
OnekTpkoperi: 220-240 B ~ 50 Ny
Makcvumanabl TyTbiHaTbIH KyaTbl: 12 BT

OHOipywi andbiH-ana xabapnaycbi3 KypbinifbliapObiH
cunammamanapbiH e32epmy KyKfbiHbl cakmatiobl.
AcnanmblH Kbi3mem emy Mep3imMi — 3 xbin
FapaHTuAnbIK MiHAeTTINIri
lapaHTuANbIK Xaraanaarbl kapanbin xatkaH 6enwekrep
OvnepaeH Tek caTbin anblHFaH agamfa faHa Gepinegi.
Ocbl rapaHTUAnbIK  MiHAETTINIriHAer  WarFbiMaanfFaH
Xafaanaa TenereH Yek Hemece KBUTAHUMACBIH KepceTyi
KadKeT.

Byn mayap EMC — xardalinapra celikec kenedi Heaizai
c € Mindemmemenep 2004/108/EC  [lepekmusaHblH

epexenepiHe eHeizineeH TemeHai  EpexenepdiH
Pemmenyi (2006/95/EC).
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APARAT DE FACUT IAURT SI 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, aga 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-va 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 dacd a ca-
zut. Pentru reparatii apelati la un centru service
autorizat.

¢ Aparatul este destinat pentru prepararea iaurtului
natural si a branzei. Utilizati aparatul doar in scopul
pentru care a fost creat.

¢ Utilizati doar accesoriile furnizate impreuna cu
aparatul.

¢ Plasati aparatul pe o suprafatd 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 Tn functiune.
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¢ Borcanele pentru iaurt sunt din sticla. Manipulati-le
cu grija Tn 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 asezati 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 inainte de curatare.

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

¢ Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pun-
gile de polietilena, folosite ca ambalaj, fara su-
praveghere.

* Atentie! Nu permiteti copiilor s& 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 abilitdti reduse decéat in
cazul in care li se dau instructiuni corespunzatoare
si clare de catre persoana responsabild cu sigu-
ranta lor cu privire la folosirea sigurd 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 doua ore.

— Scoateti aparatul din ambalaj si indepartati orice
etichete care impiedica functionarea aparatului.

— Verificati integritatea aparatului, daca acesta pre-
zinta defectiuni nu 1l utilizati.

— TInainte de a porni aparatul verificati daca 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

¢ Pentru prepararea iaurtului si 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/branzei 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 sa coincida cu grasimea laptelui. Tn
caz contrar zerul de lapte se poate separa ceea ce
va inrautéti 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 speciala care se comerciali-
zeaza in farmacii sau in magazinele de alimen-
tatie sadnatoasa. Maiaua, de reguld, 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 urmatoarea portie. O
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astfel de maia trebuie pastrata in frigider cel mult 7
zile. Maiaua preparatd de dumneavoastra o puteti
utiliza repetat pana la 8 ori.

Maia pentru prepararea branzei

¢ Utilizati branza proaspata in 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 addauga 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 (renina, cheag etc.), care sunt
comercializate in 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:

¢ Puteli seta durata de preparare intre 1 i 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 in 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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ROMANA/ Moldoveneasca

PREPARAREA IAURTULUI (reteta de baza)

— Pregatiti laptele.

— Adaugati in lapte maiaua si mestecati bine.

— Turnati amestecul in borcane (7).

Remarca: Stergeti laptele varsat de pe suprafata bor-

canelor (7) cu un material usor umezit.

— Deschideti capacul aparatului de facut iaurt (1).

— Instalati borcanele (7) in camera activd a apa-
ratului.

— Inchideti capacul aparatului de f&cut iaurt (1).

— Introduceti fisa cablului de alimentare in priza elec-
trica.

— Porniti aparatul apdsand si mentinand apasat buto-
nul (3) (') timp de trei secunde pe display (4) va
fi vizualizat 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 ( @ 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-
pararey).

— 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 «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 figsa 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 s& mdriti 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
jaurtul va deveni mai dens.

Remarca: Nu introduceti borcanele (7) in congelator.

— In iaurtul preparat puteti adduga dulceats, miere,
muesli etc.

— Pastrati iaurtul preparat in frigider cel mult 7 zile.

PREPARAREA BRANZEI (retet de baza)

— Pregatiti laptele — preferabil integral — si branza
proaspata. Bateti atent branza cu telul, addugand
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 Ia-
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.

Remarca: Indepartati 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 f&cut iaurt (1).

— Introduceti fisa cablului de alimentare in priza.

1

— 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).

— Dacéa 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 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 sa& 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 branz& mai densa,

madiriti timpul in care aceasta va sta cu pana la 2-4 ore,

dacéd doriti sa utilizati ulterior branza pentru prepararea
cascavalului de caséa, 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 brénza preparata
miere, muesli etc.
— Pastrati branza preparata in frigider cel mult 7 zile.

dulceats,

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)
n 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 pérti masa de brénza, aveti
grijd sa nu deteriorati peretii jgheaburilor de scur-
gere (10).

* La dorinta puteti séra putin masa de branza prepa-
rata. Retineti ca adaugarea sdrii 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 incaperea in care are loc procesul de
maturizare a cagcavalului.

CURATARE §I INTRETINERE
Tnainte de curatare deconectah aparatul de la retea
si lasati-I 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 usor 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.
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Atentie!

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

PASTRARE

— TInainte de a depozita aparatul asigurati-va ca car-
casa aparatului si toate recipientele sunt curate si
uscate.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inacce-
sibil pentru copii.

CONTINUT PACHET

Aparat de facut iaurt— 1 buc.

Borcane de sticla — 6 buc.

Capace pentru borcane — 6 buc.
Recipiente pentru prepararea branzei —
Capace recipiente — 2 buc.

Jgheaburi de scurgere — 2 buc.
Intructiune — 1 buc.

2 buc.

Nooakown=

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

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

Termenul de functionare a aparatului - 3 ani

Garantie

in legaturd cu oferirea garantiei pentru produsul dat,
rugam 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.

€

Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in
conformitate cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasd tensiune (2006/95/EC).
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JOGURTOVAC - VYROBNiIK TVAROHU

POPIS

1. Viko jogurtovace

2. Plast

3. Tlagitko zapnuti/vypnuti ()

4. Displej

5. Tlacitko nastaveni doby pfipravy @
6. Vitko kelimku na jogurt

7. Sklenény kelimek na jogurt

8. Nadoby na pfipravu tvarohu

9. Vitko nadoby na pripravu tvarohu
10.Vlozky

BEZPECNOSTNi POKYNY

Pred prvnim pouZitim elektrického pfistroje si po-

zorné prectéte tuto uzivatelskou priru¢ku a uscho-

vejte si ji jako zdroj potfebnych informaci.

PouZivejte pristroj pouze k iceltim, k nimz je urcen,

jak je popsano v této priru¢ce. Nespravné zacha-

zeni s pristrojem mlZe zplsobit jeho poruchu,

Ujmu na zdravi uZivatele nebo na jeho majetku.

* Pred zapnutim se presvédcte, Ze napétiv eklek-
tické siti odpovida provoznimu napéti pristroje.

¢ Privodni kabel nesmi:

— dotykat se horkych predmétt,

— byt ponofen do vody,

— prehybat se pres ostré hrany nabytku,

— pouzivat se jako uchyt pfi prenaSeni pri-
stroje.

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

* Abynedoslo k poZaru nepouzivejte adaptéry pri
pripojeni pristroje k elektrické siti.

* Pravidelng& kontrolujte pfivodni kabel, zda neni
poskozen.

* Nikdy nepouZivejte pristroj s poSkozenym elek-
trickym kabelem nebo sit'ovou vidlici, pokud
nefunguje spravné nebo po jeho spadnuti. Pro
eventualni opravy vyhledejte pomoc autorizo-
vaného servisniho stfediska.

¢ Pristroj je ur€en k pripravé prirodniho jogurtu
a tvarohu. Pouzivejte pfistroj jenom k ucelim,
k nimZ je ur€en.

* PouZivejte jenom prisludenstvi, které se dodava
spolu s pristrojem.

¢ Umistujte pristroj na rovné stabilni teplo-
vzdorné podloZce, dale od zdroja tepla a pfi-
meého 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. P¥i zachazeni
s nimi dbejte zvySené opatrnosti a nevystavujte
je prudkym zménam teploty!

* Nenechavejte jogurtova¢ 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; neponofujte privodni kabel, vidlici
privodniho kabelu ani samotny pfistroj do vody
nebo jakékoli jiné tekutiny.

* P¥i spadnuti pristroje do vody okamZzité vytah-
néte sit'ovou vidlici ze zasuvky a teprve potom
muZete vyndat pristroj z vody.

* Vzdy odpojujte pristroj od elektrické sité po
ukond&eni pouzivani a pred Cisténim.

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

e Kvulli bezpecnosti déti nenechavejte bez do-
zoru igelitové sacky, pouZité pfi baleni.

* Upozornéni! Nedovolujte détem aby si hraly
s igelitovymi sacky a balici folii. Nebezpeci
zaduseni!

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

SPOTREBIC JE URCEN POUZE K POUZITI V DO-
MACNOSTI

PRED PRVNiIM POUZITIM

Po prepravovani nebo skladovani pFistroje pri

nizké teploté je nutné ho nechat pri pokojové

teploté po dobu nejméné dvou hodin.

— Rozbalte pfistroj a odstrarte 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 elektrickeé siti ve vaSem domé.

— Postavte pfistroj na rovnou stabilni podloZzku
dale od nadob s vodou, zdrojli tepla, pfimého
slune¢niho zareni a v misté chranéném proti
otfeslim 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.

Dlikladné osuste 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
Mléko

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

Jogurt vyrobeny ze ,syrového“ (Cerstvého)
nebo sterilizovaného mléka s pfidanim su-
chého praskového mléka je hustsi a tucnéjsi.
Pro ziskani hustého jogurtu s mensi tu€nosti
pouzijte sterilizované trvanlivé mléko.

K pripravé tvarohu/syru mazete pouzit kravské
nebo kozi mléko. BEhem pfipravy tvarohu z ko-
ziho mléka se tvofri velké mnozstvi syrovatky a
vysledny produkt je tuzsi.

MIéko od rliznych vyrobcl dava razné vysledky.
VyzkouSejte ruzné znacky a druhy miéka,
abyste ziskali vysledny produkt, ktery odpovida
vasim pozadavkim.

Priprava mléka

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

Teplota mléka nesmi byt vyssi nez 40-43°C, ji-
nak laktobakterie plsobici pti pfipravé jogurtu/
tvarohu zahynou.

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

»,Syrové“ (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 tvoti 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 mlé¢na syrovatka, coz
zhor8i kvalitu a konzistenci vysledného pro-
duktu.

Jogurt (100 g na 1 1 mléka) dikladné smichejte
s pripravenym mlékem a nalijte do kelimku (7).
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MiiZete také pouZit specialni zakvas, ktery se
prodava v lékarnach a obchodech se zdravou
vyZivou. Tento zakvas ma podobu suché smési.
Rozpustte ji v menS§im mnoZstvi mléka, pak
smichejte se zbyvajicim mlékem.

Jogurt ktery vyrobite miZete pouZit jako kulturu
pro dalSi pfipravu. Takovou kulturu uschova-
vejte v ledni¢ce ne déle nez 7 dnli. Jogurtovou
kulturu, kterou takto pfipravite, mizete pouzit
ne vice nez 8 krat.

Zakvas na pripravu tvarohu

Pouzijte Cerstvy tvaroh jako zakvas na tvaroh
(100 g tvarohu na 1 | mléka). Tvaroh predem
smichejte s menSim mnoZstvim mléka, pak pfi-
dejte zbyvajici mléko a dukladné& promichejte.
Homogennost smési mléka a tvarohu ovliviiuje
kvalitu a konzistenci vysledného produktu.
MdUzZete také pridat 1 IZici citronové §t'avy pro
zrychleni procesu oddélovani syrovatky.
Vyrobeny takto zdkvas Ize opakované pouZit,
ale ne vice nezZ 5 krat. Hotovy zakvas uschova-
vejte v lednice ne déle nez 7 dnu.

K pripravé tvarohu mlzete také pouzit speci-
alni zakvas (rennin, chymosin atd.), ktery se
prodava v lékarnach a obchodech se zdravou
VyZivou.

Nadobi

Veskeré nadobi, které pouZivate pfi pripravé, 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 pouZzivate ohraté mléko s potfebnym
mnoZstvim kultury, primérna doba zrani jo-
gurtu je 6 hodin.

Pokud pouZivate studengjsi mléko, doba zrani
se prodlouzi do 8-10 hodin.

Pokud jste pouZili nedostate¢né mnozstvi kul-
tury, doba zrani se mlze prodlouzit do 10-12
hodin.

Pramérna doba zrani tvarohu je 10-14 hodin.
Pokud pouZijete predem pfipraveny v jogurto-
vaci tvaroh, doba zrani se muze zkratit do 8-10
hodin.

Prili§ nizka teplota v mistnosti maze zvysit ¢as,
potrebny k zrani.

Poznamka:

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

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

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

Trvanlivost

13.08.2013 14:15:59 ‘ ‘



¢ Trvanlivost hotovych kysanych mlécnych vy-
robki zalezi na podminkach kysnuti (kvalité
mléka, Cistoté pouzitého nadobi atd.), pod-
minkach skladovani a na tom, jaké mléko jste
pouZzili.

e Prdmérna trvanlivost hotového jogurtu a tva-
rohu je maximalné 7 dnu.

PRIPRAVA JOGUTRU (zakladni recept)

— Pripravte mléko.

— Pridejte do mléka kulturu a dikladné promi-
chejte.

— Nalijte smés do kelimku (7).

Poznamka: Rozlité mléko utirejte z povrchu ke-

limkda (7) lehce navihenym hadiikem.

— Otevrete viko jogurtovace (1).

— VloZte kelimky (7) do pracovniho prostoru pfi-
stroje.

— Zavrete viko jogurtovace (1).

— VloZte vidlici privodniho kabelu do elektrické
zasuvky.

- Zapn:“ete pristroj stisknutim a podrZzenim 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 pripravy.

— Pro korekci doby pfipravy stisknéte a podrzte

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

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

— Po 10 vtefinach po nastaveni doby pfipravy pfi-
stroj pfejde do reZimu pripravy (Casové udaje
na displeji (4) prestanou blikat).

— AZ program pfipravy skonci, na displeji se zob-
razi symbol 0, zazni zvukové tony a pfristroj se
vypne.

— Pokud chcete vypnout pfistroj béhelzm pripravy,

stisknéte a podrzte tlacitko (3)
tfech vterin.

— Po vypnuti pristroje je tfeba vyndat vidlici pfi-
vodniho kabelu z elektrické zasuvky.

Poznamka:

* Béhem pfipravy jogurtu nesmite s jogurtova-
¢em hybat. To by mohlo zptsobit zhorseni kon-
zistence pripravovaného produktu.

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

— Po ukonc&eni pripravy jogurtu vyndejte kelimky
(7), zavrete je vitky (6) a dejte do lednicky na

po dobu
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2-4 hodiny. Rust bakterii se zastavi a jogurt se
stane hustsi.

Poznamka: Nedavejte kelimky (7) do mrazaku.

— Do hotového jogurtu muZete pridat zavareninu,
med, musli atd.

— Uschovavejte hotovy jogurt v ledni¢ce ne déle
nez 7 dnu.

PRiPRAVA TVAROHU (zakladni recept)

— Pripravte mléko — nejlépe pIinotu¢né — a Cerstvy
tvaroh. Opatrné Slehejte tvaroh meltou, pridejte
malé mnozZstvi mléka pro ziskani homogenni
hmoty. Pokracujte v Slehani a vlijte zbylé mléko.

— P¥idejte syrovatku nebo mensi mnozstvi citro-
nové §t'avy a diikladné& promichejte.

— Umistéte vlioZzky (10) v nadobé (8) tak, aby se
vloZky (10) nachazely na dné nadoby na pfi-
pravu tvarohu (8).

— Zapliite nadoby (8) pripravenou smési.

Poznamka: Jakakoli znecisténi odstrarite z povr-

chu nadob (8) lehce navih¢enym 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
(3) O po dobu tfech vterin, na displeji (4) se
zobrazi symbol 9 (standardné doba provozu jo-
gurtovace je 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 potfebnou
dobu pfipravy (viz Doba pfipravy).

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

— Pokud chcete vypnout pfistroj béhem pripravy,
stisknéte a podrzte tlacitko (3) O po dobu
tfech vterin.

— Po vypnuti pfistroje vyndejte sitovou vidlici
ze zasuvky.

Poznamka:

* Béhem pripravy tvarohu nesmite s jogurtova-
¢em hybat. To by mohlo zpusobit zhorseni kon-
zistence pripravovaného produktu.

*  Nékdy se muZe stat, Ze proces zrani tvarohu
neprobéhne do konce, pri tom oddéleni syro-
vatky bude neupliné, v tomto pripad€ je treba
prodlouZit dobu pfipravy tvarohu.
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— Po skon&eni programu pfipravy tvarohu vy-
jméte vloZzky (10), otoCte je na 180°, znovu
vloZte je do nadob (8) (obr. 1) a zaviete vicky
(9), priblizné po 15 vtefinach syrovatka vytece
do nadoby (8).

— Vylijte syrovatku z nadoby (8).

Poznamka: Pokud chcete vyrobit tvrd3i tvaroh,

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

pokud chcete pozdéji pouZit tvaroh na pripravu

domdciho syru, nechte ho odstat na dobu od 12

do 24 hodin.

— Vylijte syrovatku z nadob (8), otocte vlozky (10)
tak, aby se vlozky (10) ocitly na dné nadoby na
pripravu tvarohu (8).

— Nadoby s tvarohem (8) dejte do lednicky na 2-4
hodiny, aby se zastavil riist bakterii.

Poznamka: Nedavejte nadoby (8) do mrazaku.

— Do hotového tvarohu muiZete pridat zavareninu,
ovoce, med, musli atd.

— Uschovavejte hotovy tvaroh v ledni¢ce ne déle
nez 7 dnu

PRIPRAVA DOMACIHO SYRU

— Po skon&eni programu pfipravy tvarohu vy-
jméte vlozky (10), otoCte je na 180°, znovu
vloZte do nadob (8) (obr. 1) a zaviete vicky (9),
dejte nadoby (8) do ledni€ky pfiblizné na 12-24
hodin pro stékani syrovatky, pravidelné vylé-
vejte oddélenou syrovatku z nadoby (8).

Poznamky:

* Pro zrychleni procesu oddélovani syrovéatky
opatrné nakrajejte tvarohovou hmotu na né-
kolik casti, vyvarujte se poSkozeni stén vio-
Zek (10).

* Dle chuti Ize trochu osolit pfipravenou 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 syra.

Poznamka: MnoZstvi ziskaného syra zaleZi na

druhu, kvalité pouZitého mléka a fermentu, na pod-

minkdch v mistnosti, kde proces zrani syra probiha.

CISTENi A UDRZBA

— Pred Cisténim odpojte pristroj od elektrické sité
a nechte ho vychladnout.

— Nikdy neponofujte pfistroj, privodni kabel ani
vidlici pfivodniho kabelu do vody nebo jakékoli
jiné kapaliny.
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— Nikdy nepouZivejte k €Cisténi pristroje abrazivni
myci prostfedky ani jakakoli rozpoustédla.

— Vytfete vn&jSi povrch pfistroje vihkym hadfi-
kem, pak utfete do sucha.

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

Upozornéni!

Dbejte zvysené opatrnosti pFi praci se skle-

nénymi kelimky (7)! Nevystavujte je prudkym

zménam teplot, nebot’ to mizZe zpusobit po-

Skozeni skla!

SKLADOVANI

— NeZ pristroj uskladnite presvédCte se, Ze
v8echny nadoby jsou Cisté a suché.

— Skladujte pfistroj v suchém chladném misté
mimo dosah déti.

OBSAH BALENI

. Jogurtovac€ - 1 kus

. Sklenéné kelimky — 6 kusu

. Vicka kelimkd — 6 kusl

Nadoby na pripravu tvarohu — 2 kusy
. Vitka nadob - 2 kusy

. Vlozky - 2 kusy

. Navod - 1 kus

NoohwNn =

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

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky
pristroju bez predchoziho oznameni

Zivotnost p¥istroje — 3 roky

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pri uplatiiovani narokd béhem zaruéni
IhGty je tfeba predloZit doklad o zakoupeni vyrob-
ku.

]

Tento vyrobek odpovida poZadavk(im na elektro-
magnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou
2004/108/EC a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pristrojich.
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MOryPTHULA-TBOPOXKHULA

Onuc
1. Kpuwka noryptHuuj
Kopnyc

2
1
3. KHOMka BMUKaHHS/BUMWKAHHSA O
4. Oduvcnnen
5. KHonka ycTtaHOBMIEHHS TPUBaNoCTi poboTu @
6. Kpuwwka 6aHouku ans orypry
7. CknaHa 6aHouka ans rorypry
8. EMHOCTI A/19 NPUIroTYBaHHS CUpPY
9. KpuLukn eMHOCTI A9 NPUroTyBaHHSA CUpy
10. 3nuBHI NOTKM

3AXOAUN BE3MNEKU

Mepen novatkom ekcnayartauii  enekTponpunagy

YBa&XXHO MPOYMTaANTE CMPaBXHIO IHCTPYKLIIO 3 eKCry-

artauji i 36epexiTb ii AN BUKOPUCTaHHS B AKOCTi A0BiA-

KOBOIro marepiany.

BukopwucToByiiTe npucTpii nuwie no 1horo npsiMomy

NPU3HAYEHHI0, K BUKNALEHO B AaHil iHCTPyKLUji. He-

npaBuibHe NMOBOOXKEHHSA 3 NpuaagomMm MoxXe rnpueecTtn

[0 A0ro NONOMKM, CIPUYNHEHHS LUKOAM KOPUCTYBaYeBi

abo 1oro maiHy.

* [lepen BKINIOYEHHSAM NepekoHanTecs B TOMY, LLO Ha-
npyra enekTpuYHin mepexi Bignosiaae pobouiii Ha-
npy3i NPUCTPoIO.

* MepexeBuii LWHYP He Mae:

— CTUKatucya 3 rapadmmMmm npegmMetamu,

— 3aHyptoBaTucs y Boay

— MpOTAryBaTmcs 4epes rocTpi KPOMKM Mebnis

— BMKOPWCTOBYBATUCS B AKOCTI PYYKM AN NnepeHe-
CEHHS NPUCTPOIO.

* He GepiTbca 32 NPUCTPIin, MepexesBuii LWHYpP abo
BUJIKY MEPEXEBOro LLHYpa MOKPUMU pyKamu.

¢ L6 YHUKHYTM PUCKY BUHUKHEHHS NOXEXi He BUKO-
PUCTOBYITE NEPEXiIAHVKN NPW YMUKAHHI npunagy Ao
EeNeKTPUYHOI PO3ETKU.

¢ [lepioanyHo nepesipsanTe LiNICHICTL i3onauii mepe-
XKEBOro LUHypa.

¢ 3abopoHAETLCS BUKOPUCTOBYBATI Npunag, npu no-
LIKOAXEHHI MepexeBoi BukM abo MepexeBoro
LWHYpa, KO BiH npauoe 3 nepebosiMm, a Takox
nicnsa “oro nagiHHg. 3 ycix nuTaHb PEMOHTY 3BeEp-
TanTecs A0 aBTOPU3OBAHOrO (YNOBHOBAXEHOro)
CEepBiICHOr0O LEHTPY.

¢ TpuUCTpin NpU3HA4YeHUn AN NPUroTYBaHHA HaTy-
panbHOro MorypTy Ta cupy. Bukopuctosyiite npu-
CTPIN NnLLe Mo NOro NPSIMOMY NPU3HAYEHHIO.

* BukopucTOByiiTE TiNbKK Ti akcecyapw, ski BXOAATb Y
KOMMMEKT nocTtadaHHA.

* BcraHosnionTe npunag Ha TENNOCTIVKIN PiBHIN CTin-
Kil NOBEPXHi, Aaneko Bif, Axepen Tenna i npsmMoro
COHSIYHOrO CBiTNa i B MiCUSIX, HE CXWJIbHUX 00 Bi-
G6paui.

* He 3anuwarite KpULIKY NOrypTHULI BiAKPUTOIO B
NPOLECi NPUrOTYBaHHS.
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YKPAIHbCKA

* BaHoukn ona riorypTy 3pobneHi i3 ckna. JoTpumyin-
Tecs obepexHoCTi Npy poboTi 3 HUMK | He nipaa-
BaunTe ix piskum nepenagam Temneparypu!

* He sanuwainte norypTHuul 6e3 Harnsay, SKWo
BUKA MEPEeXeBOro LIHypa BCTaBfieHa B efek-
TPUYHY PO3ETKY.

* He knapjitb i He 36epiraiTe NpPUCTpIN B Micusx, ae
BiH MOXe BMacTu y BaHHy ab0 pakoBMHY, HANOBHEHY
BOJOI0; HE 3aHYPIONTE KOPMYC NPUCTPOLO, Mepexe-
BUIA LWIHYP ab0 BUSIKY MEPEXEBOro LLHypa Yy BOAYy
ab0 6yab-SKy iHLY piavHY.

*  FAKWOo NpuUCTpiI BNae y BOAY, HEraHO BUTSAMHITb
MepexXeBy BWIIKY 3 PO3eTKW, i nnwe nicns uporo
MOXHa AicTaTy NPUCTPIl 3 BOAN.

¢ KOXHOro pasy nicns BUKOPUCTAHHS i Nepes, YNLLEH-
HAM 060B’SI3KOBO BiKJtO4aliTe NPpUCTPIl Big, enek-
TpoMepexi.

* Bulimatoum BUIIKY MEPEXEBOIO LLHYpa 3 eNeKTpuY-
HOI PO3ETKW, HE TAMHITb 32 MEPEXHUN LLUHYP, a TpU-
ManTecs 3a BUNKY MEPEXHOrO LUHypa.

* B uinsgx 6e3nekun aiteii He 3anvwainTe nonietune-
HOBI MakeTn, WO BUKOPUCTOBYIOTBCS AK YNakoBKa,
6e3 Harnaay.

® ¥Bara! He pgossonsvite gitam rpatv 3 nojietusie-
HOBUMY naketamm abo rnakyBaJsibHOIO MaiBKo. 3a-
rpo3a sayxu!

* Llen npucCTpin He NPU3HA4YEHN AN BUKOPUCTAHHS
OiTbMU Ta MoabMU 3 0OMEXEHUMU MOXITIMBOCTSIMU,
AKLLO Tinbkn 0cob010, sika Bianosiaae 3a ix 6esnexy,
iM He paHo BIANOBIOHI i 3pPO3yMini IHCTPYKLIi Npo
6e3rneyHe KOPUCTYBAHHS MPUCTPOEM i Tiei Hebe3-
neku, sika MOXe BUHMKATK Mpu MOro Henpaswuib-
HOMY BUKOPUCTaHHI.

MPUNAL NPUSHAYEHUW INLLE 19 MOBYTOBOIrO
BUKOPUCTAHHA

MEPEA NEPLUUM BUKOPUCTAHHAM

Micna TpancnopryBaHHs a6o 36epiraHHs NPUCTPOIO

npy 3HNXEHI Temneparypi HeobxigHO BUTpUMaTn

Moro npu KiMHaTHI TemMneparypi He MeHLue ABOX

roAaviH.

— BuTArHiT NPUCTPIN 3 yNakoBKM i BUAAnNiTe 6yab-sKi
HakMenKkn, WO 3aBaxarTb POOOTI NPUCTPOLO.

— [lepeBipTe LiNiCHICTb NPUCTPOIO, 3a HAsAIBHOCTI MO-
LUKOOXXEHb HE KOPUCTYNTECH MPUCTPOEM.

— MMepw HiX NIAKAKYATU NPUCTPIA OO eNnekTpome-
pexi, nepesipTe, 4/ BiONOBIgAE Hanpyra, BkasaHa
Ha NPUCTPOI, Hanpy3i AOMaLLHOI eNeKTpoMepeXxi.

— BcTtaHoBuTe NpuUCTpI Ha PiBHIM CTIiMKin Tennoc-
TiMKI NOBEPXHi, Aaneko Bif, EMHOCTEN 3 BOAOIO,
[xxepen Tenna, NPAMOro COHS4YHOro CBiTna, B 3axu-
LLLIEHOMY Bif, MOLUTOBXIB i Bibpauji MicLi.

— Buwmwuiite kpuwkm (6, 9), 6aHo4kn (7), eMHOCTI (8)
Ta 31MBHi 10Tk (10) Tensow BOAO 3 HENTPaNbHUM
MUIOYMM 32CO0O0M.

— [pogpesiHdikyiite kpuwkn (6, 9), ona uboro o06-
pavite ix okponom. 3nueHi notkm (10) ycTaHOBITb
B EMHOCTI (8), 3anuiite emHocTi (8) Ta 6aHo4KM (7)
OKpoMnoMm i 3anuwite Ha 5-10 XBUNKH.
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YKPAIHbCKA

— PeTenbHO NpocyLWwiTe BCi 3HIMHI geTani.

— Kpwwwky noryptHuui (1), kopnyc (2) i po6o4y kamepy
MPUCTPOIO MPOTPITL 3/erka BOJIOrOI0 TKAHWHOI,
nicns 4oro BUTPITb JOCyXa.

niAroTYBAHHA A0 POBOTU

Monoko

* JIns nNpurotyBaHHA NOrypTy MOXHa BUMKOPUCTOBY-
BaTW «cupe» (CBiXKEe) MONOKO, nactepu3oBaHe abo
cTepuizoBaHe MOJIOKO.

¢ MorypT, NpUroToBaHnii 3 «CUporo» (Ceixoro) a6o
CTepuNi30BaHOro MOJIOKa 3 [O043aBaHHSIM CyXOro
MOJI0Ka, BUXOAUTbL TFYCTIWMM | XUpHWUA. Ona 300-
OyTTa rycToro MOrypTy MEHLUOi XWPHOCTI BUKO-
PUCTOBYINTE CTepwuni3oBaHe MOJIOKO TPUBAIOro
36epiraHHs.

* Bwu moxeTe BMKOPWUCTOBYBATW KOpPOB‘sye abo KO-
3514€e MOJIOKO A5 MPUroTyBaHHA roryprty/cupy. B
NPOLECI NPUIOTYBAHHSA NOrypTy 3 KO354Oro MOJioKa
YTBOPIOETLCA BEMNKA KiNIbKiCTb CMPOBATKM, a KiHLe-
BUN NPOAYKT BUXOANUTb LLISIbHILLUM.

* BukopucTaHHsi MOnoKa Bif, Pi3HNX BUPOOHUKIB fa€e
pi3HWiA pedynbTat. MpobyiTe pi3Hi Mapku i copTn
Monoka, Wwob oTpumMaTy NpoaykT SKWiA BiAnoBigae
BalUMM BUMOram.

MiproryBaHHsa monoka

¢ Temnepartypa mMoJsioKa BrIMBa€e Ha TPMBaniCTb Npu-
roTyBaHHS MOrypTy/cupy, ontumasnbHa Temnepa-
Typa monoka 40-43°C (MONoko rapsiye, ane He
obnanioe).

* Temnepartypa Monoka He Mae 6yTu Buwe 40-43°C,
iHakwe nakTobakTepii, fki 6epyTb y4acTb B NpUro-
TyBaHHI NOrypTy/Cupy, 3aruHyThb.

¢ J1ns 3MEHLUEHHS Yacy NPUroTyBaHHA i NOIMNWEHHS
SIKOCTi FOTOBOr0 NPOAYKTY NiAirpinTe ctepunizosaHe
M0s10KO [0 40-43°C.

* «Cwupe» (cBixe) i nactepusoBaHe MOJIOKO
000B’I3KOBO AOBEAITb A0 KUMiHHA, MPOKUN'ATUTE
NPOTArOM AEKiNbKOX XBWWH, MOTIM OCTyauTe [0
40-43°C.

* MiHky, WO yTBOPUAACS Nicns K1N‘aTiHHA, He0OXiAHO
BUOANNUTU.

3akBacka pJis NorypTy

* B 9KOCTi 3aKBaCKu BU MOXeTe BUKOPUCTOBYBATU rO-
TOBUI HaTypasibHWIA NOrypT 3 BMICTOM NnakTobakTe-
pii He meHwe 100 mnH. Ha 100

¢ BaxaHo, Wob XUPHICTb NOrypTy, KU OYB BUKO-
PUCTOBYBaHWIA SIK 3akBacka, 36iracs 3 >XUPHICTIO
MoOJi0Ka |HakLwe Moxe BifdiMTUCS MONOYHa CUPO-
BaTka, WO MOriplWnTb SKICTb Ta KOHCUCTEHLLIO KiH-
LIeBOro NPOAYKTY.

. I7IorypT (100 r Ha 1 niTp Monoka) peTenbHO 3Mi-
wanTe 3 NiArotToBJEHVM MOJIOKOM i PO3NUINTE Mo
6aHoukax (7).

* MoxHa BUKOPUCTOBYBATU CreujasbHy 3aKBacky,
fKa NPOJAETLCA B anTekax i Mara3uHax 340pOBOro
XapyyBaHHS. 3akBacka 3asBuyail Mae BUMsL, Cyxoi
CcyMiLli. PO34nHmTE CyxXy 3aKBacKy B HEBEJIUKIN Kislb-
KOCTi MOJIOKa, NOTIM 3MilLanTe 3 MONOKOM, WO 3a-
JINLLNAOCS.
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¢ [lpurotoBaHnn BaMmn NOrypT MOXHa BMKOPUCTOBY-
BaTW B 9KOCTI 3aKBACKW A1 HACTYNHOI nopuji. Taky
3aKBacKy MOxHa 36epiratv B X0N0oAMSIbHUKY He 40~
Ble 7 AHiB. BUrotoeneHy Bamm 3akBacky BU MO-
XeTe BUKOPUCTOBYBATU NMOBTOPHO A0 8 pasiB.

3akBacka A BATOTOBJIEHHS CUPY

* BukopucToByitTe cBixuiA BUp sik 3akBacky (100 r
cupy Ha 1 nitp monoka). Cup nonepenHbO po3-
MillanTe 3 HEBENIMKOIO KiNbKIiCTIO MOJSiIOKa, MOTiM
[ofanite MOJSIOKO, WO 3aMWKIOCA, Ta PeTesibHO
nepemiwante. OOHOPIAHICTE CyMilwi Monoka Ta
CUpY BMJIMBAE Ha SKiCTb OTPUMAHOIO NPOAYKTY.

¢ Bwu Takox moxeTte gogatu 1 CTONOBY JIOXKY JIMMOH-
HOrO COKYy AJ19 MPUCKOPEHHSA NPOLECY BiaAiNEeHHS
CUpOBaTKU.

* BwurotosneHy BaMu 3aKBacky BY MOXeTE BUKOPUC-
TOBYBaTW MOBTOPHO A0 5 pagiB. [0TOBY 3akBacky
MOXHa 36epirat B XONOoANSIbHUKY He A0BLUE 7 OHiB.

¢ Takox Ana NpuUroTyBaHHA CUPY BU MOXETE BUKO-
PUCTOBYBaTU CneujanbHi 3aKBaCKM (PEHUH, Cu4y-
roBy 3aKkBacky i T.iH.), SKi IpOAATLCA B anTekax i
MarasmHax 340POBOro Xxap4yBaHHS.

Mocyn,

Becb nocya, Skuin B BUKOPUCTOBYETE B NPOLLECI NpU-

roTyBaHHs, mMae Oytu ctepunbHuMm. Kpuwkn (6, 9),

6aHoukn (7), emHocti (8) Ta notkm (10), a Takox

KacTpynio Ans KUN'ATiIHHSA MOJIOKa, JIOXKM HeobXiaHO

o6partv OKpomnom.

TpuBanicTb NpUroTyBaHHSA

—  9IKLO BM BUKOPUCTOBYETE Mifirpite MOMOKO 3 HEOO-
XiAHOIO KifIbKICTIO 3aKBACKWN, CEPEHIN Yac NpuroTy-
BaHHS MOrypTy cknagae 6 roguH.

— $KLWO BN BUKOPUCTOBYETE XOJNIOAHILLE MOMOKO, Yac
NpUroTyBaHHs 36inbluyeTbes Ao A0 8-10 roguH.

—  $KWO BW BMKOPUCTOBYBaIM HEOOCTATHIO KiNbKiCTb
3aKBaCKu, 4ac MPUroTyBaHHA MoOXe 36inbumTucs
0o 10-12 roguH.

— CepefHs TpuBaniCTb NPUroTyBaHHS CUPY CKNaaae
10-14 rogmH. 9O siK 3aKBaCKy BY BUKOPUCTOBYETE
paHiLl NpUroToBaHmin B MOryPTHUL CUP, Yac NpUro-
TyBaHs MOxe ckopoTuTucst oo 8-10 roguH.

— HagmipHO Hu3bKa Temnepatypa y NPUMILLEHHI
MOXe 36ibLUNTI HEOOXiAHWIA Yac NPUIrOTYBaHHS.

Mpumitka:

* Bu MOXeTe yCTaHOBITb TPUBAaJICTb MPUroTyBaHHS
Bia 140 19 roauH.

* B npoueci npurotyBaHHsi Ha gucnnei (4) Bigobpa-
XKa€eTbCS Yac MPUroTyBaHHS, WO 3aJIMLLINBCS, Y rO-
ANHaXx.

— [purotoBaHuii B MOTypTHUL| NPOAYKT HEOOXioHO
BUTPUMATK B XONIOAUIbHUKY 6IM3bKO 2 rOANH.

TepmiH 36epiraHHs

* TepmiH 36epiraHHs rOTOBMX KUCIIOMOJSIOYHUX MPO-
OYKTIB 3aeXuTb Bif, YMOB 3aKBacku (AKOCTi MO-
10Ka, YNCTOTU BUKOPUCTOBYBAHOIrO MOCyAy TOLLO),
yMOB 30epiraHHs i Big, TOro, sike MOJIOKO BM BUKO-
pucToBYyBanu.

¢ CepepnHili TepMiH 36epiraHHs roTOBOro Morypry Ta
cupy — He Ginblue 7 gHiB.
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MPUrOTYBAHHSA MOTYPTY (6asoBuii peuent)

— NigroTyite MONOKO.

— [JopaliTe B MOMOKO 3aKBacCKy i peTesibHO nepemi-
LanTe.

— Posnuiite cymiw no 6aHo4kax (7).

Mpumitka: [posnTe MOIOKO BUTPITh 3 MOBEPXHI BaHO-

4Ok (7) 351erka Bos10ro TKaHUHOIO.

— Bigkpwiite kpuLuky noryptHuum (1).

— YcTtaHoBiTb 6aHo4kn (7) B pobodyy kamepy npu-
CTPOIO.

— 3akpuiite KpULLKY RorypTHUum (1).

— BcTaBTe BUNKY MEPEXEeBOro LHypa B €NeKTPUYHY
pO3eTKy.

— VYBIMKHITb NPUCTPIN, HATUCHYBLUM | YTPUMYIOHUN

]
KHOMKY (3) o NpOTAroM TPbOX CEKYHA, Ha aucnnei
(4) BimO6PasnNTLCS CMMBON «9» (3a YMOBYAHHAM
TpuBanictb po60TM NOrypTHUL cknagae 9 roanH).

—  $KLWO BW HE HATUCKAETE XOAHMX KHOMOK, NPUCTPIN
aBTOMATUYHO NEPEXOANTbL B PEXMM NPUrOTYBaHHS.

— [Ana KOpeKTyBaHHS TPMBANOCTI Yacy NPUroTyBaHHS

HaTUCHITb | yTpUMyiTEe KHOMKy (5) npoTArom
TPbOX CeKyHA, Mokas3aHHs yacy Ha aucnnei (4) 6y-
nyTb 6aumatn. MocnifoBHO HATUCKYIOHM KHOMKY

(5) YCTaHOBITb HEOOXiAHY TPMBaNiCTb NPUroTy-
BaHHS (AVB. «TPUBanNiCTb NPUrOTYBaHHSA»).

— Yepes 10 cekyHZ Micns ycTaHOBNEHHS TPUBAOCTI
NPUroTyBaHHS PUCTPIi NepexoanTb B PEXUM Npu-
roTyBaHHs (NokasaHHsa Yacy Ha gucnnei (4) nepe-
cTaloTb 6nmmaTu.

— Konun nporpama npurotysaHHsi Oyne 3aBeplueHa,
Ha aucnnei Bino6pasnTbcst cumBon «0», Npo3ByyaThb
3BYKOBI CUrHaNu, i NPUCTPIA BUMKHETLCS.

—  $IKLLO BU XO4eTEe BUMKHYTU MPUCTPIN B NpoLLeci ﬂpll/l-

roTyBaHHS, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMNKY (3)
NPOTArOM TPLOX CEKYH/,.

— T[licns BUMKHEHHSI MPUCTPOIO CAif, BUMHATU BUIKY
MEpPEeXeBOro LWHypa 3 efIeKTPUYHOI PO3ETKMN.

Mpumitka:

* B npoueci npurotyBaHHs 3a60POHSIETLCS Nepemi-
waru NorypTHULK. Lie Moxe cripu4nHnTY 3irncosa-
HICTb KOHCUCTEHLIT MPOAYKTY, L0 rOTYEThCS.

* [HkosIM npouec ¢epmeHTaLii Moxe rnponTn He no-
BHICTIO, 11puv LbOMY FOrypT BUAAE PIOKUM, B LIbOMY
BUNaAKy caif 30ibLUNTY TPUBAJICTL Yacy rpuro-
TYBaHHS.

— MNicns npuroTtyBaHHS MOrypTy AicTaHbTe GaHOuYKM
(7), 3akpwuiiTe ix kpuwkamu (6) i nocTaBTe B X0S0-
OVNbHYK Ha 2-4 rogvHn. 3pocTaHHs 6akTepilt 3ynu-
HUTbCS, @ NOTYPT CTaHE L ryCTilLniA.

Mpumitka: He nomiwarite 6aHouku (7) B MOPO3U/IbHY

Kkamepy.

— B npuvrotoBaHuin 1OryptT MOXHa 00OATU BapeHHs,
Men, MIOCHI i TiH.

— 306epiraiite NPUroToBaHWiA NOrypT B XONOANIBHUKY
He binblue 7 aio.

MPUrOTYBAHHS CUPY (6a3oBwuii peuenT)

YKPAIHbCKA

— [igroTyiite MONOKO - KpaLLe He3bupaHe - Ta CBixXNIA
cup. AkypatHo 36uBainTe cMp BIHOYKOM, 4OAABLUN
HEeBEeJMKY KifIbKICTb MOJIOKa AN OTPUMAHHS OfHO-
pigHoi macu. Mpoaoexytoyn 36musaTtn macy, BAninTe
MOJI0KO, LLIO 3a/IULLNIIOCS.

— [Jopaiite cnpoBaTKOBY 3aKBaCKy 200 HEBEUKY Kiflb-
KiCTb JIMMOHHOIO COKY | peTefibHO NepemillanTe.

— YcTaHoBiTb 3nuBHI noTkmn (10) B emHOCTI (8) Tak,
wo6 notkn (10) Bynn Ha OHIi EMHOCTI ANs NPUroTy-
BaHHs cupy (8).

— HanoBHiTb eMHOCTI (8) cymiwwwio, wo 6yna npuro-
TOB/EHA.

Mpumitka: Bugannte 6yab-siki 3a6pyaHEHHs 3 110-

BerHI 06aHOoYOK (8) 351erka BOOror0 TKaHNHOKO.
Biokpuiite KpuLwky noryptHuui (1).

— YcTaHoBiTb €MHOCTI (8) B pobodvy kamepy npu-
CTPOIO.

— 3akpuiite KpULLKy KorypTHuui (1).

— BcTaBsTe BUIKY MEPEXHOIO LLIHYPA B PO3ETKY.

— YBIMKHITb NPUCTPIN, HaATUCHYBLUW | YTPUMYKOHN
KHOMKY (3) O NPOTAroM TPbOX CEeKyHA, Ha aucnnei
(4) BipoGpasnTbcs cuMBON «9» (3a YMOBYAHHAM
TpuBanictb po60TM NOrypTHUL cknagae 9 roauH).

—  $KLWO BM HE HATUCKAETE XXOAHMX KHOMOK, NPUCTPIN
aBTOMaTU4HO NEPEXOANTb B PEXMM MPUrOTYBaAHHS.

— [Ina KOpeKTyBaHHA TPMBANOCTI Yacy NPUroTyBaHHS

HaTUCHITb | yTpUMyiTe KHOMKy (5) npoTArom
TPbOX CEKYH[, Moka3aHHs Yacy Ha gucnnei (4) Oy-
nyTb 6numatuv. MocnifoBHO HATUCKYIOHYM KHOMKY

(5) YCTaHOBITb HEOOXiAHY TPUBAJIICTb MPUroTY-
BaHHSA (AMB. «TpMBaNICTb MPUrOTYBaHHS»).

— Konun nporpama npurotysaHHsi Gyne 3aBeplueHa,
Ha aucnnei BinobpasnTbcsa cuMBos «0», Npo3ByyaTh
3BYKOBI CUTHANW, | MPUCTPIA BAMKHETBCS.

—  $KLLO BM XO4ETE BUMKHYTU MPUCTPI B MPOLLECI I'IplI/I-

roTyBaHHSl, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY (3) O
NPOTArOM TPbOX CEKYH,.

— Tlicns BUMKHEHHSI NPUCTPOIO CNif, BUAHATU BUNKY
MepPEXEBOro LUHYpa 3 eN1eKTPUYHOT PO3ETKN.

anMITKa'

B npoueci npurotyBaHHsi 3a60POHSIETLCSI NEPeMi-
warty horyptTHuto. Lie moxe cripuynHnTy 3incosa-
HICTb KOHCUCTEHLUi MPOAYKTY, LLO roTyeTbCs.

* [HKo/IM npouec pepMeHTaLlii Moxe nNpouTy He no-
BHICTIO, rpv BiabyaeTbCcsi HEernoBHe BiAAieHHs Cu-
poBatku, B LUbOMY BUNaaky 36ibluiTb TPUBaICTb
4acy rnpuroTyBaHHs cupy.

— Micns 3aBepLueHHs NporpaMmn NpUroTyBaHHA cuUpy
BUTArHITbL 3nMBHI I0TKM (10), noBepHiTb ix Ha 180°,
3HOB YCTAHOBITb iX B €MHOCTI (8) (man. 1) Ta Ha-
KpuinTe kpuwwkamm (9), npmbansHo Yepea 15 XBUNUH
cupoBarka 3 CMpy CTeye B EMHICTb (8).

— 3nwuiiTe cnposarky 3 EMHOCTI (8).

Mpumitka: SKL0 BY XO4EeTE OTPUMATU LUIbHILLNE CUp,

30i1bLUITH YaC BiACTOOBAHHA A0 2-4 roauH, SKLO Ha-

zani Bu 36upaetechb BUKOPUCTOBYBATU CUP AJ1S1 MPUro-

TYBaHHS JOMALLUHbOI0 CUPY, TO 4Yac BiACTOOBaHHSI Mae

6yTu Big 12 40 24 roguH.
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YKPAIHbCKA

— 3nuiiTe cupoBatky 3 eMHocTel (8), nepeBepHiTb
3nuBHi notku (10) Tak, wo6 notku (10) 6ynu Ha OHi
EMHOCTI /19 NPUroTyBaHHs cupy (8).

— EMHOCTI 3 cnpoM (8) nocTasTe B XONOAUSbHUK Ha
2-4 rogyHn, Wo6 3ynUHUTK picT BakTepii.

Mpumitka: He nomiwasite eMHOCTI (8) B MOPO3U/bHY

Kkamepy.

— Y npurotoBaHunin NOrypT MOXHa 404aTV LUBAPEHHS,
Mez, MIOCHI i T.iH.

— 306epirarite NPUroToBaHUA NOrYPT B XONOANIIBHUKY
He b6inblie 7 nio.

NMPUrOTYBAHHSAA AOMALLUHbOIO CUPY

— T[licna 3aBepleHHs NporpaMu NPUroTyBaHHs cupy
BUTAMHITb 3n1BHI NoTkM (10), noBepHiTb ix Ha 180°,
3HOB YCTAHOBITb iX B €MHOCTi (8) (man. 1) Ta Ha-
KpuinTe Kkpuwkamu (9), noctaBTe €MHOCTI (8) B
XONOAUNBHUK Ha 12-24 roauH AN CTikaHHa cupo-
BaTKW, NEepioanYHO 31MBanTe CUPOBATKY, LLIO YTBO-
PIOETLCS, 3 EMHOCTI (8).

npuerKa'

Ans npuckopeHHs npouecy BinAiNIeHHs CupoBaTku
akypartHO PO3piXTe Ha AeKislbka 4acTuH CUPHY
macy, octepiravitecsi NMoLUKOAXEHHS! CTIHOK 3/11B-
Hux noTkiB ( 10).

* 3a b6axaHHSIM MOXHa 3/1erka rnocomTy MPUroTos-
JIeHy CUPHY Macy. 3BepHITb yBary, L0 A0AaBaHHS
coni crnpuynHsie 306ibLLIEHHS KiJIbKOCTi CUpOBaTKy,
LU0 BiaAiNSaeTbCS.

— OTpuMaHuit NPoayKT BM MOXeTe 3pasy YXuBaTu K
Xy abo BUKOPWUCTOBYBATW SIK OCHOBY A5t BUFOTOB-
JNIEHHS IHLUMX AOMaLLIHIX CUPIB.

Mpumitka: 5IKiCTb OTPUMAHOIo CUPY 3aJIEXUTB Bifl TUIY

Ta SIKOCTI BUKOPUCTOBYBAHOIO MOJIOKa Ta (PepMeHTIB,

Bifl YMOB rPUMILLIEHHSI, B IKOMY BiAOyBa€TbCs NpoLec

BU3PIBAHHSI CUPY.

YULLEEHHA TA aornaa

— [llepepn YvLLEeHHAM BiAKNOYMTE NPUCTPIN Bif MepeXi
i panTe NOMy NOBHICTIO OCTUTHYTW.

— 3abopoHSETLCS 3aHyploBaTV MPUCTPIN, Mepexe-
BWIA LUHYP | BUJIKY MEPEXeBOro LWHypa y Boay abo
Oyab-5Ki iHLI pPianHN,

— 3abopoHSAETLCA BMKOPUCTOBYBATU ANS YULLEHHS
NPUCTPOIOD MUMIoYi Ta abpasnBHi 3acobun, a TakoX
AKi-HeOyOb PO3YMHHUKN.

— TlpoTpiTb KOPMYC 351erka BOSIOroto TKaHMHOIO, NOTIM
BUTPITb JoCyXa.
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—  Kpwvwku (6, 9), 6aHouku (7), eMHOCTI (8) Ta 31MBHI
noTkn npomuiite (10) Tennolo BOAOO 3 HelTpanb-
HAM MWIOYMM 3aCOOOM, OBMONOCHITL i peTeslbHO
npocywmre.

YBara!

JAotpumyritecss o6epexHocCTi npu poborTi i3 ckns-

Humu 6aHoykamu (7)! He nigaasarite ix Aii pisakoro

nepenaay Temneparyp, OCKi/lbKU Lie MoXe npu-

BECTH 10 NOLUKOAXEHHS ckna!

3BEPIFAHHSA

— MepL HiX NpubpaTh NPUCTPI Ha 36epiraHHs, ne-
peKoHanTecs, WO KOpnyc NPUCTPOLO i BCi EMHOCTI
4ncTi i cyxi.

— 30epiraete NpucTpili B CyXOMYy NPOXONOAHOMY
MicCLj, HeQOCTYNMHOMY ANS OiTeNn.

KOMMNNEKTALIA

. Vorypthnus — 1 wr.

CknsiHi 6aHOYKM — 6 LT,

Kpuiukn pna 6aHo4ok — 6 wr.

EMHOCTI 4151 NPUrOTYBaHHSA CUMpPY — 2 LWIT.
Kpuvwkn emHoCTen — 2 WT.

3MMBHI OTKW — 2 WT.

IHCTpyKUifa — 1 WwT.

Noopwn =

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHU
EnektpoxuenenHs: 220-240 B ~ 50 I,
MakcumanbHa cnoxveaHa NoTyXHicTb: 12 BT

BupobHuk 3anuiuae 3a cobolo npaBo 3MiHIOBaTH Xa-
paKkTepUCTVKU nNpuUcTpoiB 6e3 nonepeaHbLoro nosigo-
MIIEHHS].

TepmiH cnyx6m npucTporo - 3 pokn

FapaHTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpuMaTtu B aunepa,
Lo npojas AaHy anapartypy. MNpv npen’asnexHi 6yab-
AKOI MpeTeH3ii NpoTaroMm TepMmiHy Aii AaHoi rapaHTii
BapTO NPeA,’IBUTHN Yek ab0 KBUTAHLLIIO NPO MOKYMKY.

Janwnii Bupi6 Bianosinae Bumoram A0 enekTpomar-
HITHOI CyMICHOCTI, WO npesn’siBAsoTLCS ANPEKTU-
Boto 2004/108/EC Paaw €Bponu i po3ropsaxXeHHsIM
2006/95/EC 1o Hu3bKOBO/IbTHUX anaparypax.
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ErYPTHILIA-TBAPOXHILA

AnicaHHe
Beuka érypTHiubl
Kopnyc

1
2

1
3. KHomMkKa YKMOY3HHS/BbIKITIOY3HHA O
4. [Opicnnen
5. KHonka yctaHoyki npausdrnacui npaupl @
6. Beuka cnoiyka aons érypra
7. LWknaHbl cnoivak ons érypra
8. Emicracui ans npeiratasaHHs Teapary
9. Beuka émicTacuj Ans npbirataBaHHs TBapary
10. 3niyHbIg natki

MEPbI BACMEKI

Mepan navatkam akcnayartaubli  anekTpanpbibopa

yBaxnia npadbiTaniue [ans3eHyio iHCTPYKUbIO na

aKcnayataupli i 3axaBanue se AN BblKapbiCTAHHA Y

AKacLi AaBeakasara MaTopbisy.

BbikapbiCTOyBaliLe npbiiagy TONbkKi Na si€ npambim

MNPbI3HAY3HHI, K BbIKNaA3eHa ¥ AaaseHan iHCTPYKLbIi.

HsinpaBinbHbI 3BApOT 3 NpbibopamM Moxa npbiBecui fa

Aro NanoMKi, MPbIYbIHEHHSA LUKOALI KapbiCTady Ui Aro

Maémacui.

¢ T[lepap yKk/IIOYSHHEM nepakaHanuecs Y TbiM, LITO
HanpyxaHHe 9JeKkTpblYHak CceTki agnasapae
npauoyHamy HanpyxaHHIO npbiiagp.

¢ CeTKaBbl LUHYP He NaBiHeH:

— jparbikauua aa rapadbix npagmeray,

— anyckauua y saay,

— npausireaLua npas BOCTPbIS KaHTbl M36i,

— BblKapbIiCTOYBaLULa Y fAKacui pyyKi Ans nepaHocki
npbinagbl.

* He 6sipbluecs 3a Npbinagy, CeTkasbl WHYP L BifKy
ceTkasara LUHypa MOKpbIMi pyKami.

¢ Kab nasberHyub pbi3biki Y3HIKHEHHS naxapy, He
BblKapbICTOYBaNUe nepaxagHiki nNpbl NaaKIOY3HHI
npbinaabl Aa 9neKTpblyHan paseTki.

¢ T[lepbiagbliHa NpasBspaniue uanacHacupb izansaubli
ceTkasara LuHypa.

¢ 3abapaHsieuua BblkapbiCTOyBaLlb Npbinagy Mnpbl
HaayHacui nawkoaXaHHAY ceTkaBan Binki i
ceTkaBara LUHypa, Kani siHa npauye 3 nepabosimi,
a Takcama nacns sie nagaseHHs. la ycix nbiTaHHsax
pamMoHTy  3BApTanueca Yy  aytapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxaHbl) COPBICHbI LIBHTP.

¢ [lpbinaga npbi3HadsaHa gas  npbirataBaHHs
HaTypanbHara érypra i Teapary. BeikapbicToyBarile
npbinagy na se npambiM NPbI3HAY3HHI.

* BblkapbICTOyBaMLe TONbKi Thig akcacyapbl, sKia
yBaxoa3sub y KamMnaekT nacrayki.

* YcraHayniBaiue npblbop Ha uennaycronnisai
poyHal ycTonisan naBepxHi, yaaneyblHi ag, KpbiHiL,
usnaa i npamora coHeyHara ceatna i y mecuax, akisa
He CXifbHbIs Aa Bibpaubli.

* He nakigariue Be4ka ErypTHiubl agKkpbITbiM nagvac
npbirataBaHHs.
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¢ Cnoiyki ansa érypta 3pobneHbl ca wkna. byasbue
acLUSapPOXHbIA Npbl Npalbl 3 iMi | He NaaBapranue ix
pPa3kiM nepanagam Tamneparypbi!

* He nakipanue érypTHiuy 6e3 Harnagy, kani Binka
ceTkaeara LHypa YycrayneHa Y 91eKTPbl4HYo
paseTky.

* He knaagiue i He 3axoyBanue npbinagy y mecuax,
[3e fHa MoxXa 3Baniuua Yy BaHHy Ui pakasiHy,
HamoyHeHylo BadoW; He anyckawmue Kopnyc
npbiagbl, CeTkasbl LUHYP L BiIKy ceTkasara LHypa
Y Baay ui y nobyto iHLLYIO BaaKacLb.

¢ Kani npeinapga 3Baninaca y Baay, HeagknagHa
BbILAITHILLE CETKaBYIO BiNKy 3 paseTki, i TONbki nacng
ratara MOXxHa factaub npbuiagy 3 Bagpl.

¢ KOXHbl pa3 nacns BblKapbICTaHHS i Nepaa, YbiCTkam
apkoYanue npbiagy an anekrTpaceTki.

¢ T[lpbl BbIUArBaHHI BiNKi ceTkaBara LWHypa 3
QneKTpblYHaM paseTki, He UusdrHile 3a ceTkasbl
LUHYP, a TpbIMaNLECs 3a BiNky ceTkasara LUHypa.

* 3 MepkaBaHHsiy 6sicneki A3Auen He nakipanue
noNiaTbINIEHABbLIA NaKeThl, AKis BblkapbiCTOYBaoLuua
¥ skacui ynakoyki, 6e3 Harnagy.

® VYBara! He pgassansaviye pa3eusm rynsaub 3
nonisaTelieHasbiMi  naketami Ui yrnakoBayHamn
nnéxkaii. Hebsicneka yaywwa!

¢ [JapseHas npbinaga  He  npbi3HavaHa  ans
BblKapbICTaHHS A3eLbMi i loa3bMi 3 abmexaBaHbIMi
MardbiMacLsaMi, kani Tonbki acobaw, skas agka3sae
3a ix 6scneky, iM He Oaa3eHbl aanaBefHbla i
3pasyMenbisiHCTPYKLblinpabsicnevyHae kapbiCTaHHE
npblnagan i Teix Hebacnekax, skis MOryup y3Hikaub
npbl 5e HANPaBifibHbIM BblKaPbICTaHHI.

NPbITAJA MPbISHAYAHA TOJIbKI AJ19 BbITABOTA
BbIKAPbICTAHHA

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

Macns TpaHcnapTaBaHHA Ui 3axoyBaHHS npblaanbl

npbl  naHixaHaW TaMmnepatypsl HeabxogHa

BbITPbIMaUb sie npbl nakaéeavi TamMneparypbl He

MeHei A3BIOX rag3iH.

— [acTaHble npbinagy 3 ynakoyki i 3Himiue nobbia
HaKJ1elKi, aKig 3amiHaloLb npaupsl Npbiiagbl.

— [paBepue uanacHacub npbinaabl, Mpbl HagyHacLi
naLKOAXKaHHAY He KapbicTanuecs En.

— [lepan yknw4Y3HHEM rMipaBepue, Ui aagnasspae
HanpyxaHHe, rnakasaHae Ha  npblnaase,
Hanpy>XaHHIO XaTHAN 31eKTpaceTKi.

— YcraHaBiue npbulagy Ha poyHan ycTtonnisan
uennaycromnisar naBepxHi, ypanedbiHi apg
émictacudy 3 BafoOW, KPbIHIL usnna, npamora
COHeyHara cBsiTna, y abapoHeHbIM af, LUTYPLUKOY i
BiGpaLbli Mecupl.

— BebiMblliue Beuki (6, 9), cnoiuki (7), émictacui (8) i
3niyHbia natki (10) uénnaii Bagon 3 HeNTpanbHbIM
MbIHBIM CPOAKaM.

— [MpapasiHdiubipyiine Beuyki (6, 9), ons ratara
abniue ix kineHem. 3niyHbiA natki (10) yctaHasiue
¥ émictacui (8), 3aniue émictacui (8) i cnoiyki (7)
KineHeM i nakiHbLe Ha 5-10 xBiniH.
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— CrapaHHa npacyLubiLe yce 3abIMHbIS A3Tani.

— Beuka é€ryptHiupl (1), kopnyc (2) i npauoyHyio
Kamepy npbiiagsl nNpatpeile 3AErky BiNlbroTHam
TKaHiHaM, Nacnsa 4aro BbITPbILE HAcyxa.

NAOPbIXTOVKA OA NPALbI

Manako

e [na npoirataBaHHa €rypra i TBapary MOXHa
BblKapbICTOYBaLlb «Cblpoe» (CBexae) manako,
nacTapbl3aBaHae L CTapblnidaBaHae Manako.

¢ Erypt, npeirataBaHbl 3 «Chlpora» (cBexara) Ui
cTapbUlidaBaHara masiaka 3 [JdafdaHHem cyxora
Manaka, arpbiMniBaeuua G0nbl TyCTbl i TAYCThI.
[nsa aTpbiMaHHs ryctora érypra MeHLuam TaycracLi
BblkapblCTOyBanLe CTapbllidaBaHae manako
npausrnara 3axoyBaHHs.

* Bbl MOXaLe BblkapbICTOYBaLb KapoBiHa Ui kasiHae
Manako gns npbirataBaHHa Teapary/coipy. lNMagyac
npbirataBaHHa TBapary 3 KagiHara manaka 3’asiyua
BANIKas KOJibKacub CblpOBaTKi, a KaH4aTKOBbI
npagykT atpbimMiBaeLLa 60nblu rycTbiM.

* Manako pO3HbIX BbITBOPLAY Aae PO3Hbl BbIHIK.
Cnpabyiiue po3HbiA Mapki i ratyHki manaka,
kab aTpbiMalb NPagykT, ski agnaBsgae BallbiM
natpabaBaHHsIM.

MappbixToyka manaka

¢ Tomnepartypa Manaka yrnjbiBae Ha npausriacub
npeirataBaHHa érypra/Teapary, anTbiManbHas
TamMnepatypa manaka 40-43°C (manako rapadae,
ane He anskae).

¢ TomnepaTypa Manaka He nasiHHa OblLb BbILIAN 32
40-43°C, iHakw nakTabakTapsli, AKis Ya3enbHivaoLb
y npbirataBaHHi érypra/Teapary, 3ariHyLp.

¢ J1ns ckapa4sHHs Yacy npbirataBaHHs i NANAnWIHHA
akacui ratosara npaaykra nagarpanue
cTapbiizaBaHae manako aa 40-43°C.

* «Cblpoe» (cBexae) i nactapbi3aBaHae Manako
abaBa3koBa AaBaagile aa KineHHs, npakinauiue Ha
npausary Hekanbkix xBifiH, 3aTbiM actyagiue aa 40-
43°C.

¢ Tlneyky, skaa 3’asinacs
HeabxoaHa yoaniup.

3akBacka ans éryprta

¢ V¥ akacui 3akBacki MOXHa BbIkapbICTOYBALlb raToOBbI
HaTypanbHbl ErypT 3 yTpbiIMaHHEM nakTabakTapbIn
He MeHLW 3a 100 mnH. Ha 100 .

* [MaxapaHa, kab Tnyctacub €rypra, ki 6bly
BblKapbICTaHbl Y sKacui 3aksBacki, cynagana 3
TnycTacuo manaka. Y agsapoTHbIM BbINaaky, MOXa
aanyybluLa ManoyYHas CblpoBarka, WTO NaropLublub
SKacLb i KAHCICTIHUBIIO KaH4YaTkoBara npagykra.

¢ Erypt (100 r Ha 1 niTp Manaka) cTapaHHa amsLLanLe 3
nagpbIXTaBaHbIM ManakoMm i pasniue na cnoidkax (7).

* Bubl Takcama moxaue BblKapbICTOYBaLlb
CneubIsSsibHYIO 3aKBaCKy, Akas npagaeLua y antakax
i ¥ kpamax 3pmapoBara cinkaBaHHS. 3akBacka
3Bbl4aiHa Mae BbIMS Cyxoln cymeci. PacTeapsbiue
CyXyl0 3akBackKy Y HeBsfikan KonbKacui manaka,
3aTbIM 3MALIaNLe 3 aCTaTHIM ManakoMm.

nacns  King4yaHHA,
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¢ T[lpbirataBaHsbl Bami erypt Bbl moxaue
BblKapbIiCTOyBaLUb Yy gKacui 3akeacki Ang
HacTyrnHav nopupli. Takylo 3akBacky 3axoysanue
¥ xanaasinbHiky He 6onblu 3a 7 A3EH. 3pobneHyto
BaMi 3akBacKy Bbl MoOXaLe BblKkapblCTOYBaLb
naytopHa na 8 pas.

3akBacka ANg npbiraTaBaHHg TBapary

* BbikapbiCTOYyBaKiLe CBeXbl TBapor Yy <gkacui
3akBacki (100 r TBapary Ha 1 niTp manaka). TBapor
nangpagHe pasmallanue 3 Hesslikan KosbKacLio
Manaka, 3aTbiM pJajaiue actatHae Manako i
cTapaHHa nepamswanue. AgHapogacub CyMeci
manaka i Teapary ynnbiBae Ha skaclb atpbiMaHara
npagykra.

¢ Bbl Takcama moxaue gagaub 1 CTanoByt JIbIKKY

niMOHHara Coky Aas MackapaHHa npauacy
ana3sineHHs! CbipoBaTKi.
¢ 3pob6neHyld Bami 3akBacky Bbl MoOXaue

BbIKapbICTOYBauUp naytopHa ga 5 pasoy. arosylo
3aKBacKy 3axoysavile Y XanaasifbHiky He 60sbLu
3a 7 O3EH.

¢ Takcama ana npeirataBaHHa TBapary Bbl MOXale
BbIKapbICTOYBaLb CNeublabHbIS 3aKBacKi (P3HiH,
CbIYY)XHYIO 3akBacky i rA.), aKid npagawouua y
anTaKax i kpamax 3gaposara CifikaBaHHS.

Mocyn,

YBecb nocyd, $Ki Bbl BblKapbiCTOyBaeLe nagdvac

rnpbirataBaHHs, naeiHeH Obllub CTIPbIIbHBLIM. Beuki (6,

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

KacTpynio Ana KingyaHHS manaka, Nbbkki HeabxogHa

abniup KineHeMm.

Mpausrnacub npbirataBaHHsA

— Kani Bbl BblkapblCTOyBaeLe nagarparae manako
3 HeabxogHai KOMbKacuto 3akBacki, CAP3aHi 4Yac
npbirataBaHHa €rypra cknagae 6 raasiH.

— Kani Bbl BblkapbiCTOyBaeue O00Mbll XanogHae
Manako, 4ac npblrataBaHHs nasaniyBaeva ga 8-10
raasiH.

— Kani Bbl  BblKapbiCTOYBani  HepacTaTKOBYIO
KONbKacLb 3akBacki, 4Yac rnpbirataBaHHa Erypra
Moxa nassnivbiuya aa 10-12 ragsiH.

— CapagHsaa npausrnacub npbiraTaBaHHs TBapary
cknagae 10-14 ragsiH. Kani ¥ skacui 3akBacki Bbl
BblKapbICTOYBaeLe paHen npbirataBaHbl y ErypTHiLbI
TBApOr, 4ac npbirataBaHHA MOXa ckapauiuua na
8-10 raagiH.

— 3aHapgra Hiskas Tamneparypa Y namsiukaHHi Moxa
naBsiniybiLb HeabXoAHbl Yac NpbiraTaBaHHS.

Hararka:

* BbiMoxale ycTtaHaBiub npausriacub npbirataBaHHs
aa 1.4a 19 raasiu.

* [lag4ac npeirataBaHHs Ha  Agsicnnei  (4)
aancTpoysaelya nakiHyTel 4ac rpbirataBaHHs Y
ragsiHax.

— [pbirataBaHbl y ErypTHiubl NpagykT HeabxomoHa
BbITPbIMALLb Y XanaaginbHiky kans 2 raasiH.

TapMmiH 3axoyBaHHSA

¢ TopMmiH 3axoyBaHHA raTtoBblX KiCnamMano4HbIX
npaaykray 3anexsbiupb aa ymMoy 3aKkBallBaHHA (Akacui
Manaka, YbICLiHI nocyay, ski BblKapbiCTOoyBaycs,

13.08.2013 14:15:59 ‘ ‘



i rO.), YMOY 3axoyBaHHA i Taro, sikoe Manako Bbl
BblKapbICTOYBaJIi.

* CapagHi TOpMiH 3axoyBaHHs raroBara €rypTta i
TBapary He 605bLl 3a 7 A3EH.

MNPbIFATABAHHE Er'YPTA (6a3aBbi pauanT)

— MappbixTyiue manako.

— Japariue Y Manako 3akBacKy i CcTapaHHa
nepamsLianLe.

— Paaniue cymecs na cnoiykax (7).

Hararka: Pasnitae masnako BbITpbILE 3 MNaBepXHI

cJioiykay (7) 3nérky BiibroTHam TKaHiHau.

— Agkpblviue Beyka ErypTHiupl (1).

— YcrtaHasiue cnoidki (7) y npauoyHylo Kamepy
npbinaabl.

— 3ayblHiLe Beyka erypTHiubl (1).

— Ycrayue Binky ceTtkasara LHypa Y 31eKTPbIYHYIO
paseTky.

— YknouybiLe npbiiagy, HauiCHyYLWbl i YTpbIMAiBaloyb!
KHomky (3) O , Ha npausry Tpox CekyHA, Ha
npicnnei (4) agnocTpyeuya 3Hak «9» (na amayyaHHi
npausrnacub npaubl ErypTHiLLbI poyHas 9 raasiHam).

— Kani Bbl He Hauickaeue siKix-Hebyasb KHoNak,
npbiiaga ayramarbidHa nepaxonsiub Yy PaXxbiM
npbirataBaHHs.

— [Ana Kapakuipoyki npauariacli 4acy npbiraraBaHHs

HaujicHiue i yTpbiMniBaliLe KHomky (5) , Ha
npausry Tpox CEeKyHZ, CBeAyaHHi 4acy Ha abicnnei
(4) 6ynyub Mipraub. MacnsgoyHa Hauickarubl

KHOMKYy (5) , YyCTaHaBiue Heabxo[Hyto
npausrnacub npbirataBaHHs (rn. «lpauysrnacub
npbirataBaHHs»).

— Mpa3 10 cekyHa nacns ycTtaHoyki npausrnacui
npbiraTaBaHHs npbinaga nepaxoasiub y PaXxbiM
npbirataBaHHs (CBef4aHHi 4acy Ha geicnnei (4)
nepacraoupb Mipraup).

— Kani nparpama npbirataBaHHs Oya3se 3aBepluaHa,
Ha Abicnnei agnoctpyeuua 3Hak «0», nparydaub
rykaBbIl CirHasbl i npbiiaga BbIKOYbILLA.

— Kani Bbl Xxapaeue agknoybllup Npbinagy nagyac
npbirataBaHHs, HauiCHiue i YyTpbiMAaiBaniLe KHOMKY
(3) C) Ha npausary Tpox CekyHz,

— [lacns BbIK/IIOY3HHA NpbINaabl BapTa BblHALL BiNKYy
ceTkaBara LWHypa 3 3/1eKTpblyHan paseTki.

Hararka:

* [lagyac npbirataBaHHs 3abapaHseyua
nepacoysaub EryptHily. [a1a mMoxa npsiBecui ga
ricaBaHHs1 KaHCICTOHLbII NpaaykTa, sKi ratyeyua.

* Yacam npausc gepmeHTaubli Moxa npancui He
rioyHacuto, npbl rateiM ErypT atpbiMaenla BaaKim,
y raTbiM BbINaAKy BapTa nassi/lidbilb npausrniacLb
qacy npbirataBaHHs.

— [Macnga npbirataBaHHa €rypTa AacTaHbLe Cnoiyki (7),
3ayblHiLe ix Beykami (6) i nactayue y xanaaginbHik
Ha 2-4 rapsiHbl. PocT 6akTapsblii cnbiHiLUa, a érypT
CTaHe SLW43 rycuen.

Hararka: He 3msiwdariue cnoiyki (7) y mMapasinbHyto

Kamepy.
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Y npbiratasaHbl €rypt MOXHa [dajaub BapaHHE,
MEA, Miocni i na.

3axoyBariue npbirataBaHbl €rypT y xanaaainbHiky He
60s1bLU 32 7 CyTak.

MPBIFATABAHHE TBAPATY (6a3aBbl pauanT)

MagpbixTylriLe manako - Hawnenw cyuanbHae
- i cBexbl TBapor. AkypatHa Yy3b6iBaiiue TBapor
BeHUaM, fafaylibl HEeBANIKYIO KOJibKaclb Manaka
ONS aTpbIMaHHS agHacTanHam macel. [pausrasatoysl
y36iBaLb Macy, ynile actaTHse Manako.

Japainiue cbipoBaTadHyl0 3aKBaCKy Li HEBSAJIKYIO
KOfMbkacub  NiMOHHara COKy i cTapaHHa
nepamsLwianue.

YcraHagiue 3niyHbis natki (10) y émictacui (8) Tak,
ka6 narki (10) 3Haxoasinics Ha gHe émictacui ans
npbirataBaHHa TBapary (8).

HanoyHiue émicTacui (8) npbirataBaHali CyMecclo.

Hararka: JTiobbis 3aﬁpyﬂ)KBaHHl 3 rnaBepxHi eM/cracuﬂy
(8) aysicuiue 3/7€'l'Ky BINIbrOTHaVi TKaHiHau.

ApkpblviLe Beyka ErypTHiupl (1).

YctaHasiue émictacui (8) y npauoyHyio kamepy
npbinaabl.

3aublHiLe Beyka erypTHiubl (1).

YcTayue Binky cetkasara LHypa y paseTky.
Ykntoubiue nplima,u,y, HaUICHYYLWbI | YyTpbIMAiBaKOYbI

KHOMKy (3) O Ha npausry TpOX CEKyHA, Ha
pbicnnei  (4) agnoctpyeuua 3Hak «9»  (na
3MayyaHHi npausrnacuyb npaubl ErypTHilbl poyHas
9 raggiHam).

Kani Bbl He Haujickaeue sKix-Hebyasb KHoOMak,
npbliaga ayramatblyHa nepaxonsiub y pPaxbiM
npbirataBaHHs.

[na Kapakuipoyki npauarnacuyi 4acy npbirataBaHHs

HauicHiue i yTpeiMmniBanue KHonky (5) Ha
npausary Tpox CeKyHA, CBeddaHHi Yacy Ha abicnnei
(4) 6ynyup Mmipraub. MacnspoyHa Hauickaloubl

KHOMKy (5) , ycTaHaBiue HeabXxoaHylo
npausrnacub npbirataBaHHs (m. «Mpauarnacub
npbiraTaBaHHs»).

Kani nparpama npbirataBaHHsi Oyase 3aBepluaHa,
Ha Abicnnei agnocTpyeuua 3Hak «0», nparydaub
rykaBbls CirHasbl, i NpblIaga BbIKMOYbILLA.

Kani Bbl xagaeue agknoybiub Npblnagy nagyac
I'Ipbll'aTaBaHHH HauicHiue i yTpbimniBaiiue KHOMKY

(3) O Ha npausary Tpox CeKyH/,.
Macns BbIK/IIOY3HHSA MPbinabl BbILAMHILE CETKaBYIO
BiJIKY 3 paseTki.

Hararka:

33

lMagyac npbirataBaHHs 3abapaHseuyua
nepacoysaLb EryptHily. [ata moxa rnpbiBecui ga
ricaBaHHsl KaHCICTOHLbII npaaykTa, [Ki ratyeuua.
Yacam npausc ¢epmeHTaubli Moxa npavicui He
rnoyHacuto, npbl rateiM aabyaseuua HsnoyHae
afa3si/1eHHe CbIpOBaTKi, y raThIM BbinaaKy rnassiidLe
npausirnacub Yacy rpbirataBaHHs Tsapary.

Macns 3aBsAPLUAHHA nparpambl MnpbliraTaBaHHA
TBapary gacraHbLe 31iyHbis natki (10), naBspHiue ix
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Ha 180°, i3HOY ycTaHaBiLe ix y émicTacui (8) (man. 1)
i HakpbliiLe Bevykami (9), npbiGnisHa npas 15 xBiniH
cblpoBaTtka 3 TBapary cus4a y émicracupb (8).

— 3niue coipoBaTtky 3 émicTacui (8).

Harartka: Kani Bbl xapaeue atpbiMaLb 60JbLU TyCTbl

TBapor, nassiyLe Yyac aAcToviBaHHs Aa 2-4 raasi, kani

y AanevilwbiM Bbl 36ipaeLiecsi BbikapbICTOyBaLb TBAPOr

A1 NpblraTaBaHHs XaTHsra colpa, TO Yac aACToViBaHHS

naBiHeH Obilb aa 12 aa 24 raasiu.

— 3niue cbipoBaTtky 3 émictacusay (8), nepaespHiue
3niyHbIs natki (10) Tak, ka6 natki (10) 3Haxoazinics
Ha JHe éMmicTacui Ans npbirataBaHHs TBapary (8).

— Ewmicracui 3 Teaparom (8) nactayue y xanaasinbHik
Ha 2-4 raasiHbl, kab CrbiHiLb POCT 6AKTIPbIN.

Hararka: He amsilwyariue émictacui(8) y mapasinbHyto

Kkamepy.

— Y npbirataBaHbl TBapor MOXHA Oafalb BapaHHe,
cajaBiHy, MEf, MIOCHI i T.M.

— 3axoysaviLe npbirataBaHbl TBAPOr Y Xanaa3ifbHiKy
He 6onbLU 3a 7 CyTak.

MPbLIFATABAHHE XATHArA CbIPY

— Macna 3aBAPWIHHSA nparpambl MpbiraTaBaHHS
TBapary gactaHble 3niyHbia natki (10), naespHiue
ix Ha 180°, i3HOY ycTaHagiue ix y émictacui (8) (man.
1) i Hakpbifiue Bedkami (9), nactayue émictacui
(8) y xanapginbHik NpbibnisHa Ha 12-24 raasiHbl
0151 CUSIKaHHS CblpoBaTki, nepbiaapiyHa 3niBaiue
CblpoBaTKy, fikas yTBapaeuua, 3 émicrtacui (8).

Hararki:

* [ns nackapaHHsl nNpauscy anAssi/IeHHs CbipOBaTKi
akyparHa pa3paxLe Ha HekaslbKi 4acTak TBapOXHYIO
Macy, CLiepaxslLecs naLlkoaXaHHsI CLieHaK 3/1iyHbIX
narkoy (10).

* [lpbl  XapaHHi  MOXHa  37Erky  nacaniub
npbirataBaHyl0 TBApOXHYKO Macy. 3BsipHiLe
yBary Ha TOe, LUTO JajaHHe COJi MpbIBOA3iLb
fa naB.siliyBaHHS KOJIbKacLi ChlpoBaTKi, sKas
annydaeuya.

— ATpbiMaHbl NPagykT Bbl MOXaue aapasy yXbilb Y
exy Ui BblkapbiCTOYBaLlb ik aCHOBY [Ajsi Bbipaby
iHLLIbIX XaTHiX CbIPOY.

Hararka: Sikacupb atpbiMaHara cbipa 3a1exbiLb az Tbirny

i sikacui manaka i pepmeHTay, SiKisi BblkapbICTOyBaroLLa,

an ymoy namsilkaHHs, y sikiM agbbiBaeuua npausc

nacnsBaHHs cbipa.

YbICTKA | gornaa

— Mepapn 4bICTKaV agknoybiLe npbiagy ag cetki i
naiue én acTblup.

— 3abapaHsieua anyckaub npbinagy, CeTkaBbl LUHYP
i BifiKy ceTkasara LuHypa Y Baay Ui ¥ ntobbist iHLLbIS
Baakacy.
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— 3abapaHseuua BblkapblCTOyBaLb AAS  YbICTKI
npbinagbl MbliiHbis | aBpagiyHbls CPoaki, a Takcama
AKia-HeOyn3b pacTBapasibHiKi.

— [paTpbile kopnyc 3nErky BinbroTHaw TKaHiHaW,
3aTbiM BbITPbILE HACyXa.

— Beuki (6, 9), cnoiuki (7), EmicTacui (8) i 3niyHbIs naTki
(10) npambliiite uEnnar Bagon 3 HeNTpanbHbIM

MbIHBIM ~ CpOAKaMm, ananacHiue i cTapaHHa
npacyLubiLe.
YBara!

Bynsbue acusipoXXHbIS Mpbl Npaubl ca LUKJISAHbIMI
cnoiykami (7)! He napssipraiiue ix y3a3esiHHIO
pa3kara nepanagy Tamneparyp, 60 rata Moxa
npbiBeCLi Aa NawKoaXXaHHs LWKkna!

3AXOYBAHHE

— Tepag, TbimM sk NpbIOpaLb NpbINaay Ha 3axoyBaHHe,
nepakaHariuecs ¥ TbiM, LUTO KOPMYC Npbiadbl i yce
EéMicTacLi YbICTbIS | CyXist.

— 3axoysaiue npbuiagy Y CyxiM npaxanogHbiM
MeCLibl, HeJACTYNHbLIM AJ19 A3SLEN.

KAMMJEKTALbIA

. Eryprhiua- 1wt

LLIknsHbIS CROiYKi - 6 WT.

Beuki onsa cnoivkay - 6 wr.

Emictacui ans npbiratasaqHs Teapary - 2 L.
Beuki EémicTacuay - 2 wT.

3niyHbIg natki - 2 Wr.

IHCTPYKUbIA - 1 WT.

NoorwN =

TOXHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI
OnekTtpacinkasaHHe: 220-240 B ~50 Iy,
MakcimanbHas cnaxbiBaHas MaryTHacupb: 12 BT

BoiTBOpUa nakigae 3a caboii npaBa 3MSHSLb
XxapaktapbICTbiki  npbinas — 6e3  nanspagHsra
anaBsILLIYSHHSL.

TapmiH cnyx6bi npbinagbl - 3 ragbl

FapaHTbig

MNappabs3Hae anicaHHe yMOYy rapaHTblliHara
abcnyroyBaHHs MOryT ObiLb aTpbiMaHbl y Taro Abinepa,
y skora Oblna HabbiTa TaxHika. [pbl 3Bapoue 3a
rapaHTbliiHbIM abcnyroyBaHHeM abaBsidkoBa NaBiHHA
GbiLb Npas’ayneHa kynyas anbbo keiTaHLpls ab annaue.

JanseHbl Bbipab annasspae natpabaBaHHIM
EMC, skisi BbikadaHbl y AbipakTeie 2004/108/EC, i
ranaxaHHsIM 3aKoHa ab nPbITPbIMAIBAHHI HAMPYXaHHS
(2006/95/EC).
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YOGURT-TVOROG TAYYORLAGICH

Qismlari
. Yogurt tayyorlagich qopqog’i
. Korpusi

1

2 1

3. Ishlatish/o’chirish tugmasi @)

4. Displey

5. Ishlash vagtini go’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 goidalarini

diggat bilan o’qib chiqing, keyinchalik kerak bo’lganda

o'qib bilish uchun go’llanmasini saqlab olib go’ying.

Jihozni fagat magsadiga muvofig, go’llanmasida

aytilgandek ishlating. Jihoz noto’g'ri ishlatilsa buzi-

lishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga zarar qilishi
mumkin.

¢ 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 ishlatiimasin.

¢ 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.

* Faqat jihozga qo’shib beriladigan gismlarni
ishlating.

* Jihozni issigqa chidamli, tekis, qo’zg’olmaydigan,
issiq chigaradigan 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 qarovsiz qoldirmang.

¢ Jihozni vannaga, suv solingan idish yuvgichga
tushib ketishi mumkin bo’lgan joyga qo’ymang;
jihoz korpusini, elektr shnurini yoki elektr vilkasini
suvga yoki boshga suyuglikka solmang.

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

* Har safarishlatib bo’lgandan keyin va tozalashdan
oldin jihozni albatta elektrdan ajratib qo'ying.

* Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda elektr
shnuridan emas, vilkasidan ushlab torting.

* Bolalarni ehtiyot qilish uchun o’rashga ishlatilgan
polietilen xaltalarni qarovsiz qoldirmang.

e 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 mumekinligini
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, issiqga
chidamli, suv solingan idishlardan, o’zidan iss-
siq chigaradigan buyumlardan nariga, quyosh
nuri  to’'g’ri  tushmaydigan, turtiimaydigan,
titramaydigan joyga qo’ying.

— Qopgoqlari (6, 9) bilan bankalari (7), idishini (8) va
quyiladigan patnisini (10) mo’tadil yuvish vositasi
qo’shilgan suv bilan yuving.

— Qopgoglarini (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
daqgiga qo’yib qo’ying.

— Olinadigan gismlarini yaxshilab quriting.
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— Yogurt tayyorlagich qopqgog’ini (1), korpusini (2)
va ish kamerasini nam mato bilan arting, so’ng
quruq 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
qurug 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 yogadigan bo’lishi uchun turli ishlab
chigaruvchilar tayyorlagan sut markasi va navini
ishlatib ko’ring.

Sutni tayyorlash

¢ Sut harorati yogurt/tvorog gancha vaqgtda tayyor
bo’lishiga ta’sir giladi, sutning eng maqgbul 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 vaqtini 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.

¢ «Xom» (yangi sog’ilgan) va pasterizasiya
gilingan sutni albatta qaynatib oling, bir necha
dagiga gaynaganidan keyin sutni olib 40-43°C
darajagacha sovuting.

* Sut gqaynaganda 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 achitqiga 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
go'yilgan sut bilan aralashtirib bankalarga (7)
quying.

¢ Dorixona yoki sog’lom ovqat
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 golgan sutga qo’shing.

* O’zingiz tayyorlagan yogurtni keyingisiga achitqi
qilib ishlatsa bo’ladi. Bunday achitqi sovutgichda 7
kundan ko’p turmasligi kerak. Tayyorlab qo’yilgan
achitgini 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.

e Zardob chigishi tezlashishi uchun 1 osh qoshiq
limon sharbati go’shishingiz mumkin.

* Tayyorlangan achitqini 5 marta qayta ishlatsangiz
bo’ladi. Tayyor achitqgi sovutgichda 7 kundan ko’p
saglanmaydi.

¢ Tvorog tayyorlash uchun dorixonada, sog’lom
ovgat do’konlarida sotiladigan maxsus achitqi
(renin, ajratadigan achitqi va hk.) ham ishlatsangiz
bo’ladi.

Idish

Ishlatiladigan idishlarning hammasi steril bo’lishi

kerak. Qopqoglari (6, 9), bankalari (7), idishi (8),

patnisi (10), sut gaynatiladigan idish, qoshiq gaynoq

suvda chayish kerak.

Tayyor bo’ladigan vaqti

— Agar kerakli migdorda achitgi 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 vaqt 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:

e 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 gatig mahsulotlarining saglanish muddati
mahsulot ivitigan sharoitga (sutning sifatiga,
ishlatilgan idishning tozaligi va hk.), saglash
sharoiti va ganday 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 achitgi qo’shib yaxshilab aralashtiring
Achitqi aralashtirilgan sutni bankalarga (7) quyib
chiging.

Eslatma: Bankalar (7) sirtiga to’kilgan sutni nam mato
bilan artib oling.

Yogurt tayyorlagich (1) qopgog’ini oching.
Bankalarni (7) jihoz ish kamerasiga qo’ying.
Yogurt tayyorlagich (1) qopgog’ini 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
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 vaqtiga qo’ying («Tayyor
bo’ladigan vaqti» bo’limida aytilgan).

Tayyor bo’ladigan vagqti go’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.
T?yyorlash vaqtida 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 gopqog'ini (6) yoping va 2-4 soat
sovutgichga olib qo’ying. Bakteriyalar ko’payishi
to'xtab yogurt quyuqroq bo’ladi.

Eslatma: Bankalarni (7) muzlatish kamerasiga
go’ymang.

Tayyor yogurtga murabbo, asal, myusli va hk.
qo’shish mumkin.

Tayyor yogurtni sovutgichda 7 sutkadan ko'’p
saglamang.
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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 achitqi 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 gilib qo’ying.

Tayyorlab qo’yilgan aralashmani idishiga (8)
quying.

Eslatma: Idish (8) sirtiga tekkan masalliqni nam mato
bilan artib oling.

Yogurt tayyorlagich (1) gopgog’ini oching.
Idishlarni (8) jihoz ish kamerasiga qo’ying.
Yogurt tayyorlagich qopqog’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'z
tayyorlash usuliga o'’tib ishlay boshlaydi.

Ishlaydigan vaqtini 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 vaqt» bo’limida aytilgan).

Tayyorlash dasturi tugaganidan keyin displeyda
«0» soni ko'rinadi, ovoz eshitiladi va jihoz o’chadi.
Tayyorlash vaqgtida jihozni o’chirmoqchi bo’lsangiz

1
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 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), qopgog’ini (9) yopib qo’ying, taxminan 15
dagigadan so’'ng tvorog zardobi idishga (8) oqib
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:

go’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 ogib ketishi uchun qopgog’ini (9) yopib
idishni (8) taxminan 12-14 soat sovutgichga olib
go'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 chiqadigan zardob
miqdori ko’payadi.

— Olingan masalligni iste’mol qilishingiz yoki boshqa
xonadon pishlog’i tayyorlashga ishlatishingiz
mumkin.

Eslatma: Tayyor bo’lgan pishloq sifati ishlatilgan

sut bilan fermentlarning turi, sifatiga va pishloq

yetiladigan xonadagi sharoitga bog’lig bo’ladl.

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.

— Jihoz korpusini nam mato bilan arting, so’ng qu-
rug mato bilan artib quriting.

— Qopgqoglari (6, 9), bankalari (7), idishi (8) va
go’yiladigan patnisini (10) mo’tadil yuvish vositasi
solingan iliq suvda yuving, chayib, yaxshilab qu-
ritib oling.

Diqgqat!

Shisha bankalarni (7) ehtiyot bo’lib ishlating!
Ularning harorati tez o’zgarmasligi kerak, sababi
shisha sinishi mumkin!

SAQLASH

— Saglashga olib qgo’yishdan oldin jihoz korpusi,
idishlarini tozalab, quritib oling.

— Jihozni quruqg, salgin va bolalarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.

TO’PLAMI

Yogurt tayyorlagich — 1 dona.

Shisha banka — 6 dona.

Banka qopqog’i — 6 dona.

Tvorog tayyorlanadigan idish — 2 dona.
Idish gopgog’i — 2 dona.

Quyiladigan patnis — 2 dona.
Qo’llanma — 1 dona.

Nogok,rwn=

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’ladi.

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.

]

Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko'rsatmasi asosida belgilan-
gan va Quvvat kuchini belgilash Qonunida (2006/95/EC)
aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.

— Jihozni tozalashga yuvish vositalari, qi-
rib tozalaydigan vositalar, eritgich ishlatish
ta’'qiglanadi.
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GB

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

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnmnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMeEp npeacTaBnsieT cobo OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NepBbIe YeTbipe uMdpbl KOTOPOro 0603HavaloT aary
nponadBoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HOMep 0606XXXXXXX 03HA4YaeT, YTO nsgenve Obino NPOM3BEAEHO B UIOHE
(wecTon mecsu) 2006 ropa.

Kz
ByVibIMHbIH, LWbIFapbInFaH Mep3iMi TexHuKanblk aepekTtepi 6ap kectegeri cepusnblk HeMipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip oH 6ip caHHaH Typafpbl, OHbIH BipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3iMiH Gingipeai. Mbicanbl, cepusnbik HOMIP

0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yrbiM 2006 XbinNablH MaycbiM ariblHAa (anTbIHLLbI ait) xacanfaHblH 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 cad 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 Cislo, z nichZ prvni Ctyfri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jara BnpobHuuTBa BUpOOY BKadaHa B CEPitHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3 TeXHIYHUMKU AaHumu. CepirtHnii Homep
npencTaBnsie coboi oanHAAUATU3HAYHE YACNO, NePLUi HOTUPU LMdPU SKOro 03HaYalTb Aaty BUpoOHuUTBa. Ha-
npuknag, cepinHnini Homep 0606XXXXXXX 03Ha4ae, Lo BMPIO OyB BUrOTOBNEHWUIA B YEPBHI (LWOCTUA Micaupb) 2006
POKY.

BEL

Jarta BbITBOpYacuji Bbipaby nakadaHa y CepbliHbIM HyMapbl Ha Tabsniyke 3 TaxHiYHbIMI AanseHbiMi. CepbliHbl
Hymap npagcTaynse cabolo aasiHauLarae YybiCno, NepLubls YaTbipbl NiYObl ikora abasHavatoupb AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpsbiknan, cepbliiHbl HymMmap 0606xxxxxxx a3Hadae, LTo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LwocTbl MecsL) 2006 roga.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya raqamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o’'n bitta raqamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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