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Consejos de seguridad

Lea atentamente las instrucciones de uso antes de utilizar por primera vez el aparato y
consérvelas para usos futuros: un uso no conforme a las instrucciones eximiria a SEB de
cualquier responsabilidad.

o Por su seguridad, este aparato cumple las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas sobre
Baja Tension, Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con los alimentos, Medio
ambiente, etc.).

o Este aparato no estd disefiado para ser utilizado por personas (incluidos los nifos) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales sean reducidas, o por personas con falta de experiencia
o de conocimientos, salvo si estan supervisadas por una persona responsable de su seguridad o si
esta dltima les ha proporcionado instrucciones relativas al uso del aparato.

 Se recomienda vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.

« Compruebe que la tensién de alimentacién de su aparato se corresponde con la de su instalacion
eléctrica. Cualquier error en la conexion anulara la garantia.

 Su electrodoméstico ha sido concebido Gnicamente para uso doméstico. No ha sido disefiado para
ser utilizado en los siguientes casos, que no estan cubiertos por la garantia:

- en las cocinas reservadas al personal de tiendas, oficinas y demds entornos profesionales,
- en las granjas,

- por los clientes de hoteles, moteles y otros entornos con cardcter residencial,

- en lugares como habitaciones de huéspedes.

« Desconecte el aparato una vez que termine de utilizarlo o cuando vaya a limpiarlo.

« No utilice el aparato si éste no funciona correctamente o si estd danado. En ese caso, llévelo a un
centro de servicio autorizado SEB (consulte la lista en el cuaderno de servicio).

« Se pueden ocasionar quemaduras al entrar en contacto con superficies calientes del aparato, agua
caliente, vapor o alimentos.

« No toque el aparato cuando éste produzca vapor.

« Si tiene que manipular los elementos calientes del aparato, utilice un trapo o una manopla.

« No desplace el aparato si éste contiene liquidos o alimentos calientes.

« No coloque el aparato cerca de una fuente de calor o en el interior de un horno caliente, puesto que
podria deteriorarlo seriamente.

 Cualquier intervencion por parte del cliente distinta de la limpieza y el mantenimiento habitual
deberd llevarse a cabo en un centro de servicio autorizado SEB.

« No ponga el aparato, el cable de alimentacion ni el enchufe en agua ni en ningin otro liquido.

« No deje el cable de alimentacion colgando al alcance de los nifios.

« Conecte el aparato en una toma conectada a tierra. Si quiere utilizar un alargador, compruebe que
la toma incorpora un conductor de tierra.

o El cable de alimentacién no ha de estar nunca cerca de las partes calientes del aparato o en
contacto con las mismas, ni tampoco cerca de una fuente de calor o sobre un angulo vivo.

o Si el cable de alimentacién o el enchufe se deterioran, no utilice el aparato. Para evitar cualquier
riesgo, haga que los cambien en un centro de servicio autorizado SEB (véase la lista en el cuaderno
de servicio).

« Por su seguridad, utilice Gnicamente accesorios y piezas de recambio SEB adaptados al aparato.

 Todos los aparatos estan sometidos a un estricto control de calidad. Se llevan a cabo pruebas
practicas de uso con aparatos escogidos al azar, lo cual explica los eventuales indicios de uso.

I Colaboremos con la proteccion del medio ambiente!
@® Su aparato contiene un gran nimero de materiales aprovechables o reciclables
2 Depositelo en un punto de recogida para que se lleve a cabo su tratamiento.
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Descripcion

1 Tapa del aparato Panel de control
2 Agujeros de salida de vapor 11 Pantalla LCD
3 Tapas de los recipientes de vidrio a Visualizacion del tiempo restante

(de 1 a 3 colores, segtn el modelo) b Visualizacién del ciclo en funcionamiento
4 Escurridores ¢ Visualizacién del programa de yogures 1
5 Pestafias de agarre de los escurridores o del programa de quesos blancos &2
6 Recipientes de vidrio o del programa de postres lacteos 3
7 Soporte de los recipientes 12 Tecla "OK" @K
8  Dep6sito de agua para postres lacteos 13 Tecla "mends" (8)
9 Base ) )
10 Caso 14 Ajuste del tiempo - tecla —

15 Ajuste del tiempo - tecla +

Recomendaciones

Antes del primer uso
« Retire todos los embalajes, pegatinas o accesorios tanto de dentro como de
fuera del aparato - fig.1.

 Limpie los recipientes, las tapas, los escurridores, el soporte, la tapa y el cazo
con agua jabonosa. Para limpiar el interior del depésito, basta con pasarle el
estropajo - tenga cuidado de no utilizar el lado abrasivo de este Gltimo,
puesto que se deterioraria el aparato. No utilice productos limpiadores
abrasivos. No sumerja nunca el cuerpo del aparato en el agua.

Durante el uso

A' La tapa incorpora unos agujeros de salida del vapor. Para evitar
cualquier riesgo de quemadura en modo "postre”, no pase las manos
por encima de esos agujeros - fig.2.

« No desplace el aparato mientras esté en funcionamiento, sobre todo no
abra la tapa. No coloque el aparato en sitios sometidos a vibraciones
(por ejemplo, sobre una nevera), o expuestos a corrientes de aire.
Respetar estas recomendaciones le permitird preparar con éxito los
alimentos que desee.

Al finalizar el ciclo

A- Tras utilizar la funcién de postre:

Para evitar cualquier riesgo de quemadura, apague el aparato y espere un
momento antes de abrir la tapa o desplazar el soporte. Para desplazar el
soporte con los recipientes, utilice una manopla resistente al calor o un
trapo - fig.3. No retire o toque los recipientes directamente con las manos
al acabar la coccion.




o Al acabar la coccién, se puede condensar vapor en la tapa; en ese caso,
retire la tapa horizontalmente y dele la vuelta sobre el fregadero para
evitar que caiga agua en los preparados - fig.4a-b.

« No cologue los recipientes de vidrio en el congelador. No los introduzca
en el microondas. No haga uso de sopletes cerca del aparato.

« No vierta liquido a temperatura muy elevada en los recipientes de vidrio.

« Cuando se haya enfriado la base, puede retirar el agua restante con una
esponja.

Para elaborar siempre con éxito sus preparados, incluimos algunas

reglas que hay que seguir.




Yogures ﬁl (programa 1)
y quesos blancos  (programa 2)
iEl secreto esta en calor suave y fermentacion larga!

Para que el preparado se transforme en yogur o queso blanco, hay que cocerlo mucho
suavemente a la temperatura ideal y durante un tiempo determinado.

Eleccion de los ingredientes
La leche

¢Qué tipo de leches se pueden utilizar?

Todas nuestras recetas (salvo que se mencione lo contrario) se elaboran
con leche de vaca. Puede utilizar leches de origen vegetal, como la leche
de soja por ejemplo, asi como leche de oveja o de cabra; en esos casos, la
consistencia del yogur podra variar en funcién de la leche utilizada. Desde
"leche natural” hasta la denominada "leche de larga conservacion”, todos
los tipos de leche que se describen a continuacion pueden utilizarse en su
aparato:

fluido |

| leche |
semidesnatada

| consistente

leche |
natural

leche |
entera

o leche esterilizada de larga conservacion: esta leche entera UHT le
permite elaborar los yogures mas consistentes. Si utiliza leche
semidesnatada, obtendrd unos yogures menos consistentes. Sin
embargo, puede utilizar leche semidesnatada y anadir de 1 a 2
recipientes de leche en polvo.

o leche pasteurizada: esta leche produce un yogur mas cremoso con una
fina piel encima.

o leche natural (leche de granja): es obligatorio hervirla. Asimismo es
aconsejable proceder a una ebullicién prolongada. Efectivamente, seria
peligroso utilizarla sin haberla puesto a hervir. A continuacion, hay que
dejar que se enfrie antes de utilizarla en su aparato. No es recomendable
la reutilizacién a partir de yogures preparados con leche natural.

o leche en polvo: con la leche en polvo, obtendrd unos yogures muy
untosos. Siga las instrucciones que figuran en el envase del fabricante.

Escoja una leche
enteraq,
preferentemente
UHT

de larga
conservacion.
Las leches
naturales (frescas)
se han de hervir
y luego

enfriarse y
requieren

la eliminacion de
la "piel” de la
leche.



El fermento

Si ha calentado
la leche, espere
hasta que vuelva
a estar a
temperatura
ambiente para
anadirle el
fermento.

Si el calor es
excesivo, se
pueden destruir
las propiedades
del fermento.

¢(Cuando hay que anadirle azicar?

a) Para los yogures
Se hace o bien:

-a partir de un yogur natural de la tienda con una fecha limite de
caducidad lo mas lejana posible; su yogur contiene los fermentos mas
activos para un yogur mas consistente.

- a partir de un fermento liofilizado. En ese caso, respete el tiempo de
activacién recomendado en las instrucciones del fermento. Puede
encontrar este tipo de fermentos en grandes superficies, farmacias y en
algunas tiendas de productos dietéticos.

- a partir de un yogur de elaboracién casera — tiene que ser natural y
haber sido elaborado recientemente. Es lo que podriamos denominar
reutilizacion. Mas alla de 5 reutilizaciones, el yogur empleado se
empobrece en fermentos activos y puede generar un resultado de menor
consistencia. En ese caso, habra que volver a empezar el proceso a partir
de un yogur de tienda o de un fermento liofilizado.

b) Para otros preparados a base de queso: queso blanco y
Minidelicias

o El fermento: utilice obligatoriamente un queso blanco fresco para
sembrar su preparado de queso.

o El cuajo: para efectuar preparados de queso, tiene que anadir algunas
gotas de cuajo (que puede obtener en farmacias o en las tiendas
especializadas en productos biolégicos).

Truco: en lugar de cuajo, puede anadir 1 cucharada sopera de zumo
de limén.

Para sus yogures y quesos blancos:

Puede azucarar los yogures o bien en el momento de probarlos o antes de prepararlos; para esto
Gltimo, hay que afadirle el aztcar a la leche al mismo tiempo que los fermentos y mezclarlo todo
bien con un tenedor o un batidor hasta que se funda.



Preparacion de los yogures
Preparacion de la mezcla @

e Necesita leche, preferentemente entera, y un fermento (consulte el
apartado de eleccion de los ingredientes).

« Si ha optado por utilizar un yogur como fermento: para obtener una
buena mezcla, bata suavemente el yogur con un tenedor o un batidor,
con un poco de leche, para transformarla en una pasta bien lisa.
A continuacion, afada el resto de la leche y siga mezclandolo todo.

« Reparta el preparado en los recipientes con ayuda del cazo suministrado
con - fig.5.

Para 6 recipientes: 750 ml de leche, fermento de su eleccion.
Para 12 recipientes: 1,5 | de leche, fermento de su eleccion.

Cantidad de recipientes Cantidad de leche Fermento

1 recipiente de yogur
6 750 ml o 1 bolsita
de fermentos liofilizados

1 recipiente de yogur
12 151 o 1 bolsita
de fermentos liofilizados

Observacion:

Si no quiere utilizar todos los recipientes cada vez, tiene que
bloquear los agujeros que no vaya a utilizar con un recipiente vacio
para la versién de 6 recipientes o las tapas de los recipientes - fig.6
para la version de 12 recipientes.

Ello no afectard al tiempo de fermentacion de los yogures.




Puesta en funcionamiento del aparato

& « No introduzca agua en la base - fig.7.
« Cologue el soporte sobre la base del aparato - fig.8. Los recipientes tienen que quedar
colgando - fig.9.
e Cuelgue los recipientes llenos sin sus tapas en los lugares correspondientes del soporte
- fig.10.
« Cierre el aparato con la tapa - fig.11.
« Enchufe el aparato.
o Apriete una vez para seleccionar el programa "yogur" 1.
o Ajuste el tiempo con las teclas +y —.
« Validelo con la tecla (o]
« Comienza el ciclo - fig.12.
e En todo momento, si aprieta prolongadamente (o< interrumpird la coccién y volvera a la

seleccion de programas.

Tiempo de fermentacion

« Su yogur requerir@ un periodo de fermentacion de 6 h a 12 h, en funcién
de los ingredientes basicos y del resultado deseado.

fluido | | | | | | | consistente

dulce | I I I I I [ acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h




Fin de ciclo y enfriamiento
e Una sefial sonora marca el final del ciclo. Para detenerla, apriete
Si aprieta prolongadamente, podra volver al mend. Es posible anadir
tiempo apretando las teclas + o -y validando la seleccion con la tecla (o)

« Al finalizar el ciclo, tape los recipientes con sus tapas - fig.13 e
introduzca los yogures en la nevera durante 4 horas como minimo para
que tengan una buena consistencia.

Conservacion

o El periodo de conservacion de los yogures naturales en la nevera es de 7 dias como maximo.
Los demds tipos de yogures se tienen que consumir antes.




Preparacion de quesos blancos o de Minidelicias

Preparacion de la mezcla

Esta mezcla de base vale para los 2 tipos de preparados de queso.
« Necesita leche preferiblemente entera y queso blanco fresco.

« Para obtener una buena mezcla, bata suavemente el queso blanco con
un tenedor o un batidor, con un poco de leche para transformarla en una
pasta bien lisa. A continuacién, anada el resto de la leche, sin dejar de
mezclarlo todo.

« Afada el cuajo o el zumo de limon.

« Coloque los escurridores en los recipientes y compruebe que estén en
posicion baja - fig.14.

e Rellene los recipientes con ayuda del cazo suministrado con el aparato
- fig.15, sin sobrepasar las pestafias de agarre, para poder retirar el
escurridor para desuerar el queso.

Para 6 recipientes: 750 ml de leche, 100 g de queso blanco fresco,
4 gotas de cuajo o una cucharada sopera de zumo de limén.

Para 12 recipientes: 1, 5 | de leche, 100 g de queso blanco fresco, 6 gotas
de cuajo o una cucharada sopera de zumo de limén.

Cantidad
de recipientes

Cantidad |Cantidad de queso

de leche blanco fresco Cuajo 0 zumo de limén

1 una cucharada

6 750 ml 100 g 4 gotas
sopera

12 1,51 100g 6 gotas 1 una cucharada
sopera
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Observacion:

Si no quiere utilizar todos los recipientes cada vez, tiene que
bloquear los agujeros que no vaya a utilizar con un recipiente vacio
para la version de 6 recipientes o las tapas de los recipientes - fig.16
para la version de 12 recipientes.

Ello no afectara al tiempo de fermentacion de los quesos blancos.



Puesta en funcionamiento del aparato

& « No introduzca agua en la base - fig.7.
« Cologue el soporte sobre la base del aparato - fig.8. Los recipientes tienen que quedar
colgando - fig.17.
o Cuelgue los recipientes llenos sin sus tapas en los lugares correspondientes del soporte
- fig.18.
« Cierre el aparato con la tapa - fig.19.
 Enchufe el aparato.
o Apriete una vez (5 para seleccionar el programa "queso blanco” 2.
« Valide el programa con la tecla (ox],
 Ajuste el tiempo con las teclas +y —.
« Validelo con la tecla (4],
« Comienza el ciclo - fig.20.
« En todo momento, si aprieta prolongadamente o< interrumpird la coccién y volvera a la

seleccion de programas.

Tiempo de fermentacion

« En funcion del preparado que se elabore (quesos blancos o Minidelicias)
y la receta escogida, el tiempo de fermentacion oscilard entre las 12 h y

las 24 h.
fluido | | | | | | | | | | | | | consistente
dulce | | | | | | | | | | | [ [ acido

12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

(N



Fin del ciclo

« Una sefial sonora marca el final del ciclo. Para detenerla, apriete (o,
Si aprieta prolongadamente, podra volver al mend. Es posible anadir
tiempo apretando las teclas + o — y validando la seleccion con la tecla

Desuerado, almacenamiento
y enfriamiento de los preparados

a) Queso blanco

« Al final del ciclo, levante el escurridor por las pestafas de agarre y hagalo girar 1/4 de vuelta
dentro del recipiente para que esté en posicién de desuerado - fig.21-22. Déjelo desuerar
durante 15 min y luego retire el suero lacteo™.

« Vuelva a colocar los escurridores en posicion baja en los recipientes y péngales las tapas
- fig.23. Introduzca los quesos blancos en la nevera durante 4 horas como minimo para que
estén bien formados.

« En el momento de la degustacion, remueva y alise el preparado.

0
S5 000 6

muy himedo himedo seco

Lt vaciar el

tiempo de desuerado (en frio) 0V suero lacteo
periédicamente
* Al preparar recetas con queso, se forma un liquido denominado lactosuero (o suero lacteo). Dicho liquido, que
ird desuerando en mayor o menor medida para obtener un preparado mds o menos seco, no es nocivo para
la salud, al contrario, contiene muchos minerales.
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b) Minidelicias

Conservacion

e Al acabar el ciclo, levante el escurridor por las pestaias de agarre y
hagalo girar 1/4 de vuelta dentro del recipiente para que esté en
posicion de desuerado - fig.21-22. Vuelva a colocar la tapa e
introduzca los recipientes en la nevera.

e Deje desuerar las Minidelicias una media de 12 h en la nevera.

e El tiempo de desuerado depende del resultado que se desea obtener
(preparado himedo, medio seco o seco). Para un preparado mas seco,
hay que vaciar periédicamente el suero lacteo que se forma en el fondo
del recipiente. Posteriormente, hay que volver a colocar el escurridor en
posicion de desuerado.

« Desmolde los quesos en una ensaladera y mézclelos con la nata liquida.

e Reparta la mezcla en los recipientes previamente aclarados y
consérvelos en frio.

e Si desea obtener una consistencia firme, alargue ligeramente el
desuerado.

e Los preparados con queso se conservan en frio y han de consumirse
como maximo en los siguientes 7 dias.

13



Postres lacteos 1. (programa 3)

En el libro de recetas que se ofrece con el aparato, encontrard varias recetas de postres
lacteos.

Puesta en funcionamiento del aparato

e Llene la base del aparato con agua hasta el nivel MAX - fig.24.
« Coloque el soporte sobre la base del aparato - fig.25. Los recipientes tienen que quedar
colgando - fig.9.

Observacion:

Si no quiere utilizar todos los recipientes cada vez, tiene que
bloquear los agujeros que no vaya a utilizar con un recipiente vacio
para la versién de 6 recipientes o las tapas de los recipientes - fig.6
para la version de 12 recipientes.

Ello no afectard al tiempo de fermentacion de los quesos blancos.

fig.6

-gCueIgue los recipientes llenos sin sus tapas en los lugares correspondientes del soporte - fig.10.

« Cierre el aparato con la tapa - fig.11.

 Enchufe el aparato.

« Seleccione el programa "Postres lacteos” 3.3 apretando la tecla (.

« Valide el programa con la tecla (oK,

o Selecciones el tiempo de coccién de la receta con las teclas +y —.

« Validelo con la tecla (o],

« Comienza el ciclo - fig.26.

« En todo momento, si aprieta prolongadamente [ interrumpira la coccién y volvera a la
seleccién de programas.

Observacion:
Durante la coccion, puede ajustar el tiempo con las teclas + y -.
El nuevo tiempo quedara automaticamente registrado al cabo de algunos segundos.




Fin de ciclo y enfriamiento

e Una sefial sonora marca el final del ciclo. Para detenerla, apriete [k, Si aprieta @
prolongadamente, podré volver al mend. Es posible afadir tiempo apretando las teclas + 0 -y
validando la seleccién con la tecla [ox,.

e No introduzca el preparado caliente en la nevera. Consulte la receta en lo relativo a la
conservacién del preparado.

Conservacion
e Los postres lacteos se conservan en frio y han de consumirse muy répido
después de su elaboracion.

Importante:
Muchas recetas de postres lacteos se preparan con huevos. Para evitar cualquier riesgo,
tiene que utilizar huevos frescos en todas las recetas.

Mantenimiento

« Antes de limpiar el aparato, desconéctelo - fig.27.

« No sumerja nunca el cuerpo del aparato en el agua. Limpielo con un
pafio himedo y agua jabonosa. Aclarelo cuidadosamente y séquelo.

e Limpie los recipientes, las tapas, los escurridores y el cazo con agua
caliente jabonosa o en el lavaplatos - fig.28.

e El soporte y la tapa del aparato se limpian con agua caliente jabonosa.

 Para limpiar el interior del depésito, basta con pasarle un estropajo - tenga
cuidado de no utilizar el lado abrasivo del estropajo, puesto que podria
deteriorar el aparato. No utilice productos limpiadores abrasivos. No
sumerja nunca el cuerpo del aparato en el agua.

o Para eliminar la cal de la base, llénela hasta el nivel MAX. de vinagre
blanco. Al cabo de una hora, saque el vinagre y limpie la base con un
estropajo. Aclarela bien antes de volverlo a utilizar.
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Preguntas y respuestas

¢ ;Qué leche me recomiendan para que mis yogures sean un éxito?
Para tener éxito siempre con los yogures, le recomendamos que utilice
leche entera UHT.

¢ Si no dispongo mas que de leche desnatada, ;puedo utilizarla?

Si, puede utilizar leche semidesnatada, con lo que sus yogures serdn mas
liquidos. Para conseguir més consistencia, puede anadir el equivalente a un
recipiente de leche entera en polvo a su preparado.

¢ ;Qué fermento debo utilizar?
Como fermento, puede utilizar o bien un yogur de tienda u otro elaborado
por usted o un fermento liofilizado.

e ;Tengo que introducir los yogures en la nevera justo al acabar el
ciclo de calentamiento?

No es obligatorio. Si pone en marcha el ciclo por la noche, puede esperar a

la manana siguiente para meterlos en frio. No es necesario estar esperando

hasta que el ciclo se detenga.

e A veces hay condensacion en la tapa, ;qué puedo hacer?

Es algo normal. Al final del programa, si la condensacién de vapor de agua
es importante, levante la tapa, sin inclinarla y desplacela hasta el fregadero.
Asi evitaré que caigan gotas de agua sobre los yogures.

¢ ;Debo por fuerza hacer todos los recipientes?
No. Si no desea utilizar todos los recipientes, bloquee los espacios que no
vaya a utilizar con las tapas de los recipientes.

¢ ;Cuando se pone el aziicar, antes o después?

Puede azucarar los yogures durante la preparacion, afadiendo el azlcar al
mismo tiempo que los fermentos. También puede, antes de la degustacion,
anadirles azcar, miel, azGcar avainillado, sirope, etc.

16



«;Algln consejo para que mis yogures sean un éxito?
Para obtener yogures consistentes y homogéneos, todos los ingredientes @
que incorpore tienen que estar a temperatura ambiente.

e Me encantan los yogures de frutas. ;Puedo anadirles frutas frescas?
La acidez de las frutas crudas puede estropear su yogur, por lo que le
recomendamos que anada las frutas en forma de confitura, puré o fruta
cocida. Por el contrario, puede anadirles frutas frescas en el momento de la
degustacion.

e ;Puedo hacer 2 sabores/recetas distintos a la vez?
Es posible preparar varias recetas al mismo tiempo, siempre que se utilice
el mismo programa y los mismos tiempos de coccion.

e ;Como puedo darle mds consistencia a mis yogures?

La consistencia de sus yogures depender& de 3 criterios: el tipo de leche
empleada, el tiempo de fermentacion y el fermento. Para conseguir unos
yogures consistentes, es preferible utilizar leche entera o anadir leche
entera en polvo. Coja un yogur de tienda con la fecha de caducidad lo mas
alejada posible como fermento. Cuanto mas los deje fermentar, mas
consistentes ser@n sus yogures.

e ;Tengo que hacer obligatoriamente mis preparados con leche de
vaca?

Es posible utilizar otras leches de origen animal (cabra, oveja) o vegetal

(soja). Con ellas conseguird unos preparados mas fluidos que con

la leche de vaca entera.

o ;Durante cudnto tiempo se conservan mis yogures caseros?

La duracién de conservacion de los yogures y quesos blancos en la nevera
es de 7 dias como maximo. Los postres lacteos tienen que consumirse muy
répido después de su elaboracién.

¢ ;Puedo conseguir recipientes adicionales?
Puede encontrar juegos de 6 recipientes suplementarios en el siguiente
sitio web www.accessories.home-and-cook.com
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Resolucion de problemas

Problemas de resultados

PROBLEMAS POSIBLES CAUSAS RESOLUCION
° gzoagi(lﬁrcreiﬁin:ndgf)?\%‘z&a « Aiadir 1 recipiente de yogur de leche
entera en polvo (2 con leche
E;;Zigéﬁi:gf:?&;ﬂ g:)lo desnatada) o utilizar leche entera.
* Desplazamientos, choques o * No mueva el aparato mientras esté
vibraciones del aparato en funcionamiento.
durante la fermentacion. * No lo coloque sobre una nevera.
« Cambiar de fermento o de marca de
yogur/queso blanco fresco.
 El fermento ya no estd activo. | « Compruebe la fecha de caducidad del
fermento o del yogur/queso blanco
fresco.
« Uso de un queso blanco o un
tpeertrlrﬁiiglisgegne etézngf; o o Utilice 1 recipiente de queso blanco
contiene pocos fermentos fresco como fermento.
Yogures/preparados activos.
de queso demasiado
liquidos. » No extraiga los recipientes ni abra el
aparato antes de que acabe el ciclo.
« El aparato ha estado abierto (aproximadamente 8 horas).
durante el ciclo. « Mantenga el aparato protegido de
las corrientes de aire mientras esté
en funcionamiento.
« Tiempo de fermentacion « Incremente el tiempo de
demasiado corto. fermentacion con el temporizador.
« Considere la opcion de cocer las
frutas, o utilizar compotas o
confituras (a temperatura
ambiente). Las frutas crudas liberan
« Yogur con frutas. elementos acidos que impiden que
el yogur se forme correctamente.
Por el contrario, puede afadirles
frutas frescas en el momento de la
degustacion.
« Antes de verter el preparado en los
Yogures/preparados « No se han limpiado/enjuagado rneif"pf'jinrt::t';zr:ﬁrﬁgoe &%Z:;ingg
de queso demasiado bien los recipientes. (lavado a pro?iucto Iimpiadgr o suciedadJ en el
liquidos. mano o en lavaplatos).

interior de los mismos, lo que
impediria la fermentacion.

Yogures demasiado acidos.

« Tiempo de fermentacion
demasiado largo.

« Intente reducir el tiempo de
fermentacion la proxima vez.

Un liquido translicido
(denominado suero) se ha
formado en la superficie o
en los lados del yogur al
final de la fermentacion.

« Fermentacion excesiva.

« Reduzca el tiempo de fermentacion
y/o aiada leche entera en polvo.

Mi preparado de queso esta
demasiado amargo o tiene
un fuerte sabor a limon.

« Exceso de cuajo o de zumo de
limon.

© Reajuste la cantidad de cuajo o de
zumo de limén anadida para
preservar la consistencia del
preparado y conseguir que sepa
mejor.
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Problemas de funcionamiento

PROBLEMAS

POSIBLES CAUSAS

RESOLUCION

El aparato no funciona.

« Conexion.

« Compruebe en primer lugar que
el aparato esté bien conectado.

El aparato estd bien conectado
pero no funciona.

 Problema técnico.

« Dirijase a su distribuidor o a un
centro de servicio autorizado

Mis preparados del centro no
han salido bien.

* Ha colocado el soporte de los
recipientes al revés.

« Coloéquelo al derecho para
colgar los recipientes.

He preparado postes lacteos
(prog. 3). El aparato se ha puesto
en marcha y rapidamente el
pictograma £1. ha parpadeado y
el aparato ha emitido un bip
discontinuo.

« No hay agua en la base del
aparato.

« Detenga el aparato y afada
agua en la base como se indica
en las instrucciones. Espere de
2 a 3 min. y vuelva iniciar la
preparacion.

El aparato se ha apagado
después de haber emitido un
sonido durante el ciclo.

 Ya no hay agua en la base del
aparato.

 Puede abrir el aparato con
precaucion aguantando las
asas con un trapo o una
manopla y afadir agua.

Sale mucho vapor
del aparato.

« El soporte de los recipientes o
la tapa del aparato estan mal
colocados.

 Vuelva a colocar en su lugar el
soporte de los recipientes o la
tapa.

Los preparados no han dado
buen resultado.

« Mala eleccion de programa.

« Compruebe que ha utilizado el
programa correcto segun el tipo
de preparado deseado.

Me he equivocado de
programa.

« Mantener la tecla [m apretada
para volver al mend inicial.

;Desea conseguir juegos de recipientes
suplementarios? Visite :
www.accessories.home-and-cook.com
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Instrucoes de seguranca

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, leia com atencdo o manual de instrugées e
guarde-o para futuras utilizagées. Uma utilizacdo ndo conforme ao modo de utilizagdo
indicado, isenta a Tefal de qualquer responsabilidade.

 Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacdes
aplicaveis (Directivas sobre baixa tensco, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto
com os alimentos, Ambiente...).

o Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas sem experiéncia
ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido previamente instruidas relativamente a utilizagéo do
aparelho ou sejam supervisionadas por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

« Convém vigiar as criancas por forma a garantir que as mesmas ndo brincam com o aparelho.

« Verifique se a tensdo de alimentacdo do aparelho corresponde a da sua instalagdo eléctrica. Os
erros de ligacdo anulam a garantia.

« O seu aparelho foi concebido apenas para uma utilizagdo doméstica, ndo tendo sido concebido
para utilizacdo nos casos abaixo indicados, os quais ndo sdo cobertos pela garantia:

-Em cozinhas pequenas reservadas a funciondrios de lojas, escritérios e outros ambientes
profissionais.

- Em quintas,

- Por clientes de hotéis, motéis ou outros ambientes de cardcter residencial,

- Em ambientes tipo quarto de hospedes.

 Desligue o aparelho sempre que este ndo estiver a ser utilizado ou durante a sua limpeza.

« Ndo utilize o seu aparelho se este ndo funcionar correctamente ou se estiver de alguma forma
danificado. Neste caso, contacte um Centro de Assisténcia Técnica autorizado Tefal (consultar lista
no folheto).

« Podem ocorrer queimaduras se entrar em contacto com as superficies quentes do aparelho, agua
quente, ou com o vapor dos alimentos.

« Ndo toque no aparelho enquanto este produz vapor.

« Se tiver que manusear componentes quentes do aparelho, utilize um pano ou uma luva.

« Ndo mova o aparelho se este contiver liquidos ou alimentos quentes.

« Ndo coloque o aparelho junto a uma fonte de calor ou dentro de um forno quente, pois podera
danifica-lo.

« Qualquer intervencdo, para além da limpeza e manutencdo habitualmente levadas a cabo pelo
utilizador devera ser efectuada por um Servico de Assisténcia Técnica autorizado Tefal.

« NGo coloque o aparelho, o cabo de alimentagdo ou a ficha dentro de dgua ou qualquer outro
liquido.

« Ndo deixe o cabo de alimentacdo ao alcance das criangas.

e Ligue o aparelho a uma tomada com circuito de terra. Se pretender utilizar uma extensdo eléctrica,
verifique se a ficha estd devidamente equipada com um condutor de terra.

« O cabo de alimentac@o ndo deve estar nas proximidades ou em contacto com as partes quentes do
seu aparelho, junto a uma fonte de calor ou sobre uma aresta cortante.

 Se 0 cabo de alimentagdo ou a ficha estiverem de alguma forma danificados, ndo utilize o aparelho.

« Para evitar qualquer tipo de perigo, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica autorizado Tefal
(consultar folheto).

 Para sua seguranca, utilize apenas acessérios e pecas de substituicio Tefal adaptados ao seu
aparelho.

 Todos os aparelhos s@o submetidos a um controlo de qualidade minucioso. S@o realizados testes de
utilizacdo pratica com aparelhos escolhidos aleatoriamente, o que podera explicar eventuais
vestigios de utilizaggo.

I Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
® 0 seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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Descricao

1 Tampa do aparelho Painel de comandos
2 Orificios de saida do vapor 11 Ecra LCD
3 Tampa do boido de vidro a Indicacdo do tempo em falta
(1 a 3 cores, consoante o modelo) b IndicacGo do ciclo em curso
4 Escorredores ¢ Indicacdo do programa de iogurtes 7,
5 Abas de suspensdo dos escorredores do programa de queijo fresco 2
6 Boido de vidro ou do programa de sobremesas lacteas 3.3
7 Suporte dos boides 12 Botdo "OK"
8 R‘eservatono de agua para sobremesas 13 Botdo "Menu" (5]
lacteas - - -
9 Base 14 Botdo de regulagdo do tempo - botdo —

10 Colher medidora 15 Botdo de regulagéo do tempo - botdo +

Recomendacoes
Antes da primeira utilizacao

« Remova todas as embalagens, autocolantes e acessérios diversos tanto do
interior como do exterior do aparelho - fig.1.

 Lave os boides, tampas, escorredores, o suporte, a tampa e a colher com
agua quente e detergente. Para limpar o interior da cuba, basta uma simples
passagem com uma esponja. Atengdo para ndo utilizar o lado abrasivo da
esponja, o que danificaria o aparelho.
Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos. Ndo mergulhe o corpo do
aparelho em agua.

Durante a utilizacao

A- A tampa contém orificios de saida de vapor. Para evitar riscos de
queimaduras no modo “"sobremesa”, néo coloque as ma@os por cima
desses orificios - fig.2.

« Ndo mova o aparelho durante o funcionamento e sobretudo ndo abra a
tampa. Ndo coloque o aparelho em locais que estejam sujeitos a
vibragdes (por exemplo, em cima de um frigorifico) ou em locais
expostos a correntes de ar. O respeito por estas recomendacoes
permitird o sucesso das suas preparagoes.

No final do ciclo

A. Apbs a utilizacdo da funcéo de sobremesa:

Para evitar riscos de queimaduras, desligue o aparelho e aguarde um
momento antes de abrir a tampa ou de deslocar o suporte. Para deslocar
o suporte com os boides, utilize uma luva isolante ou um pano - fig.3. No
final da cozedura, ndo retire ou toque nos boides com a mado
desprotegida.

21



« No final da cozedura, podera formar-se condensac@o de vapor sobre a
tampa. Se for o caso, retire a tampa na posicdo horizontal e vire-a por
cima do lava-loicas para evitar que a dgua caia para dentro das
preparacdes - fig.4a-b.

« Ndo coloque os boides de vidro no congelador ou no frigorifico. NGo leve
os boides ao micro-ondas. NGo utilize um magarico.

o Ndo deite liquidos com uma temperatura elevada dentro dos boides de
vidro.

« Apds o arrefecimento da base, podera remover a dgua residual com a
ajuda de uma esponja.

Eis algumas regras para que as suas preparagdes saiam sempre bem.
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quurtes f (programa 1)
e queljos frescos (programa 2)

0 segredo é o calor suave e a longa fermentacado! a
a

Ao fermentar a temperatura ideal durante um determinado periodo de tempo,
preparacdo transforma-se em deliciosos iogurtes ou queijos frescos cremosos.

Escolha dos ingredientes
Que leites utilizar?

Que leites utilizar?

Todas as nossas receitas (salvo indicacdo em contrario) sd@o Escolha um leite
confeccionadas com leite de vaca. gordo, de
Podera utilizar leites de origem vegetal, como, por exemplo, o leite de soja, preferéncia UHT
assim como leite de ovelha ou de cabra, no entanto, a consisténcia do de longa

iogurte poderd variar consoante o leite utilizado. conservagdo. Os

Desde o "leite cru" ao leite dito de "longa conservagdo”, todos os leites leites crus (frescos)

abaixo descritos sdo adequados para o seu aparelho: devem ser fervidos
e depois

Liquido | | | | Consistente arrefecidos, sendo

| Leite | Leite | Leite | > necessario a
meio gordo gordo cru eliminagdo das

natas.

o Leite esterilizado de longa conservacdo: Este leite inteiro UHT
permite-lhe fazer iogurtes mais consistentes.
Se utilizar leite meio gordo, obterd iogurtes menos consistentes. No
entanto, podera utilizar leite meio gordo, adicionando 1 ou 2 boides de
leite em po.

o Leite pasteurizado: Este leite produz um iogurte mais cremoso com
uma pequena pelicula por cima.

e Leite cru (leite proveniente de quintas): E necessario fervé-lo.
Aconselha-se mesmo a efectuar uma fervura prolongada, pois, seria
perigoso utiliza-lo sem ser fervido. Deixe arrefecer antes de o utilizar no
seu aparelho. NGo é aconselhavel fazer iogurtes a partir de iogurtes
preparados com leite cru.

o Leite em p6: Com o leite em po, obtém iogurtes muito cremosos. Siga
as instrugdes do fabricante indicadas na embalagem.
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O fermento

Se aqueceu o a) Iogurtes
leite, deixe Podera fazé-los:
arrefecer a

- A partir de um iogurte natural vendido no mercado, com uma data de
validade o mais alargada possivel; o seu iogurte contém fermentos ainda
mais activos o que lhe permitird obter um iogurte mais consistente.

temperatura

ambiente antes

de adicionar o

fermento. - A partir de um fermento liofilizado. Nesse caso, respeite o tempo de
activacdo indicado no rétulo do fermento. Encontrara estes fermentos
nas grandes superficies, e em certas lojas de produtos dietéticos.

Calor excessivo

poderd anularas - A partir de um iogurte que tenha confeccionado — este deverd ser

propriedades do natural e de confec¢do recente. Chamamos a este processo repicagem.

fermento. Ao fim de 5 repicagens, o iogurte utilizado apresenta-se pobre em
fermentos activos e corre o risco de proporcionar uma consisténcia
menos firme. E necessario, entdo, recomecar utilizando um iogurte &
venda no mercado ou um fermento liofilizado.

b) Preparacées a base de queijo: queijo fresco e "Suissinhos”

« O fermento: utilizar obrigatoriamente um queijo fresco para iniciar o
processo.

e O coalho: para confeccionar preparados & base de queijo, deverd
adicionar algumas gotas de coalho (que pode procurar em lojas
dietéticas especializadas).

Truque: pode substituir o coalho por 1 colher de sopa de sumo de
limdo.

Quando adicionar o agicar?

Iogurtes e queijos frescos:

Pode adocar os seus iogurtes quer no momento de os comer, quer no momento de os preparar,
ou seja, adicionando aglcar ao leite ao mesmo tempo que adiciona os fermentos e mexendo
bem com um garfo ou com um batedor de arame até incorporar totalmente.



Preparacao de iogurtes

Preparacdo da mistura

 Precisa de leite, preferencialmente leite gordo, e de um fermento (ver
Escolha dos ingredientes).

sempre a mexer.

e Se escolheu um iogurte como fermento: para obter uma boa mistura,
bata delicadamente o iogurte com a ajuda de um garfo ou de um
batedor de arame com um pouco de leite, para o transformar numa
pasta cremosa. Adicione, de seguida, o resto do leite continuando

e Distribua o preparado pelos boides com a ajuda da colher fornecida com
o aparelho - fig.5.

Para 6 boides: 750 ml de leite, fermento da sua escolha.
Para 12 boides: 1,5 | de leite, fermento da sua escolha.

Nuamero de boides

Quantidade de leite

Fermento

1 boido de iogurte

6 750 ml ou 1 saqueta de fermento
liofilizado
1 boido de iogurte
12 151 ou 1 saqueta de fermento

liofilizado

Nota:
Se nao pretender utilizar todos os boides ao mesmo tempo, deve
preencher os espacos nao utilizados com um boido vazio, no caso da
versdo de 6 boides, ou com as tampas dos boides - fig.6 no caso da
versdo de 12 boides. Este procedimento ndo afectard o tempo de
fermentagdo dos iogurtes.

25



Colocacao do aparelho em funcionamento

& « Ndo coloque dgua na base - fig.7.
« Posicione o suporte sobre a base do aparelho - fig.8. Os boides devem ficar suspensos
- fig.9.
« Suspenda os boides cheios, sem as tampas, encaixando-os no suporte - fig.10.
« Tape o suporte com a tampa - fig.11.
e Ligue o aparelho.
« Prima uma vez (€ para seleccionar o programa «iogurte» 17,
e Ajuste o tempo com os botdes + e —.
« Valide com o botdo (4]

« O ciclo tem inicio - fig.12.
e A qualquer momento, poderd interromper o processo de cozedura e voltar a seleccdo de
programas. Para tal, basta premir continuadamente o botdo (ox,

Tempo de fermentacdo

« O seu iogurte precisard de uma fermentacGo de 6 a 12 horas,
dependendo da validade dos ingredientes de base e do resultado
pretendido.

Liquido | | | | | | |Consistente

Doce | I I I I I I Acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h
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Fim de ciclo e arrefecimento

« Um sinal sonoro indica o fim do ciclo. Para desligar esse sinal sonoro,
prima @) se pressionar continuadamente podera regressar ao menu.
E possivel aumentar o tempo premindo os botdes + ou — e validando

com o botdo [, a

« No final do ciclo, coloque as tampas nos boides - fig.13 e coloque os
iogurtes no frigorifico durante um minimo de 4 horas para que fiquem
bem firmes.

Conservacao

e A duracdo de conservag@o dos iogurtes naturais no frigorifico €, no maximo, de 7 dias.
Os outros tipos de iogurtes deverdo ser consumidos mais rapidamente.
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Preparacdo de queijos frescos e "Suissinhos”

Preparacdo da mistura

Esta mistura de base é valida para os dois tipos de preparacées de
queijo.
 Precisa de leite, preferencialmente leite gordo, e de queijo fresco.

 Para obter uma boa mistura, bata delicadamente o queijo fresco com a
ajuda de um garfo ou de um batedor de arame com um pouco de leite,
de forma a obter uma pasta muito cremosa. Adicione, de seguida, o
resto do leite continuando sempre a mexer.

« Adicione o coalho ou o sumo de limdo.

« Posicione os escorredores nos boides e verifique se estdo na posicdo
baixa - fig.14.

e Encha os boides com a ajuda da colher fornecida com o aparelho
- fig.15, sem ultrapassar as abas de suspenséo de modo a conseguir
retirar o escorredor.

Para 6 boides: 750 ml de leite, 100 g de queijo fresco, 4 gotas de coalho
ou uma colher de sopa de sumo de limdo.
Para 12 boides: 1,5 | de leite, 100 g de queijo fresco, 6 gotas de coalho
ou uma colher de sopa de sumo de limdo.

Numiro de Quuntn:'iude Quarﬂ:ldude Coalho OU sumo de limdo
boides de leite de queijo fresco

6 750 ml 100 g 4 gotas 1 colher de sopa

12 151 100 g 6 gotas 1 colher de sopa

Nota:

Se nao pretender utilizar todos os boioes ao mesmo tempo, deve
preencher os espacos ndo utilizados com um boido vazio, no caso da
versdo de 6 boides, ou com as tampas dos boides - fig.16 no caso da
versdo de 12 boides. Este procedimento ndo afectard o tempo de
fermentagdo dos queijos frescos.



Colocacao do aparelho em funcionamento
& « N&o coloque agua na base - fig.7.

A « Posicione o suporte sobre a base do aparelho - fig.8. Os boides devem ficar suspensos

- fig.17.
« Suspenda os boides cheios, sem as tampas, encaixando-os no suporte - fig.18.
« Tape o suporte com a tampa - fig.19.
e Ligue o aparelho.
o Prima uma vez (& para seleccionar o programa «queijo fresco» &2,
e Valide o programa com o botdo o
o Ajuste o tempo com os botdes + e —.
« Valide com o botdo ).

« O ciclo tem inicio - fig.20.
« A qualquer momento, poderd interromper o processo de cozedura e voltar @ seleccdo de
programas. Para tal, basta premir continuadamente o botdo (o,

Tempo de fermentagdo

« Consoante a preparagdo a confeccionar (queijo fresco ou "Suissinhos")
e a receita escolhida, o tempo de fermentacdo ird variar entre 12 a
24 horas.

Liquido | | | | | | | | | | | | |Consistente

Doce | I T T T T T T 1T 1T T T T Addo
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h

29



Fim de ciclo

« Um sinal sonoro indica o fim do ciclo. Para desligar esse sinal sonoro,
prima (%< Prima continuadamente se quiser voltar ao menu. E possivel

acrescentar tempo premindo os botdes + ou — e validando com o botdo
oK

Escoamento, conservacao
e arrefecimento das preparacoes

a) Queijo fresco

« No final do ciclo, eleve o escorredor através das abas de suspensdo e rode-o 1/4 de volta para
ficar na posicdo de escoamento - fig.21-22. Deixe escoar durante 15 min e depois retire o
soro do leite*.

 Volte a colocar os escorredores na posicdo baixa dentro dos boides e feche os boides com as
tampas - fig.23. Coloque os queijos frescos no frigorifico durante um periodo minimo de
4 horas para que figuem bem consistentes.

o Na altura de comer, misture e alise a preparagdo.

o
S 006 6

Muito himido Hamido Seco
Despeje
Tempo de escoamento (no frio) Y 0 soro com
regularidade

* Quando prepara receitas a base de queijo, forma-se um liquido designado por lactoserum (ou soro do leite).
Este liquido que escoa em maior ou menor quantidade para obter um preparado mais ou menos seco, nGo é
nocivo para a sua satde, pelo contrdrio, contém bastantes minerais.
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b) "Suissinhos”"

Conservacao

« No final do ciclo, eleve o escorredor pelas abas de suspensdo e rode-o
1/4 de volta de forma a ficar na posicdo de escoamento - fig.21-22.
Volte a colocar a tampa e coloque os boides no frigorifico.

« Deixe escoar os "Suissinhos" durante um periodo médio de 12 horas no
frigorifico.

e O tempo de escoamento dependerd do resultado pretendido
(preparacdo himida, semi-seca ou seca). Para obter uma preparacdo
mais seca, é necessario esvaziar regularmente o soro que se forma no
fundo do boido. De seguida, volte a posicionar o escorredor na posi¢do
de escoamento.

« Desenforme os queijos para uma taca e misture com as natas liquidas.
« Distribua a mistura pelos boides previamente lavados e conserve no frio.

« Se pretender obter uma consisténcia mais firme, prolongue um pouco
mais o tempo de escoamento.

 As preparacdes & base de queijo sdo conservadas no frio e devem ser
consumidas no prazo maximo de 7 dias.

31



Sobremesas lacteas . (programa 3)

Encontrard no livro de receitas fornecido com o aparelho, varias receitas de sobremesas
lacteas.

Colocacao do aparelho em funcionamento

« Encha a base do aparelho com agua até ao nivel MAX - fig.24.
A « Posicione o suporte sobre a base do aparelho - fig.25. Os boides devem ficar suspensos - fig.9.

Nota:

Se ndo pretender utilizar todos os boides ao mesmo tempo, deve
preencher os espacos ndo utilizados com um boido vazio, no caso da
versao de 6 boides, ou com as tampas dos boides - fig.6 no caso da
versdo de 12 boides.

« Suspenda os boides cheios, sem as tampas, encaixando-os no suporte - fig.10.

« Tape o suporte com a tampa - fig.11.

e Ligue o aparelho.

« Escolha o programa «Sobremesas lacteas» 3.3 premindo o botdo ®).

« Valide o programa com o botdo (o).

o Seleccione o tempo de cozedura da receita com os botdes + e —.

o Valide com o botdo [oK].

« O ciclo tem inicio - fig.26.

e A qualquer momento, poderd interromper o processo de cozedura e voltar & seleccdo de
programas. Para tal, basta premir continuadamente o botdo (k.

Nota:
Durante a cozedura, podera ajustar o tempo com os botoes + e —.
0 novo tempo é registado automaticamente ao fim de alguns segundos.




Fim de ciclo e arrefecimento

« Um sinal sonoro indica o fim do ciclo. Para desligar esse sinal sonoro, prima (. Prima
continuadamente se pretende regressar ao menu. E possivel aumentar o tempo premindo os
botdes + ou — e validando com o botéo (oK.

» Ndo coloque a preparagdo quente no frigorifico. Siga as instrugdes da receita no que respeita
a conservacao.

Conservacao

 As sobremesas lacteas devem conservar-se no frio e ser consumidas logo apds a sua confeccdo.

Importante:
Muitas receitas de sobremesas ldcteas sdo preparadas com ovos. Para ndo correr riscos,
deve utilizar ovos frescos nas suas receitas.

o Desligue sempre o aparelho antes de o limpar - fig.27.

« Nunca coloque o corpo do aparelho dentro de agua. Limpe o aparelho
com um pano hamido e agua quente com detergente. Enxagie
cuidadosamente e seque.

 Lave os boides, as tampas, os escorredores e a colher com agua quente
e detergente ou na maquina de lavar loica - fig.28.

e O suporte e a tampa do aparelho sdo lavados com agua quente e
detergente.

e Para limpar o interior da cuba, basta uma simples passagem com uma
esponja. Atencdo para ndo utilizar o lado abrasivo da esponja, o que
danificaria o aparelho. NGo utilize produtos de limpeza abrasivos. Nunca
mergulhe o corpo do aparelho em agua.

e Para eliminar o calcario da base, encha até ao nivel MAX com vinagre
branco. Ao fim de uma hora, retire o vinagre e limpe a base com uma
esponja. Enxagle bem antes de uma nova utilizaggo.
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Perguntas/respostas

e Qual o leite recomendado para obter bons iogurtes?
Para obter bons iogurtes, recomendamos que utilize leite gordo UHT.

e Se tiver apenas leite meio gordo, posso utiliza-lo?

Sim, pode utilizar leite meio gordo, mas os seus iogurtes ficarGo mais
liquidos. Para obter uma maior consisténcia, poderd adicionar @ sua
preparacdo o equivalente a um boido de leite gordo em p6.

¢ Que fermento utilizar?
Tanto pode utilizar um iogurte & venda no mercado como um de sua
confeccdo, ou um fermento liofilizado.

e Apos o final do ciclo de aquecimento, devo colocar os iogurtes
imediatamente no frigorifico?

Ndo é obrigatério. Se programar o ciclo para durante a noite, pode

aguardar pelo dia seguinte para colocar os iogurtes no frio. Ndo é

necessdrio estar presente quando o ciclo chega ao fim.

e Por vezes, existe condensac¢do na tampa. Que devo fazer?

E normal. No final do programa, se houver muita condensacéo de vapor de
agua, retire a tampa sem a inclinar e despeje no lava-loigas. Evitard que
caiam gotas de &gua para dentro dos seus iogurtes.

e Tenho que usar todos os boides?
Ndo. Se ndo pretender utilizar todos os boides, preencha os espacos ndo
utilizados com as tampas dos boides.

e Adiciono o aclcar antes ou depois?

Pode adicionar o aclcar nos seus iogurtes aquando da preparacdo, ao
mesmo tempo que adiciona os fermentos. De igual forma, também podera
adicionar aglcar, mel, acicar com baunilha ou geleia quando vai consumir
o iogurte.



e Um pequeno conselho para obter iogurtes cremosos...
Se pretende obter iogurtes cremosos e consistentes, certifique-se que todos
os ingredientes utilizados estdo & temperatura ambiente.

e Adoro iogurtes de fruta. Posso adicionar fruta fresca? a
A acidez da fruta fresca pode alterar o iogurte. E por isso que
recomendamos a utilizacdo de fruta cozida ou sob a forma de compota ou
calda. No entanto, podera adicionar fruta fresca no momento de comer o
iogurte.

e Posso confeccionar 2 receitas em simultdneo?
E possivel confeccionar vérias receitas em simultdneo, desde que utilize o
mesmo programa e os mesmos tempos de cozedura.

e Como obter um iogurte mais consistente?

A consisténcia dos seus iogurtes dependerd de 3 factores: o tipo de leite
utilizado, o tempo de fermentacdo e o fermento. Para obter iogurtes bem
consistentes, prefira leite gordo ou adicione leite inteiro em pé.

Utilize como fermento um iogurte a venda no mercado com a data limite
de validade mais alargada possivel. Quanto mais os deixar fermentar, mais
consistentes serdo os seus iogurtes.

e Tenho que utilizar leite de vaca nas minhas preparacoes?
E possivel utilizar outros tipos de leite de origem animal (cabra, ovelha) ou
vegetal (soja). Obterd no entanto, prepara¢des mais liquidas.

e Durante quanto tempo se conservam os iogurtes feitos em casa?
A duragdo de conservagdo dos iogurtes e dos queijos frescos no frigorifico
é, de 7 dias, no maximo. As sobremesas lacteas deverdo ser rapidamente
consumidas.

e Posso adquirir boides suplementares?
Pode adquirir conjuntos de 6 boides suplementares através da pagina da
Internet www.accessories.home-and-cook.com
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Resolucdo de problemas

Resultados insatisfatorios

PROBLEMAS

POSSIVEIS CAUSAS

RESOLUCAO

Togurtes/preparacoes a
base de queijo demasiado
liquidos.

« Utilizacdo de leite meio gordo
sem adicdo de leite em po
(o leite utilizado ndo é
suficientemente rico em
proteinas).

« Adicione 1 boido de iogurte feito
com leite gordo em p6 (2 com leite
magro) ou utilize leite gordo.

« Durante a fermentagdo, houve
deslocacoes, choques ou
vibragdes do aparelho.

« Ndo mova o aparelho durante o seu
funcionamento.

« Ndo o coloque em cima de um
frigorifico.

« O fermento ja ndo esta activo.

« Mude de fermento ou de marca de
iogurte/ queijo fresco.

« Verifique o prazo de validade do
fermento ou do iogurte/ queijo fresco.

« UtilizacGo de queijo fresco ou
de um "Suissinho” a venda no
mercado, com prazo de
validade expirado.

0 produto conterd muito
poucos fermentos activos.

 Utilize 1 boido de queijo fresco como
fermento.

« O aparelho foi aberto durante
o ciclo.

« Ndo retire os boides nem abra o
aparelho antes do fim do ciclo
(cerca de 8 horas).

« Mantenha o aparelho ao abrigo de
correntes de ar durante o seu
funcionamento.

« Tempo de fermentacdo
demasiado curto.

« Aumente o tempo de fermentacao
com a ajuda do programador de
minutos.

« Adicionou fruta fresca ao
iogurte.

« Coza a fruta ou utilize compotas ou
doces de fruta (& temperatura
ambiente).

A fruta fresca liberta substancias
acidas que impedem a boa
confec¢do do iogurte.

No entanto, pode adicionar fruta
fresca no momento em que vai
comer o iogurte.

Togurtes/preparacoes de
queijo demasiado liquidos.

 Os boides néo foram bem
lavados/enxaguados (lavagem a
méo ou na maquina de lavar
loica).

o Antes de deitar a sua preparagdo nos
boides, verifique se ndo existem
vestigios de liquido da loica,
detergente de limpeza ou sujidades
na parte interior dos boides, o que
impediria a fermentacéio.

Togurtes demasiado acidos.

« Tempo de fermentacdo
demasiado longo.

« Da proxima vez, reduza o tempo de
fermentacdo.

Forma-se um liquido
transltcido (designado por
soro) a superficie ou nos
lados do iogurte no final da
fermentacao.

« Fermentacdo excessiva.

« Diminua o tempo de fermentacdo
e/ou adicione leite gordo em po.

A preparacdo de queijo &
demasiado amarga ou tem
um forte sabor a limdo.

« Coalho ou sumo de limdo em
excesso.

 Reqjuste a quantidade de coalho ou de
sumo de limdo adicionado de modo a
manter a preparacdo firme mas
também a obter um melhor sabor.
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Problemas de funcionamento

PROBLEMAS

POSSIVEIS CAUSAS

RESOLUCAO

0 aparelho nao funciona.

e Ligagdo.

« Verifique a ligacdo do aparelho.

O aparelho estd bem ligado, mas
ndo funciona.

 Problema técnico

« Contacte o seu revendedor ou
um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado Tefal.

As minhas preparagoes ndo
sairam bem.

« Colocou o suporte dos boides
ao contrario.

« Posicione o suporte
correctamente de forma a
suspender os boides.

Estou a preparar sobremesas
lacteas (prog. 3), o aparelho
comeca a funcionar, mas a
imagem 1. comeca a piscar e o
aparelho emite um bip
intermitente.

A base do aparelho ndo tem
dgua.

« Pare o aparelho e adicione
agua a base, tal como indicado
no manual de instrucoes.
Aguarde 2 a 3 minutos e
reinicie o processo.

Durante o ciclo, o aparelho
desligou-se depois de ter emitido
um aviso sonoro.

 Ja ndo ha agua na base do
aparelho.

« Abra o aparelho com cuidado
segurando nas pegas com um
pano ou uma luva de cozinha e
adicione dgua.

O aparelho deita bastante vapor.

« O suporte dos boides ou a
tampa do aparelho estdo mal
colocados.

« Coloque bem o suporte dos
boides ou a tampa.

As preparagdes ndo saiem bem.

o Escolha incorrecta do
programa.

« Verifique se foi utilizado o
programa correcto para o tipo de
preparacdo pretendida.

Enganei-me no programa.

« Mantenha o botdo
pressionado para regressar ao
menu inicial.

Deseja adquirir conjuntos
de boides suplementares? Visite:
www.accessories.home-and-cook.com
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Norme di sicurezza

Prima di utilizzare |'apparecchio la prima volta, leggere attentamente le istruzioni d'uso e
conservarle per un futuro riferimento: un utilizzo non conforme alle istruzioni solleva SEB
da qualsiasi responsabilita.

« Per garantire la massima sicurezza, questo apparecchio & conforme alle norme e ai regolamenti
vigenti (Direttive Bassa tensione, Compatibilitd elettromagnetica, Materiali a contatto con gli
alimenti, Ambiente, ecc.)

« Questo apparecchio non deve essere utilizzato da persone (compresi bambini) le cui capacita
fisiche, sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, a meno
che non possano beneficiare, tramite una persona responsabile della loro sicurezza, di sorveglianza
o di istruzioni preliminari relative all'uso dell’apparecchio.

« Sorvegliare i bambini per evitare che giochino con I'apparecchio.

« Verificare che la tensione di alimentazione dell'apparecchio corrisponda a quella dell'impianto
elettrico presente in casa. Eventuali errori di collegamento annullano la garanzia.

« Questa macchina é stata progettata per il solo uso domestico. La garanzia non copre difetti derivati
da uso improprio come i seguenti:

- in angoli cucina riservati al personale di punti vendita, uffici e altri ambienti professionali;
- nelle fattorie/agriturismo;

- da parte dei clienti di alberghi, motel e altre strutture a carattere residenziale;

-in ambienti di tipo B&B.

« Scollegare I'apparecchio dalla corrente al termine dell" utilizzo o prima delle operazioni di pulizia.

« Non utilizzare I'apparecchio se non funziona correttamente o se risulta danneggiato. In tale
evenienza, rivolgersi a un centro autorizzato SEB (consultare I"elenco nel libretto di istruzioni).

 Toccando le superfici calde dell'apparecchio, I'acqua calda, il vapore o gli alimenti si corre il pericolo
di ustioni.

« Non toccare I'apparecchio quando produce vapore.

 Se & necessario maneggiare elementi caldi dell'apparecchio, utilizzare uno straccio o un guanto.

« Non spostare |'apparecchio se contiene liquidi o alimenti caldi.

« Non collocare I'apparecchio nelle vicinanze di una fonte di calore o in un forno caldo, poiché
potrebbe subire gravi danni.

 Eventuali interventi diversi dalla pulizia e dalle normali operazioni di manutenzione effettuate dal
cliente devono essere svolti presso un centro assistenza autorizzato da SEB.

« Non immergere |'apparecchio, il cavo di alimentazione o la spina elettrica nell'acqua o in altri liquidi.

« Non lasciare il cavo di alimentazione alla portata dei bambini.

« Collegare I'apparecchio a una presa dotata di messa a terra. Se si desidera utilizzare una prolunga,
controllare che la presa sia dotata di messa a terra.

 Tenere sempre il cavo di alimentazione lontano dai componenti caldi dell'apparecchio, da fonti di
calore o da spigoli aguzzi.

« Seil cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, non utilizzare I'apparecchio. Al fine di evitare
rischi, chiederne obbligatoriamente la sostituzione presso un centro assistenza autorizzato SEB
(consultare I'elenco nelle istruzioni per I'uso).

o Per vostra sicurezza, utilizzate esclusivamente accessori e componenti SEB adatti al modello
dell'apparecchio acquistato.

 Tutti gli apparecchi sono sottoposti a severi controlli di qualita. Alcuni apparecchi scelti a caso
vengono impiegati per condurre test di utilizzo pratico. Questo spiega eventuali tracce d'uso.

I Contribuiamo alla salvaguardia dell’ambiente!
® Questo apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere smaltiti o riciclati.

2 Per lo smaltimento rivolgersi ad un centro per la raccolta differenziata.
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Descrizione

1 Coperchio dell'apparecchio Quadro di comando
2 Sfiati per il vapore 11 Schermo LCD
3 Coperchi dei vasetti in vetro a Tempo rimanente
(1 0 3 colori, secondo il modello) b Ciclo in corso
4 Colino ¢ Programma yoghurt 77
5 Linguette per |'estrazione del colino o programma formaggio quark 2
6 Vasettiin vetro o programma per dessert a base di
7  Supporto vasetti latte .3
8 Eiil;atmo d'acqua per dessert a base di 12 Tasto "OK*
13 Tasto "Menu"
9 Base ) )
- 14 Regolazione timer: tasto —
10 Misurino ) :
15 Regolazione timer: tasto +
Raccomandazioni

Al primo utilizzo

« Togliere tutti gli imballi, adesivi o accessori vari sia all'interno che all’esterno
dell'apparecchio - fig.1.

e Pulire i vasetti, i coperchi, i colini, il supporto, il coperchio e il misurino con
acqua calda saponata. Per pulire I'interno della bacinella € sufficiente una
passata con la spugna. Evitare attentamente di utilizzare il lato abrasivo della
spugna per non danneggiare |'apparecchio. Non utilizzare prodotti di pulizia
abrasivi. Non immergere mai il corpo dell'apparecchio nell'acqua.

Durante I'utilizzo

A‘ Il coperchio presenta sfiati per il vapore. Per evitare qualsiasi rischio

di ustione in modalita "dessert", tenere le mani lontane da questi
sfiati - fig.2.

e Durante il funzionamento, non spostare |'apparecchio e, soprattutto,
non aprire il coperchio. Non collocare |'apparecchio in luogo soggetto a
vibrazioni (ad esempio, sopra un frigorifero) o esposto a correnti d"aria.
Il rispetto di queste raccomandazioni favorisce la riuscita dei preparati.

A- Dopo I'utilizzo della funzione dessert:

Per evitare rischi di ustione, spegnere |'apparecchio e attendere alcuni
istanti prima di aprire il coperchio o spostare il supporto. Per spostare il
supporto con i vasetti, utilizzare guanti da forno o uno straccio - fig.34
A fine cottura, non sollevare né toccare i vasetti a mani nude.
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« Al termine della cottura é possibile che si sia formata della condensa sul
coperchio. Se cio dovesse verificarsi, sfilare il coperchio orizzontalmente
e capovolgerlo sopra al lavello per evitare la caduta d'acqua nei
preparati - fig.4a-b.

« Non mettere i vasetti in vetro nel congelatore o nel freezer. Non mettere
i vasetti in vetro nel forno a microonde. Non utilizzare cannelli.

« Non versare liquidi bollenti nei vasetti in vetro.

e Quando la base si é raffreddata, & possibile eliminare I'acqua residua
con una spugna.

Ecco alcune regole da seguire per avere preparati sempre coronati da successo.




Yogurt ﬁ'(programmu 1)
e formaggio quark

Calore moderato, fermentazione lunga: questo é il segreto!

(programma 2)

La lunga esposizione a un vapore con temperatura costante per un periodo determinato

trasforma la preparazione in yogurt o in formaggio quark.

Scelta degli ingredienti
Il latte

Quale latte utilizzare?

Tutte le ricette proposte sono realizzate a partire da latte vaccino (salvo
diversa indicazione). E possibile utilizzare latte vegetale, ad esempio il latte
di soia, oppure latte di pecora o di capra. In tal caso, tuttavia, la
consistenza dello yogurt potrd variare in base al tipo di latte utilizzato. Tutti
i tipi di latte descritti di sequito, dal "latte crudo” al "latte a lunga
conservazione", sono adatti per essere utilizzati con I'apparecchio:

pitl liquido | | | | pit denso
| latte [ latteintero | latte crudo |

parzialmente
scremato

o latte sterilizzato a lunga conservazione: il latte intero UHT consente
di produrre gli yogurt pit densi.
Usando il latte parzialmente scremato, si ottengono yogurt meno densi.
E tuttavia possibile utilizzare latte parzialmente scremato aggiungendo
da 1 a 2 vasetti di latte in polvere.

o latte pastorizzato: questo latte produce uno yogurt pitl cremoso, con
una pellicola in superficie.

o latte crudo (latte appena munto): & assolutamente essenziale
sottoporlo a bollitura. Si consiglia addirittura una bollitura prolungata.
Di fatto, & pericoloso utilizzarlo senza previa bollitura. Prima di utilizzarlo
nell'apparecchio va fatto raffreddare. Si sconsiglia di riutilizzare i
fermenti usati per lo yogurt di latte crudo nella preparazione di altro
yogurt.

o latte in polvere: lo yogurt preparato con il latte in polvere risulta
estremamente cremoso. Seguire le istruzioni fornite sulla confezione dal
produttore.

Scegliere un latte
intero,
preferibilmente
UHT a lunga
conservazione.

Il latte crudo
(appena munto)
deve essere bollito,
quindi raffreddato
e ripulito della
pellicola.
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I fermenti

Se il latte & stato  a) Gli yogurt
riscaldato, Si preparano come segue:
attendere che

-a partire da uno yogurt naturale in commercio con una data di

ritorni a T T N
scadenza quanto pitl lontana possibile: in tal modo lo yogurt conterra

temperatura f S Ll

A . . ermenti pitl attivi e risultera pid denso.

ambiente prima di

aggiungere i - a partire da fermenti liofilizzati. In tal caso occorre rispettare i tempi di

fermenti. attivazione indicati nella confezione. Questi fermenti sono reperibili nei
grandi supermercati, nelle farmacie e in alcuni negozi di alimentazione

Un calore naturale.

eccessivo rischia

di distruggere le - a partire da uno yogurt prodotto personalmente. In tal caso lo yogurt

proprieta dei deve essere naturale e di recente produzione e si parla di riutilizzo. Oltre i

fermenti. 5 riutilizzi, lo yogurt utilizzato s'impoverisce di fermenti attivi e rischia di

fornire un risultato di densitd inferiore. E quindi necessario ricominciare a
partire da uno yogurt in commercio o da un fermento liofilizzato.

b) Per gli altri preparati caseari: formaggio quark e petits délices
(piccola pasticceria)
e Fermenti: utilizzare unicamente formaggio quark fresco per introdurre
fermenti nel preparato caseario.
« Caglio: per produrre preparati caseari, & necessario aggiungere alcune
gocce di caglio (reperibile in farmacia o in negozi biologici specializzati).

Suggerimento: & possibile sostituire il caglio con un cucchiaio di
succo di limone.

Quando aggiungere lo zucchero?

Per gli yogurt e i formaggi quark:

L'aggiunta di zucchero pud avvenire sia al momento della degustazione, sia prima della
preparazione. Nel secondo caso, lo zucchero va aggiunto al latte contemporaneamente ai
fermenti, mescolando bene con una forchetta o con una frusta, fino a scioglimento completo.




Preparazione degli yogurt
Preparazione della miscela

e Sono necessari latte (preferibilmente intero) e fermenti (v. scelta degli
ingredienti).

« Se come fermenti si & deciso di utilizzare uno yogurt, per ottenere una
buona miscela, battere delicatamente lo yogurt con una forchetta o una
frusta, assieme a un po' di latte, fino a ottenere una pasta omogenea.
Aggiungere quindi il resto del latte, continuando a mescolare.

e Distribuire il preparato nei vasetti utilizzando il misurino in dotazione
all'apparecchio - fig.5.

Per 6 vasetti: latte 750 ml, fermenti a piacimento.
Per 12 vasetti: latte 1,5 L, fermenti a piacimento.

Numero di vasetti Quantita di latte Fermenti

1 vasetto di yogurt

6 750 ml o 1 sacchetto di fermenti
liofilizzati

1 vasetto di yogurt

12 151 o 1 sacchetto di fermenti

liofilizzati

Nota:

Se non si desiderano utilizzare tutti i vasetti ogni volta, & comunque
necessario chiudere gli alloggiamenti non utilizzati con vasetti vuoti,
nella versione a 6 vasetti, oppure con i coperchi dei vasetti - fig.6,
nella versione a 12 vasetti. I tempi di fermentazione degli yogurt
rimarranno invariati.




Awvio dell’apparecchio

& « Non mettere acqua nella base - fig.7.
« Collocare il supporto sulla base dell'apparecchio - fig.8. I vasetti non devono toccare il
fondo - fig.9.
 Collocare i vasetti pieni e senza coperchio nelle sedi del supporto, in modo che non tocchino il
fondo - fig.10.
« Chiudere il coperchio - fig.11.
 Collegare I'apparecchio.
e Premere una volta il pulsante per selezionare il programma "yogurt* 7.
« Regolare i tempi con i tasti + e —.
« Confermare con il tasto (.

o Il ciclo ha inizio - fig.12.
e In qualsiasi momento, tenendo premuto il pulsante (O possibile interrompere la cottura e
ritornare alla selezione dei programmi.

Tempi di fermentazione

o ] tempi necessari per la fermentazione dello yogurt sono compresi tra le
6 e le 12 ore, a seconda degli ingredienti utilizzati e del risultato

desiderato.
pi liquido| | | | | | | pit denso
dolce | I I I I I I acido
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h

”



Fine del ciclo di raffreddamento

« Un segnale sonoro indica la fine del ciclo. Per arrestare il segnale sonoro,
premere il pulsante () Tenendo premuto il pulsante, si ritorna al menu.
E possibile modificare i tempi premendo i tasti + o0 — e confermando il
valore con il tasto ().

« Al termine del ciclo, chiudere i vasetti con i coperchi - fig.13 e riporre gli
yogurt in frigorifero per almeno 4 ore, per consentire il raggiungimento a

della consistenza corretta.

Conservazione

e La durata massima di conservazione in frigo degli yogurt naturali & di 7 giorni. Gli altri yogurt
devono essere consumati piti rapidamente.

45



Preparazione di formaggio quark e petits délices

Preparazione della miscela

Questa miscela di base puo essere utilizzata per entrambi i preparati
caseari.
« Occorre latte (preferibilmente intero) e formaggio quark fresco.

e Per ottenere una buona miscela, battere delicatamente il formaggio
quark con una forchetta o una frusta, assieme a un po' di latte, fino a
ottenere una pasta omogenea. Aggiungere quindi il resto del latte,
continuando a mescolare.

* Aggiungere il caglio o il succo di limone.

 Posizionare i colini nei vasetti e controllare che siano infilati fino in fondo

- fig.14.

« Riempire i vasetti utilizzando il misurino in dotazione all'apparecchio
- fig.15, senza oltrepassare le linguette per I'estrazione, cosi da poter
estrarre i colini per lo sgocciolamento.

Per 6 vasetti: latte 750 ml, formaggio quark fresco 100 g, 4 gocce di
caglio o un cucchiaio di succo di limone.

Per 12 vasetti: latte 1,5 L, formaggio quark fresco 100 g, 6 gocce di caglio
o un cucchiaio di succo di limone.

. s Quantita
Numero.dl Quantita di di formaggio Caglio Q succo di limone
vasetti latte
quark fresco
6 750 ml 100 g 4 gocce 1 cucchiaio
12 151 100 g 6 gocce 1 cucchiaio
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Nota:

Se non si desiderano utilizzare tutti i vasetti ogni volta, &€ comunque
necessario chiudere gli alloggiamenti non utilizzati con vasetti vuoti,
nella versione a 6 vasetti, oppure con i coperchi dei vasetti - fig.16,
nella versione a 12 vasetti. I tempi di fermentazione del formaggio
quark rimarranno invariati.



Awvio dell'apparecchio
& « Non mettere acqua nella base - fig.7.
A « Collocare il supporto sulla base dell'apparecchio - fig.8. I vasetti non devono toccare il
fondo - fig.17.

e Collocare i vasetti pieni e senza coperchio nelle sedi del supporto, in modo che non tocchino il

fondo - fig.18.
« Chiudere il coperchio - fig.19. a
« Collegare I'apparecchio.
o Premere una volta il pulsante (8 per selezionare il programma "formaggio quark” 2.
« Confermare il programma con il tasto (o,
 Regolare i tempi con i tasti + e —.
« Confermare con il tasto .

« Il ciclo ha inizio - fig.20.
 In qualsiasi momento, tenendo premuto il pulsante (%) & possibile interrompere la cottura e
ritornare alla selezione dei programmi.

Tempi di fermentazione

A seconda del preparato utilizzato (formaggi quark o petits délices) e
della ricetta scelta, i tempi di fermentazione saranno compresi tra le 12

ele 24 ore.
pidliquidol | | | | | | | | |piodenso
dolce | | | | | | | | | | | | | acido

12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h
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Termine del ciclo

« Un segnale sonoro indica la fine del ciclo. Per arrestare il segnale sonoro,
premere il pulsante (%% Tenendo premuto il pulsante, si ritorna al menu.
E possibile modificare i tempi premendo i tasti + o — e confermando il
valore con il tasto (°%).

Sgocciolamento, conservazione
e raffreddamento dei preparati

a) Formaggio quark

« Al termine del ciclo, sollevare il colino per le linguette e fargli compiere 1/4 di giro nel vasetto,
per portarlo in posizione di sgocciolamento - fig.21-22. Lasciare sgocciolare per 15 minuti,
quindi eliminare il siero di latte.”

« Posizionare i colini nei vasetti e controllare che siano infilati fino in fondo, quindi richiuderli con
i coperchi - fig.23. Riporre i formaggi quark in frigorifero per almeno 4 ore, per consentire il

raggiungimento della consistenza corretta.

« Al momento della degustazione, mescolare e amalgamare il preparato.

0
S5 000 6

molto umido umido Asciutto

eliminare il
tempi di sgocciolamento (al fresco) Y siero di latte
con regolarita

* Durante la preparazione di ricette casearie, si forma un liquido denominato siero di latte. Questo liquido, che
viene scolato in maggiore o minor misura per ottenere un preparato piti 0 meno asciutto, non é nocivo alla
salute. Al contrario, contiene un'abbondante quantita di minerali.
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b) Petits Délices

« Al termine del ciclo, sollevare il colino per le linguette e fargli compiere
1/4 di giro nel vasetto, per portarlo in posizione di sgocciolamento
- fig.21-22. Rimettere il coperchio e collocare i vasetti in frigorifero.

e Lasciare sgocciolare le petits délices mediamente per 12 ore in
frigorifero.

o] tempi di sgocciolamento variano in base al risultato desiderato a
(preparazione umida, semiasciutta o asciutta). Se si desidera un
preparato pit asciutto, & necessario vuotare regolarmente il siero di latte
che si forma sul fondo del vasetto, quindi rimettere il colino in posizione
di sgocciolamento.

« Sformare i formaggi in un‘insalatiera e mescolarli con panna liquida.

e Ridistribuire la miscela nei vasetti preventivamente sciacquati e
conservare al fresco.

e« Se si desidera una maggiore consistenza, € sufficiente prolungare un
poco lo sgocciolamento.

Conservazione

« [ preparati caseari si conservano al fresco e vanno consumati al pidi tardi
entro 7 giorni.
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Dessert a base di latte 7. (programma 3)

Il ricettario fornito con I'apparecchio contiene diverse ricette per dessert a base di latte.

Avvio dell’apparecchio

« Riempire la base dell'apparecchio con acqua fino al livello MAX - fig.24.
A « Collocare il supporto sulla base dell'apparecchio - fig.25. T vasetti non devono toccare il
fondo - fig.9.

Nota:

Se non si desiderano utilizzare tutti i vasetti ogni volta, &€ comunque
necessario chiudere gli alloggiamenti non utilizzati con vasetti vuoti,
nella versione a 6 vasetti, oppure con i coperchi dei vasetti - fig.6,
nella versione a 12 vasetti.

fig.6

e Collocare i vasetti contenenti la preparazione sul supporto in modo che non tocchino il fondo
- fig.10.

o Chiudere il coperchio - fig.11.

 Collegare I'apparecchio.

« Selezionare il programma "dessert a base di latte" .3 premendo il tasto (.

« Confermare il programma con il tasto (oK.

o Selezionare i tempi di cottura e la ricetta con i tasti + e —.

 Confermare con il tasto (oK.

« I ciclo ha inizio - fig.26.

e« In qualsiasi momento, tenendo premuto il pulsante (9] & possibile interrompere la cottura e
ritornare alla selezione dei programmi.

Nota:

Durante la cottura é possibile regolarne la durata con i tasti + e —.

Il nuovo tempo di cottura si registra automaticamente al termine di alcuni secondi.




Fine del ciclo di raffreddamento

« Un segnale sonoro indica la fine del ciclo. Per arrestare il segnale sonoro, premere il pulsante
(). Tenendo premuto il pulsante, si ritorna al menu. E possibile modificare i tempi premendo i
tasti + 0 — e confermando il valore con il tasto (oK.

» Non collocare il preparato caldo in frigorifero. Per la conservazione del preparato, consultare la

ricetta. a

Conservazione

e [ dessert a base di latte si conservano al fresco e devono essere
consumati molto rapidamente dopo la preparazione.

Importante:
Numerose ricette di dessert a base di latte contengono uova. Per evitare rischi,
utilizzare uova fresche per tutte queste ricette.

Manutenzione

o Scollegate sempre |'apparecchio prima di pulirlo - fig.27.

« Non immergere mai il corpo dell'apparecchio nell'acqua. Pulirlo con un
panno umido e acqua calda saponata. Sciacquare e asciugare con cura.

e Pulire i vasetti, i coperchi, i colini e il misurino con acqua calda saponata
o in lavastoviglie - fig.28.

« I supporto e il coperchio dell’apparecchio vanno puliti con acqua calda
saponata.

e Per pulire I'interno della bacinella é sufficiente una passata con la
spugna. Evitare attentamente di utilizzare il lato abrasivo della spugna
per non danneggiare |'apparecchio. Non utilizzare prodotti di pulizia
abrasivi. Non immergere mai il corpo dell'apparecchio nell’acqua.

« Per eliminare le incrostazioni dalla base, riempirla di aceto bianco fino al
livello MAX. Svuotare dopo un‘ora e pulire la base con una spugna.
Sciacquare a fondo prima di un nuovo utilizzo.
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Domande e risposte

e Qual ¢ il latte consigliato per essere sicuri che lo yogurt riesca
sempre bene?

Per essere sicuri che lo yogurt riesca sempre bene si consiglia di usare latte

intero UHT.

e Ho disponibile solo latte parzialmente scremato. Posso usare
questo?

Si,  possibile usare latte parzialmente scremato. Gli yogurt risulteranno pit

liquidi. Se si desiderano yogurt pit consistenti, & possibile aggiungere al

preparato un vasetto di latte intero in polvere.

¢ Quali fermenti utilizzare?

Come fermenti si possono utilizzare sia uno yogurt (in commercio o di

propria produzione) sia fermenti liofilizzati.

¢ Al termine del ciclo di riscaldamento € necessario mettere
immediatamente gli yogurt in frigorifero?

Non é obbligatorio. Se si avvia il ciclo di notte, si possono mettere in fresco

al proprio risveglio. Non & necessario essere presenti al termine del ciclo.

e Ogni tanto si forma della condensa sul coperchio. Che cosa devo
fare?

E un evento normale. Alla fine del programma, se la condensa é notevole,

sollevare il coperchio e, senza inclinarlo, portarlo fino al lavello. Procedendo

in questo modo si eviterd la caduta di gocce d'acqua negli yogurt.

« E obbligatorio riempire tutti i vasetti?
No. Se non si desiderano utilizzare tutti i vasetti, & sufficiente chiudere i vani
non utilizzati con i coperchi dei vasetti.

e Lo zucchero va messo prima o dopo?

E possibile aggiungere lo zucchero agli yogurt al momento della
preparazione, contemporaneamente ai fermenti. E possibile anche, prima
della degustazione, aggiungere zucchero, miele, zucchero vanigliato,
sciroppo...



e Un consiglio per fare buoni yogurt?
Per ottenere yogurt omogenei e densi, tutti gli ingredienti usati devono
essere a temperatura ambiente.

e Mi piacciono da morire gli yogurt alla frutta. Posso aggiungere
frutta fresca?

L'acidita della frutta fresca pud fare andare a male lo yogurt. Per questo

motivo si consiglia di aggiungere la frutta sotto forma di confettura, di

passata o di frutta cotta. E comunque sempre possibile aggiungere frutta

fresca al momento della degustazione.

« E possibile preparare due gusti o due ricette allo stesso tempo?
E possibile realizzare pit ricette contemporaneamente, purché utilizzino lo
stesso programma e richiedano gli stessi tempi di cottura.

e Come posso ottenere uno yogurt pit consistente?

La consistenza degli yogurt dipende da tre fattori: il tipo di latte utilizzato, i
tempi di fermentazione e i fermenti. Per yogurt di buona consistenza, e
meglio usare latte intero o aggiungere latte intero in polvere. Utilizzare
come fermento uno yogurt naturale in commercio con una data di
scadenza quanto pit lontana possibile. Pit lunghi sono i tempi di
fermentazione, piti densi saranno gli yogurt.

« E obbligatorio usare latte vaccino?

E possibile utilizzare anche altro latte, sia di origine animale (capra, pecora)
sia vegetale (soia). Si otterranno preparati pit fluidi rispetto a quelli
ottenuti con il latte vaccino intero.

e Quanto tempo si conservano gli yogurt a casa?

La durata di conservazione in frigo degli yogurt e dei formaggi quark é di
7 giorni. I dessert a base di latte devono essere consumati molto
rapidamente dopo la preparazione.

« E possibile richiedere vasetti supplementari?
E possibile ordinare set di 6 vasetti supplementari visitando il sito
www.accessories.home-and-cook.com
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Risoluzione dei problemi
Problemi di risultato

PROBLEMA

CAUSE POSSIBILI

SOLUZIONE

Liquidita eccessiva di
yogurt/preparazioni
casearie.

« Utilizzo di latte parzialmente
scremato senza aggiunta di
latte in polvere (il latte utilizzato
da solo non é sufficientemente
ricco di proteine).

« Aggiungere 1 vasetto di latte intero
in polvere (2 vasetti se il latte &
totalmente scremato) oppure
utilizzare latte intero.

« Spostamento, urti o vibrazioni
dell'apparecchio durante la
fermentazione.

« Non spostare I’apparecchio durante
il funzionamento.
Non posarlo su un frigorifero.

« I fermenti cessano di essere
attivi.

« Cambiare fermenti o marca di
yogurt/formaggio quark fresco.

« Verificare la data di scadenza dei
fermenti o dello yogurt/formaggio
quark fresco.

« Utilizzo di un formaggio quark
fresco o di un petit-suisse in
commercio che & stato
pastorizzato e contiene quindi
una quantita molto limitata di
fermenti attivi.

Utilizzare 1 vasetto di formaggio
quark fresco come fermenti.

 L’apparecchi é stato aperto
durante il ciclo.

« Non estrarre i vasetti e non aprire
I"apparecchio prima della fine del
ciclo (circa 8 ore).

Tenere |'apparecchio al riparo dalle
correnti d'aria durante il
funzionamento.

« Tempi di fermentazione troppo
brevi.

« Aumentare i tempi di fermentazione
usando il timer.

« Aggiunta di frutta allo yogurt.

« Usare frutta cotta oppure
prediligere |'utilizzo di composte o
confetture (a temperatura
ambiente).

La frutta fresca libera elementi acidi
che impediscono la corretta
formazione dello yogurt.

E comunque sempre possibile
aggiungere frutta fresca al
momento della degustazione.

Liquidita eccessiva di
yogurt/preparazioni
casearie.

« I vasetti non sono stati
lavati/sciacquati a modo
(lavaggio a mano o in
lavastoviglie).

« Prima di versare il preparato nei
vasetti, controllare che sulla faccia
interna non vi siano tracce di
detersivo per piatti, detergente o
sporcizia che potrebbero impedire la
fermentazione.

Eccessiva acidita degli
yogurt.

« Tempi di fermentazione troppo
lunghi.

 Ridurre i tempi di fermentazione al
giro successivo.

Formazione di un liquido
traslucido (siero) sulla
superficie o ai lati dello
yogurt al termine della
fermentazione.

« Fermentazione eccessiva

Ridurre i tempi di fermentazione e/o
aggiungere latte intero in polvere.

La preparazione casearia &
troppo amara o presenta un
forte sapore di limone.

 Eccesso di caglio o di succo di
limone.

Correggere la quantita di caglio o
succo di limone aggiunto in modo
da mantenere la consistenza del
preparato e migliorare il sapore.




Problemi di funzionamento

PROBLEMA

CAUSE POSSIBILI

SOLUZIONE

L'apparecchio non funziona.

« Collegamento.

« Controllare innanzitutto che
|"apparecchio sia collegato.

L'apparecchio é collegato, ma
non funziona.

« L'apparecchio & collegato, ma
non funziona.

« Rivolgersi al rivenditore o a un
centro assistenza autorizzato
SEB.

I preparati al centro
dell'apparecchio sono venute
male.

o Il supporto dei vasetti é stato
messo al contrario.

 Collocare il supporto nel punto
richiesto per tenere sollevati i
vasetti.

Ho preparato dei dessert a base
di latte (programma 3). Poco
dopo I'avvio dell'apparecchio, il
pittogramma ¢fi. ha iniziato a
lampeggiare e |'apparecchio a

emettere un bip a intermittenza.

« Manca acqua nella base
dell'apparecchio..

o Arrestare |'apparecchio e
aggiungere acqua nella base,
come indicato nell'avviso.
Attendere 2-3 minuti, quindi
riavviare la preparazione.

L'apparecchio si & spento dopo
aver emesso un segnale sonoro
durante il ciclo.

« Non c'é piti acqua nella base
dell'apparecchio.

« Aprire il prodotto con cautela,
tenendo le impugnature con
uno straccio o un guanto da
cucina e aggiungere acqua.

Dall'apparecchio fuoriesce va-
pore abbondante.

o Il supporto dei vasetti o il
coperchio dell'apparecchio
sono posizionati male.

« Rimettere a posto il supporto
dei vasetti o il coperchio.

I preparati non riescono bene.

« Il programma selezionato non
& corretto.

o Assicurarsi di utilizzare il
programma corretto per il tipo di
preparazione desiderato.

Ho selezionato il programma
sbagliato.

 Tenere premuto il tusto@ per
ritornare al menu iniziale.

Se si desiderano set di vasetti supplementari,

visitare il sito:

www.accessories.home-and-cook.com
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0dnyiec acpaleiag

MoBAcTE MPOGEKTIKA TIG 08NYieC XPRONC MPOTOU XPNGIHOTOIGETE TN GUOKEUN Yia TIpWTH
Popa Kat (PUAAETE TIG yia HEANOVTIKEG XPIOEIG: 1) XPGN TTOU SEV CUMHOPPWVETAL PE TIG
umodeigelg Twv odnywv xpiong amaildcoet Tnv SEB amoé kabe eubuvn.

«Ma TV ao@Aleld oag, n ouokeury auth gival oUPEWYN PE Ta 1oXUOVTA TPOTUTIA Kal TOUG
KavoviopoUg (odnyia yia Tn XaunAn Taon, TNV NAeKTpopayvnTIK cupBatotnTa, Ta UNIKA Tou
£pYOVTalL O€ EMAPN PE TPOPIUA, TO TTEPIBANOV KATL).

« Aev TpoPAEMETaL N XPHON TNG CUOKEVAG AUTAG ammd dtopa (CupmepIAapBavopévwy Twv madiwy)
UE UEIWUEVEG OWHATIKES, AVTIANTITIKEG 1} TIVEUHOTIKEG IKAVOTNTEG, 1} Ao ATOHA XWwPig EUMELpia fy
YVWOELG, EKTOG QV TA ATopa auTd gival og Béon va Aafouy, péow evag atopou umelBuvou yia T
A0PANELA TOUG, amo eMiBAEYN 1} TPOEISOMOINTEIC GO0V APOPA TN XPrON TNG OUOKEUNG.

« Mpénet va empPAénete Ta maidid, yia va BePaiwbeite ot Sev mai{ouv pe Tn CUOKELN.

« ENéy€Te av n Tdon mapoyng TNG OUCKEUNG 0ag AVTIOTOIXEL OTNV TAON TNG NAEKTPOAOYIKNG 0ag
eykataotaonc. Kabe opalpa cOvdeong akupwvel Tnv eyyonon.

+H ouokeuny 0ag oxeSIAOTNKE OAMOKAEIOTIKA Yyl OIKIOKN Xpron. Aev oxedldotnke yia va
XPNOIMOTTOINOEL OTIC TAPAKATW TIEPUTTWOELG, Ol OTToiEC SEV KAAUTTOVTAL ATd TNV £yyUNON:

- Xe kouliveg mou mpoopilovTal yld TO TPOCWTIKG KATAOTNHATWY, Ypa@eiwv Kat dAAwv
EMAYYEAUATIKWOV XWPWVY,

- L& aypoKTApaTa,

- A6 Toug EAATEG Eevodoxeiwy, Eevivmwv Kat Notmwv TEPIBAANOVTWVY HE XapaKThpa GIAogeviag,

- Ze mep1BdMovta TOmou SdwpaTiwv evodoxeiwv.

+ BydAte ™ ouokeury amd tnv mpia UONG OTAMOTACETE va TNV XPNOIMOTOLETE Kal OTav Tnv
KaBapilete.

+ Mnv XpnolHoMOLEITE TN OUOKEUN 0aG av Sev AelToupyei owoTd i av €xel umooTei {nuia. L& autn
v mepintwon, amevBuvbeite oe éva efouclodotnuévo kévipo o€pPic SEB (BA. katdhoyo oto
eyxelpidlo o€pPic).

« Eival Suvatd va mpokAnBouv eykalpata av ayyi€ete TG KAUTEG EMPAVEIEG TNG OUOKEUNC, TO
KAUTO VEPO, TOV aTUO 1 TA TPOPIA.

« Mnv ayyiCete Tn cuokeur OTav MOPAYEL ATUO.

« AV TIpETIEL VOl LETAXEIPIOTEITE TA KAUTA OTOIKEID TNG CUOKEVNAG, XPNOIHOTIOINOTE éva TOTNPOTIAVO
N éva yavi.

« MnV PETOKIVEITE TIOTE TN OUOKEUH £VW TIEPIEXEL KAUTA LYPA 1) TPOPIUAL.

+ Mnv TomoBETE(TE TN CUOKEUN KOVTA O€ TTNYEC BEPUOTNTAG, OTIWG O (E0TO YOoUPVO, KABWG Umopei
va umooTtei coPapry BAGRN.

+ Omoladrjmote mapépPacn mépav Tou kaBaplopoU Kal TG ouVABOUG CUVTAPNONG €K PHEPOUG TOU
TIENATN TIPEMEL va Tipaypatomoleital o€ éva e§ouclodotnpévo Kévtpo oépPig Tng SEB.

« Mnv Badete ) ouokeur, To KaAwSI0 TpoPoS0oaiag 1 T YIG LECa O VePO i G omoloSrmoTe AANO LYPO.

« Mnv a@rvete va Kpépetat To KaAwSIo Tpo®odosiag 0€ onpEio Tou va To @Tavouy ta maidid.

+Na OuvOEETE TN OUOKEUN HE YEIWHEVO PeuMATOSATN. AV Xpnollomoleite KOAWSIO EMEKTAONG,
BeBawbdeite 61 0 peupatodoTNC Srabétel aywyd yeiwong.

+ To kaAwd1o Tpopodoaiag Sev mpémel va BPICKETAL TOTE KOVTA 1y OE EMAPN UE Ta Ogpud pépn TG
OUOKEUNG, KOVTA O€ Mia iy Beppdtntag 1 endvw oe éva {e0TO paTtt.

+ Av 10 KaAWS10 TPOPOSATNONG 1} TO PIC PEPOLV {Nuia, PNV XPNOILOTIOLEITE TN CUOKELR 0ag. Mpog
amo@uyr} omoloudn/ToTE KIvEUVOU, avTIKATAOTAOTE Ta UTTOXPEWTIKA O éva §oucloSoTnuévo
kévtpo o£pPig SEB (BA. katdhoyo oo eyxelpidio oépPig).

« Mo TV ao@AAeld 0ag, XPNOIUOTIOLETE HOVO AVTAANAKTIKA Kat e€apTtrpata SEB katdMnAa yia
OUOKEUH 0ag.

+'ONeg ol ouokevég umofaNovTal o auotnEo éAeyxo MOLOTNTAC. MPAKTIKEG SOKIMEG XProng
yivovtal e Tuxaieq OUOKEVEG, pdypa Tou egnyei Ta mbavda onuadia xpriong.

EE AC CUMHETEXOUHE GTNV MPoaTacia Tou mepiBdailovtog!
@ H ouokeun oag mepiéxel TOME alomoIfGIpa ff AVOKUKADGIHA UNIKA.
2 Anobéote TV o€ éva onueio 510N yia va mpaypatomnolngi n ens€epyacia Tng.
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Ké&Auppa g CUOKEUNG Nivakag eAéyxou
2 Onég S1agpuync atuou 11 086vn LCD
3 Kahbppata yudhivwv Soxeiwv a lMpoBoAr uroAemopevou xpdvou
(11 3 xpwpata avaloya pe To HOVTENO) b MpofBoAr kukhou Asrtoupyiag
4 XTtpayywotpla ¢ MpoBor| Tou mpoypappaTog yiaouptiay 7'
5 TpoefoxEq Twv oTpayyloTneIv 1} TOU TIPOYPAHATOC AEUK®Y TUpIQV 2
6 Tudhwa Soxeia 1} TOU TTPOYPAUUATOC EMSOPTTWY
7 Ynocrneiypatq 6ox£iwv’ ] véhaktog s
293 é;ic;]uzvn vePOU yia mMSOPTIA YEAAKTOG 12 MMKTPo « OK » (&
10 Melo0 13 TI\AKTPO « pEVOU » 3 a
pa . . .
14 P0OBuION Xpdvou - MAARKTPO —
15 PUOBuIoN xpdvou - MAARKTPO +
ZUOTAOEIC

Mpwv and tnv mpwtn Xprion
« AQaIpéoTe ONEG TIC OUCKEUAOCIEG, T AUTOKOAANTA 1 Ta Sidgopa
e€apTApaTa amd To ECWTEPIKS Kal To eEWTEPIKS TNG cuokeunc - fig.1.

« M\Uvete Ta SOXEIQ, TA KATIAKIQ, TA OTPAYYIOTHPLA KAl TO SOCOUETPNTH HE
Ceotn| oamouvdda. Ma va KabapioeTe To E0WTEPIKO TOu KASoU, apKE( éva
OKOUTIIOHO HE TO OQOUYYApL — TIPOCEETE VA NV XPNOIUOTIOINOETE TV
TMAEUPA TOU GPOLYYAPIOU LIE TO CUPHA, YIO VA N YOAPETE T GUOKELH. Mnv
xpnowomoleite SlaBpwtikd kaBaplotikd. Mnv Bubilete moTé TNV Kupiwg
OUOKEUN OTO VEPO.

Kata tn xprion

«To kamakt @épel omég Slaguyng atpol. Na va amo@uyete
oTToloVSATOTE KivOUVO EYKAUUATWY 0Tn AelToupyia «emSopTiwv,
MNV TIEPVATE TIOTE Ta Xépia 0ag eMdvw amd autég TG omég - fig.2.

« MV PETAKIVEITE TIOTE TN OUOKEUN 0AG £VW AEITOUPYEL Kal KUPIWG pnv
QAVAONKWVETE TO KAAUUHA. MnV TOTTIOBETE(TE TN CUOKEUN OE UEPN TTOU
mapouctalouvv Kpadaopolg (my. emdvw oTo Yuyeio) 1 mou eival
exTeDeIpéva o pevpata aépa. H Tpnon autwv Twv CUCTACEWV
ETTPETTIEL TNV ETMTUX{O TWV TTAPACKEVACHATWY OaG.

210 TEAOC TOU KUKAOU

A- Metd ané ) Xprion tng A&trovpyiag emdopmiou :

Mpog amoguyry mavtog KIvEUVoU EYKAUUATWY, QTEVEQYOTIOIOTE TN GUOKEUN
Kal TIEPIMEVETE Niyo TIPIV vV AVOIEETE TO KATAKL 1} TIPIV VOl UETAKIVACETE TN
Baon. Na va petakivioete T Pdaon pe ta doxeia, xpnoyomnolote éva
BEePHOpOVWTIKG YAVTL A pia etoéta koudivag - fig.3. Mnv agaipeite oute kat
va ayyiCeTe Ta Soxeia e YUUVO XEPL OTO TENOG TNG TTOPAOKEUNAG.
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+ 310 TENOG TNG TIAPAOKEUNG, UTTAPXEL KivEUVOG Va €xEl CUCOWPEUTEL
atudg eMdvw O0TO KAMdKL. Z€ QuTr TNV TEPIMTWON, BYAATE TO KATTAKI
optlovTia Kat OTPEYTE TO TAVW amd To vePoXUTN, YIa va amopUYETE va
TéoEL vePd eMAvw oTa Tapackevdopatd oag - fig.4a-b.

+ Mnv Balete Ta yuahiva Soxeia oTnv katdyuén 1) otov Katapuktn. Mnv
Ta Balete 0T0 OUPVO UIKPOKUUATWY. MNnV XPNOIUOTIOIEITE KAUIVETO.

+Mnv xUvete uypd o€ MOAND uPnAry Bepuokpacia péca ota yudhiva
motApla.

+ ApoU Kpuwoel n Baon, pmopeite va PyANeTe To uMONOITO VEPO
XPNOIHOTIOWVTAG €Va GPOLYYAPL.

lNa va meTuxaivouv mMAvToTE Ta MAPACKEVACHATA GaG,

TIPETTEL VA AKOAOUOEITE KATIOI0UG KAVOVEG.
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FIGOUPTIG ﬁ' (mpoypappa 1)
Kat AEUKa TupLa f (mpoypappa 2)
To puoTIKO givan n xaunAr Ogppokpacia Kat n peydAn Sidpkeia tng {Opwong!

H pakpdg Siapkeiag amooteipwan otnv 1davikr Beppokpacia yia kabopiopévn Xpovikn
S1dpkela Ba KAVOuV TO TAPACKEVAGHA OAG VA YiVEL YIAoUPTL I} AEUKO Tupi.

EmAoyn Twv VMKWV

To yaha ﬂ

Moto ydha va xpnotpomotjow?

‘ONeg ol ouvtayég pag (ektd¢ av  avagépetal  SlagopeTika) Emhoyr minpoug
TIpAypaTomolouvTal He ayeAadivd yala. MIOpEITe va XPNOIUOTIOINOETE  YAAAKTOG, KOTA
QUTIKA Yahata, dmwg To yala ooylag, kabwg kat aiyormpdfela yahata, mpotipnon UHT
aM\d, o€ auTth TV TIEPIMTWON, N OKANPOTNTA TOU YIOOUPTIOU PTMTOPEi va  PAKPAG SIapKEiac.
ToIKiAel, avdloya pE TO XPNOIHOTIOOUKEVO YaAa. ATTO TO vwrd YA  Ta vwrd ydAata
UéxpL To amokaloUpevo ydha pakpdg Slapkeiag, Ta yahata mou  (ppéoka) mpémel
TIEQLYPAPOVTAL OTN CUVEXELD gival OAa KATAAANAQ yla T GUCKEUN 0AC:  va Bpdaouy,

Katomyv va
vypo | | | | TXTO - KPUWOOUV Kal va
[nuanoBoutupwpévol mnpecyana I vwmo yana | agapebei n métoa
vée TOUG.

« TAOTEPIWHEVO YAAa pakpdg Stapkeiag: autd To mirjpeg ydha UHT oag
EMTPEMEL VA QTIAEETE TA TTIO OPIXTA YlaoVPTIA.
AV XPNOIHOTIOINCETE NUIATTOBOUTUPWHEVO YAAQ, Ta ylaoUpTia oag Sev
Ba eival Tooo o@ixTd. Mapoha autd, UMOPEITE va XPNOIUOTIOIOETE éva
nuiamoBoutupwpévo yaha Kal va Tou mpocBécete 1 pe 2 pe(oupeg
y&Aa o€ oKovN.

« TAOTEPIWMEVO YAAa: auTod To Yaha Sivel £va ylaoUpTL IO KPEUWSES, HE
Aiyn métoa and mavw.

«vwné yala (ydha @dappag): mpémel omwaoSAMOTE va To BPAceTe. Zag
OUVIOTOUHE PHAAIOTA va TIpofeite o€ mapateTapévo Bpaocud. Mpdayuary,
Ba nrav emkivéuvo va To XPNOIUOTIOIOETE XWPIG va To PPAcETE.
Katémiy, To a@riveTe va KPUWOEL TIPIV va TO XPNOIUOTIOINOETE OTN
ouokeuy 00¢. Agv  OUVIOTATAL VA  OAVOKOTEVETE  ylaoupTia
TIOPOOKEVAOUEVA PE VWTTO YAAQ.

« ydAa o€ okovn: pe o ydha og okdvn Ba AdBeTe yiaoUpTia TOAD amald.
AKONOUBROTE TIG 08NYiEG OTO KOUT( TOU TTAPAYWYOU.
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H paya

Av éxete {eoTtdvel
TO YdaAa,
TIEPIPEVETE Va
enavéNdel o€
Beppokpacia
nepiBailovrog yia
va TpocBéoeTe Tn
pHaytd.

H umrepBoAikn
BeppotnTa
UTTApXEL
nepintwon va
KATACTPEYEL TIG
1816TNTEG TG
Hayldg oac.

MNoon (axapn?

a) MNa ta yiaovptia
lMvetan :

-amd éva (PUOIKO YLOOUPTL TOU EUMOPIOU HE 00O TO Suvatdov
HeYOAUTEPN NuEPoUNVia AENG TO YIAoUPTI 0ag TIEPIEXEL HayLd TTOU
€ival o evepyn yla o oQIXTo ylaoUpTL.

-amod pia §nenR payld. e auth v MEPIMTWON, TNPAOTE To XPdvo
EVEPYOTTOINONG TIOU AVAYPAPETAL EMAVW OTNV ETIKETA TNG MAYIAG.
Mmopeite va Ppeite TéTolou  €idoug payld oTa  peEyAla
TTOAUKATAOTAMATA, OTA  QAPUAKEiQ, Of KAmold KATAOTAMATA
SI0TPOPIKWV TTPOTOVTWV.

- ané éva ytaoUpTt SIK\G 0ag mMapaywyng — MPETEL va €ival QUOLKO Kal
TPOCPATNG TapaywynG. MpdKeTal yia autd mou Aéue avakATepa.
Metd anmd 5 avakaTépata, To XPNOIUOTTOIOUHEVO YIAOUPTI QTWYXAIVEL
amd evepyn Hayld Kal UTTAPYEL O KivEuVog OE auTr TNV TEPIMTWON va
TIPOKUYEL amoTéAeopa AMyotepo otabeprig ovotaonc. Mpémet Aomdv
va apyioete Eavd amo €va ylaoUPTI Tou eUmmopiou i amd pia §npr paytd

B) MNa Tig umdAoIMEG MAPACKEVEG TIPOTOVTWY TUPLOU : AEUKO Tupi Kat
HIKPEG VOOTIMIEG

+ H payid: xpnotpomnolote UmoxpewTiKd éva ppEoko AeUKS Tupi yla va
apyxioete T Sikr oag mapaywyr Tuplov.

+H mutid: yia va @riagete mMOpacKeuAoHaTa TuploU, TIPEMEL va
TPooBéoeTe PEPIKEG OTAYOVEG TUTIA (Tnv omoia umopeite va
mpopnOeuteite amd Ta @appakeia i amd €18IKA KATACTAUATA HE
Brohoyika mpoiovTa).

TéXvVaopa: PMTOPEITE VO AVTIKATACTHCETE TNV TUTIA ME T KOUTAAIA TNG
ooUTag XUMO AEpovL.

TMa ta ylaoupTia Kat ta AEUKA Tuptd oag:

Mmopeite va mpooBéoete {axapn oTa ylaoupTia oag €ite Aiyo mpv ta @dte gite mmpv va
TIOPOCKEVACETE: AUTO UITOPEITE va TO KAVETE TpooBEétovtag T {dxapn oto yéAa padi pe
Hayld, avaKaTeVLOVTAG KOG HE €va TIPOUVL 1 ME €va XTUTINTAPL, HEXPL VA AIWOEL
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Mapaokeun yiaovptiwv
Napaokeun Tou piypatog

« Xpeldleote yaha, Katd mpoTtipnon mARPeG, Kat payld (BA. emAoyn
UVAIKWV).

« Av emMAEEETE WG payld €va ylaoUpTe: yia va ANABEeTe éva KaAG piyua,
XTUTIOTE HOAOKA TO YIaoUPTL LE éva TpolvL i éva XTUTINTAPL HE Aiyo
YAAQ, yla va peTatparei o€ pia Aeia Kpépa. XTn cuvéxela, TPOoBEOTE TO
undotmo ydAa, ouvexi{ovTag Vo aVAKATEVETE.

+ Molpdote 1o piypa ota Soxeia, pe tTn Bonbeia ¢ pefovpag mou a
napéxetat pe T ovokeun - fig.5.

lMa 6 doxeia : 750 ml yaa, payld Tng emMAOyn¢ oag.
MNa 12 doxeia : 1,5 L ydAa, paytd g emAoyng oac.

Ap1Bpo¢ Soxeiwv Moodtnta ydAaktog Mayia

1 KeOEG ylaoLpTl

6 750 ml ) . i .
N 1 @akeAakt Enpn payld

1 KeOEG ylaoLpTL

12 L5L N 1 @akeAdkt Enpn payld

Inpeiwon :
Av Sev BéNeTe va XpnOIMOTIOOETE KAOE popd OAa Ta doxeia, mpémel
Va PPAEETE TIC KN XPNOIUOTIOIOVNEVEG OTTEG ME éva AdElo SoXEio yia To
povtélo 6 Soxeiwv A pe ta kamdkia Twv Soxeiwv - fig.6 yia To
Hovtého 12 Soyeiwv. Autd dev Ba emnpedoel To Xpovo {UHWONG TWV
ylaoupTiwv.

61



‘Evapé&n A&itoupyiag TG CUCKEUNG

A + Mnv Badete vepd otn Bdon - fig.7.

A - TomoBetAoTe TO LUTIOOTAPLYHA 01N Bdon Tne cuokeung - fig.8. Mpénel va tomoBethoete

ta Soyeia - fig.9.

« TomoBeTAoTe Ta yepdta Soxeia xwpiG Ta Kamakia Toug oTig Béoeig Tou umootnpiypato - fig.10.

« KheioTe o mpoidv pe 1o kamék - fig.11.

« BaAte Tn ocuokeun otnv mpia.

« Matiote pia popd 10 (o< Yia va EMAEEETE To IPSGYPAPA «ylaoUpT 7,

+ PuBuioTe 10 XpOVO PE Ta TARKTPA + KAl —.

« EmBepaiote matwvtag To MAARKTPO (ox.,

+ O kUKhog Egxva - fig.12.

« O KUKAOG Eekva

« Ava mdoa oTiyury, TO TTOPATETAMEVO TTATN A TOU (o EMTPENMELTN SLOKOTTH TNG TAPACKEUNE Kal
TNV EMNAVAQOPA TNV EMAOYI TWV TTPOYPAUUATWV.

Xpovol (Upwong
« To ylaoUpTt 0ag €xel avaykn amé {Upwon amo 6 wg 12 WPEeG, avéloya
E TA XPNOIUOTTOIOUHMEVA UNIKA Kal TO EMOUUNTO AMOTEAECHA.

oes | | | | | | | mxté
amaké | [ [ [ [ [ I 6&wo
6h 7h 8h 9h 10h 11h 12h
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TéAo¢ KUKAOU Kat Yuén

« 'Eva nXNTIKS ofpa SnAWVEL To TEAOG Tou KUKAOU. Ma va SIakOPETE autd
TO NXNTIKG ONpa, TATHOTE TO (ox, Matwvtag mapateTapéva, Umopeite
va emoTpéPete oto pevou. Eivar Suvatd va mpoobécete xpdvo,
TOTWVTAG Ta TARKTPA + 1 — Kal EMBERAVOVTAG e TO TTARKTPO (oK.

+ 310 TENOG TOU KUKAOU, TOTTOBETAOTE Ta KAMAKIA TOUG OTa Soxeia
- fig.13 kat TonoBetiote Ta ylaolpTia 010 Yuyeio yia TOUNAXIOTOV
4 WPEC, yia va o@ifouv Kald.

Juvtipnon a

+H Sidpkela ouvTpNONG TWV QUOIKWY YIOOUPTIWV OTO Yuyeio €ival To MOANU 7 nuépeq.
Ot GANOL TUTTOL YIOOUPTIWV TIPETTEL VA KATAVAAWVOVTAL YPNyopdTEPQ.
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MNapaockeun AEUKWV TUPLWYV 1] HIKPWV VOO TIHIWV
MNapaokeun Tou piypatog

AuTO TO piypa Baong givat To iS10 Kat yla Toug 2 TUmoug
TIAPACKEVACHATWY TUPLOU.
+ Xpeldleote yaha, KTd POTIPNon MARPES, Kat GPECKO AEUKS TUpi.

« MNa va AaPete éva Kald piypa, XTUTTHOTE HAAAKA TO AEUKO Tupi LE éva
TMEOUVL 1 éva XTUTINTAPL KE Aiyo YAAQ, yla va JeTatpanei os pia Aeia
KPEUa. XTn ouvéxela, pooBéate To umdAoimo ydAa, ouveyiovtag va
QVOKATEVETE.

+ MPoCHEDTE TNV TTUTIA 1) TO XUMO AEUOVL.

- TomoBeToTe Ta oTPaAyYIoTHPla péoa oTa Soxeia kat BeBaiwbeite 6Tl
Bpiokovtai oe xaunAn 6¢on - fig.14.

« lepiote Ta Soxeia pe T BonBela Tng HeCOVPAG TIOU TTAPEXETAL HE TN
ouokevy - fig.15, xwpic va Eemepdoete Tic mpoe€oxéc Twv
OTPAYYIOTNPIWY, YIO VA UTTOPECETE VA APAIPECETE TO OTPAYYIOTHPL YIA
TO OTPAYYIOHA.

TNa 6 doxeia : 750 ml yaAa, 100 g ppéoko Aeukd Tupi, 4 oTayoveG TUTIA
1 pia KoutaNd NG coUMag XUMO AEUOVL.

MNa 12 doyeia : 1,5 | yadha, 100 g @péoko Aeuko Tupi, 6 OTAYOVEG TIUTIA 1
pia koutaAld TNG couTag XU AepdvL.

. . Moootnta
Ap1Ouog MNoootnta . | . . .
. X pPETKOU AeukoU MuTid i Yupog Aepodwvi
Soxeiwv ydAaktog X
TUpLOU
6 750 ml 100g 4 otayoveg ! Kourg)\la
™G ooumag
12 151 100g 6orayévec | | KoUTaNd
™¢ ooumag

Inpeiwon :

Av &gV B€NeTE va XpNnOIHOTIOINCETE KAOE Popd OAa Ta doxeia, mpémel
Va PAEETE TIG PN XPNOIHOTTOIOUHEVEG OTTEG pE £éva Ad€lo Soxeio yia To
povtého 6 Soxeiwv / pe ta kamdakia Twv Soxeiwv - fig.16 yia to
povTého 12 Soxegiwv.

AuTo Sev Ba emnpedoet To Xpovo (UPWONG TWV AEUKWV TUPLWV.
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‘Evapé&n Aettoupyiag TnG CUOKEUNG

& + Mnv Badete vepd otn Béon - fig.7.

A - TomoBetAoTe TO UNIOOTAPLYHA 0T Bdon the cuokeunc - fig.8. Mpénel va tomoBethoete
ta Soyeia - fig.17.

« TomoBeTroTe Ta yepdTa Soyeia xwpic Ta kamakia Toug oTiG B£oeig Tou umootnpiypatog - fig.18.

« Kheiote To mpoidv pe 1o kamdk - fig.19.

« BdAte Tn ouokeur otnv mpila.

- MNatiote pia popd 10 & yla va emMAEEETE TO TTPOYPAUUA «AEUKO Tupi» 2,

« EmBePairote 1o mpdypappa Pe To MARKTPO () a

+ PuBpiOTE TO XPOVO pE T MARKTPA + Kal —.

« EmBePairote matwvTag To MARKTPO (ox.

« O kOKAog Eexva - fig.20.

« Avd mdoa oTlyur, TO TTOPATETAMEVO TTATN A TOU (o EMITPETEL TN SIOKOTTHA TN TAPACKEVAS Kal
NV EMAVAQOPd OTNV EMAOYH TWV TTPOYPAUUATWV.

Xpovol {Upwong

« Avdloya pe TO TipaypatomoloUpevo piypa (Aeukd tupld fi HIKpéG
VOOTIHIEG) Kal TNV emMAgydUevn ouvTayr, o Xpovog (upwong Ba gival
and 12 wg 24wpPEG.

wweo |y | e

anare | T T T T T T 1T T T T T T é&wve
12h 13h 14h 15h 16h 17h 18h 19h 20h 21h 22h 23h 24h
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TéAog KUKAOU
« 'Eva NXNTIKO ofpa SnAWVEL TO TEAOG Tou KUKAOU. Ma va S1akopEeTe autd
TO NXNTIKO OAUA, TTATAOTE TO ) MNatwvtag mapateTapéva, Pmopeite va
EMOTPEPETE 0TO pevoU. Eival Suvatd va mpoabéoete xpdvo, matwvTtag
Ta MARKTPA + 1 — Kat emBePRaivovtag Ue To TARKTPO )

Itpdyylopa, amodrkeuvon
Kat POEN TWV MaPACKEAGUATWY

a) Aeuko Tupi

+ 3710 TENOG TOU KUKAOU, AVAONKWOTE TO OTPAYYIOTHPL amd TIG TPOEEOKES KAl OTPEPTE TO KATA
1/4 oTPOPAC péoa oTo Soxeio yia va £pBel og Béon otpayyiouartog - fig.21-22. Apriote To
va oTpayyiget yia 15 Aemtd, Katomy agaipéoTe ToV 0pO YAAAKTOG.

+ BaAte Eavd ta otpayylotipla otn Xapnin 6éon péoa ota Soxeia Kat TomoBeTrote ota Soxeia
Ta kamdkia toug - fig.23. Béhte ta Aeukd TUpLd 0TO YUYEIO yia TOUNEXIOTOV 4 (PECG, Yia va
Séoouv kahd.

+ Katd 1o oepPiplopa, avakatéPte Kal AELAVETE TO piypa.

0 |
S5 000 6

TIONU LUYPO uypo &npo
abeldlete
Xpovog otpayyiouatog (og 5pooepd mepifdrrov) Y Taktikd Tov 0opd
ToU ydAakTog

* Katd v npogtoiuacia ouvtaywv tupto, oxnuatiletai éva uypo [e Tnv ovouaocia opds yaAaktog. Auté to
vypo, To omoio Ba otpayyilete MepIoodTEPO 1 AlySTEPO yia va AABETe éva mapaoKevaoua mepIoooTEPO 1
Aiyétepo Enpéd, Sev eivar emPBAaBéc yia v vyeia oag, avtiBeta, eivar movoto o uétaiia.
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B) Mikpéc NooTipég

+ 3710 TEAOG TOU KUKAOU, QVAONKWOTE TO OTPAYYIOTHPL aTmo TIG TPOEEOXES
Kal OTPEYPTE TO Katd 1/4 oTpo@rig péoa oto Soxeio yia va épBel o€ Béon
otpayyiopatog - fig.21-22. TomoBethote Eavd To kamdkt kat BaATe ta
Soyxeia oTo Yuyeio.

+ AQrOTE TIC LIKPEG VOOTIMIEG VA OTPAYYiEouv 0TO Yuyeio Katd Péco 6po
yia 12 wpeg.

+ 0 xpdvog oTpayyiopatog molkiAel, avdloya pe To emBuuntd
anoté\eopa (Vypo mapackevaopa, Enpd katd to Aoy, Enpd). MNa mo
&npo mapaockevaopa, TPEMeL va adeldleTe TAKTIKA Tov 0pd YANOKTOG
mou oxnuatiletal otov mdto tou Soxeiou. Katomy, va avaBalete to
oTpayyloTipL otn Béon otpayylong.

+ ZEQOPUAPETE Ta TUPLE péoa O€ €va PTTOAN Kal AVAKATEYTE PE LYPN
KPEUa.

+ Moipdote avd To piypa péoa ota Soxeia, Ta omoia TPEEL va Ta EXETE
TAUVEL Kal QUAGEEL o€ SpoaEPO TTEPIBANNOV.

« Av BéAeTe va NaPete o@ixTr oUVOEDN, oTpayyi&Te yia Aiyo meploootepo
XPOvo.

Juvthpnon
«Ta mpoldvta Tupoydlaktog Slatnpolvtal o©To  Yuyeio  Kat
KOATAVOAWVOVTAL TO aPYOTEPO EVTOG 7 NUEPWV.

67



Em&opma yahakto¢ £ (npoypappa3)

Y€ QUTO TO YXEIPiSIO, TO OTTOi0 TTAPEKETAL HE TN OUOKELN, Ba Bpeite MOANEG ouvTayEG yia
£mbopma yaAaktog.

Mise en marche de I'appareil
« lepioTe TN BACN TNG CUOKEUNG WE VEPO WG TN 0TABUN MAX - fig.Zlu.

A - TomoBetroTe TO UTOOTAPIYHA 0TN Bdon TG ouokeur(s - fig.25. Mpémelva tomobetioete
ta Soyeia - fig.9.

Inueiwon :

Av Sgv BéNeTe va XpNnOILOTIOINCETE KAOE Popd OAa Ta Soxeia, Mpémel
Va @PAEETE TIG PN XPNOIOTIOIOVHMEVEG OTIEG ME éva Adelo Soxeio yia To
povtélo 6 Soxeiwv iy pe Ta kamdkia Twv Soxeiwv - fig.6 ya to
pHovTtéNo 12 Soxeiwv.

« TomoBeTroTE Ta SOXEID ME TO HiyHa XWPIC Ta KATIAKIA TOUG OTO UTTOCTHPIYMA = fig.10.

« K\eioTe To mpoidv pe to kamdki - fig.11.

« Bahte T ouokeun otnv npida.

« EmAéETe To ipOypapua « Em&oépmia yahaktog » <3, matdvrac to miiktpo (.

« EmBeBaioTe TO MPOYPAUMA HE TO TARKTPO (oK),

« EMAEETE TO XpOVO TMOPACKEUNG TNG CUVTAYNG HE TA TTARKTPA + KAl —.

«Valider avec la touche (o],

+ O kUKAog Eexva - fig.26.

« AV TTIdoa OTIyr, TO TAPATETAPEVO TTATNHA TOU (9K eMTEEMEL TN SIAKOTIA TNG TAPACKEURG Kal
TNV EMAVAPOPA OTNV EMAOYH TWV TTPOYPAMUATWY.

Inpeiwon :
Katd tnv mapaokeur), HMopeite va pubUicETE TO XPOVO pE Ta MARKTPA + Kal —.
O Vv£0G XpOVOC AVaYPAPETAL AUTOHATA HETA Ao PEPIKA SEVTEPONETTA.




TéAo¢ KUKAOU Kat Yuén

«'Eva nXnTIkO orjpa SnAwvel To TEAOG Tou KUKAoU. Ma va SIOKOYETE auTd To NXNTIKO A,
TATAOTE TO ) MNatwvtag mapaTeTapéva, UMOPE(Te va eMoTpéPeTe 0To Pevou. Eival Suvatd
VO TIPOGBECETE XPOVO, TATWVTAC Ta TARKTPA + i — Kat EMBEBaIvVOVTAC ME To TTARKTPO (0K),

« Mnv Bdlete To {016 MapackeLACHA OTO YPuyeio. AvaTpéETe 0Tn CUVTAYR Yia TN CuVTHRPNON
TOU TTOPACKEVACUATOC OAG.

Zuvtpnon
«Ta emdodpmia ydAakto¢ ouvtnpouvtal oTo Yuyeio Kal TPEmel va

KatavadwBolv TTOAU ypriyopa HETA amd TNV TAPACKEUH TOUG.

ZNHAVTIKO:
MoAAég cuvtayég embopmiwv YAAakTog mapackevdlovtal pe avyd. NMpog amoguynv
MavTog KivdUVoU, TTIPEMEL VA XPNOIUOTIOLEITE (PPECKA AUYA Yia OAEG AUTEC TIG CUVTAYEG.

Tuvtipnon

« Bydlete mavtote Tn ouokeur and tnv mpila mpotou Tnv Kabapioete
- fig.27.

« Mnv Bubilete moTé TNV KUpiwg oUOKeLR 0TO vePO. KaBapiote tnv pe
éva vwmd mavi kat (eotry camouvada. ZeBYAATE Kal OTEYVWOTE
TIPOCEKTIKA.

« M\Vvete Ta Soxeia, Ta KAMAKIA, TA OTPAYYIOTHPLA Kat TN peovpa pe
{eoth oamouvada R oto mMwvtriplo mdtwy - fig.28.

«To UMOOTAPIYMA Kal TO KATAKL TNG OUOKEUNG mAévovtal pe (eoth
camouvdda.

« MNa va KaBapioeTe To ECWTEPIKO TOU KASOU, apKei éva OKOUTONA UE TO
o@ouYYdpl — TPOCEETE VA UNV XPNOIUOTIOINCETE TNV TIAEUPd TOU
O@OUYYaploU PE TO oUPMA, Yid va Un YOApeTeE TN OUOKEUR. Mnv
xpnotpornoleite SlafpwTtikd kaBaptoTikd. Mnv BuBilete moté v
KUPIWG OUOKEUH OTO VEPO.

« MNa va Kavete apaldtwon TG BAong, yepiote péxpl T otddun MAX pe

Aeuko E0SL MeTd amo pia wpa, Bydite to UL kKal kaBapioTe tn Bdon
UE éva o@ouyydpt. Z€BYAANTE KOG TIPIV VA TN XPNOIUOTIOOETE {avd.
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Epwtnosgig/ anavtioeig

« [oto ydAa pou GUVIGTATE va XPNOIHOTO oW Yyia va £Xw Giyoupn
€mTUYia oTa yiaovptia pou?

MNa va €xete oiyoupn emtuxia OTa ylaoupTia 6ag, 0AG CUVIOTOUME va

Xpnolpomoleite MAAPEG YAA LYNARG TTAoTEPIWONG.

* Av éxw otn 61a0g0n pou povo NuIAToBouTUPWHEVO YAAX, HITOPW
va To XpNotpomotjcw?

Nai, prmopeite va XpnoIHOTIOINOETE TO NUIATTOBOUTUPWHEVO YAAQ, HOVO

TTOU TA ylaoUpTia oag Ba yivouv mo pevotd. Na va §éoouv kahuTtepa,

pmopeite va mpooBécete 0To piypa oag o .ooduvapo evog doxeiou and

TANPEG YAAa o€ oKdvN.

« [ota payid va xpnotponomow?
Avti yla payld, PMOpPEite va XPNOIUOTIOINOETE €iTe €va YlaoUpTL TOu
eumopiou eite éva ylaoupTi SIKAG 0AC TTAPACKEUNG EiTe Enpry paytd.

« Mpémel va BAAw Ta ylaoUupTia 0TO PUYEI0 AUECWG HETA TOV KUKAO
Oépuavong?

Agv gival UTTOXPEWTIKO. Av EKKIVAOETE TOV KUKAO Tn vUXTA, UIMOPEITE va

TIEPIUEVETE PéXPL va EUTTVNAOETE yla va Ta BAAeTe oTo Yuyeio. Agv gival

amapaiTnNTo va €i0TE €KEl LONIG OTOMATHOEL

* MepIKEG POPEC OTO KATIAKI CUCCWPEVOVTAL USPATHOI, TI TIPEMEL VA
Kavw?

AUTO €ival @QUOIONOYIKO. XTO TEANOG TOU TIPOYPAUUOTOC, av n

OUYKEVTPWON USPATUWY gival HEYAAN, AVACNKWOTE TO KATTAKL, XWPIG va

TO KOUVATE, KAl PETAPEPETE TO OTO vVEPOXUTN. Me autd tov tpdmo Sev Ba

TEOOUV OTAYOVEG VEPO PEOCA OTA YIOOUPTIA OAG,.

« Eipat ummoxpewpévoc/n va @tiaéw yiaovptt yia 6Aa ta doxeia?
'Ox1. Av Sev emBupeite va xpnotpomoljoete OAa ta Soxeia, KAEIOTE TIg
B¢0o¢€1g Tou Sev XPNOIUOTIOLEITE PE TA KATIAKLA TwV SOXEIWV.

« Tn {axapn tn Balw mpwv ) peva?

Mmopeite va Bdlete (dxapn ME€Ca OTA ylooUPTIA OAG KATA TNV
mapaokeur padi pe tn payld. Mmopeite emiong mpwv va Ta @Ate, va
nmpooBéoete (Axapn, UL OLPOTTL K.ATT.



« Mia pikpr} oupBouln emruyiag yia ta ytaoupTtia Hou...
MNa Sepéva Kal opoloyevh ylaoupTia, OAa Ta UAIKA Tou TmpooBétete
Tipémel va éxouv Bepuokpaoia mepiBaiovToc.

» Mou apéoouv moAU Ta yliaoupTia pe ppouta. Mmopw va mpocOéow
ppéoKa ppouta?

H 0§UTNTA TWV WHWV PPOUTWV PITOPE VA KOYEL TO ylaoUpTL oag. M auTtd

To AOYO, 0OC OUVIOTOUUE va TPooBEceTe @poUTa LTS TN HOP®N

Mapperdadag, cdAtoag i YnTwv @poutwv. Mmopeite emiong va

TMPOCOEcETE PPECKA PPOUTA KATA TNV KATAVAAWON. a

» Mmopw va @Tia&w 2 apwpata/ guvtayég tn popda?

Eivar Suvatd va @riaete mMOANEG OUVTAYEC TAUTOXPOVA, UTIO TNV
mpoUnoBeon OTL xpnolpomoleite To i5lo mpdypapupa Kal Tov idlo xpovo
TTAPAOKEUNG.

 Mwg va meTvxw mo dgpévo ytaovpti?

To &éolpo Twv ylaoupTiwv cag e€aptdtal and 3 Kpitipla: Tov TUTo
YAAOKTOG TTOU XPNOIOTIOLETAL, TOV XpOVo {UPWOoNG Kat Tn paytd. Ma KaAd
Sepéva ylaoLpTia, TTPOTIUATE MARPEC YAAA 1) TTPOoBE0TE AN PEC YA OE
OKOVN. [AapTE €va YIaoUPTL TOU EUMOPIou pe 600 To SuvaTtdv HeyaAUTEPN
nUepounvia AEng Kat xpnoIHoToINoTe To WG paytd. ‘Oco meplocdTEPO
a@nOoETe va yivel n {Opwon, Teco mo Sepéva Ba yivouv Ta ylaoupTia oac.

« Mpénel uMOXPEWTIKA va Xpnotpomoijow ayehadivé yaia ya ta
MAPACKEVAGHATA pou?

Mmopeite va xpnotdomolnoete Kt dAa ydhata, (wikng (atyompofelo)

QUTIKAC (ooylag) mpoélevong. Oa oca¢ Swoouv mO pPevoTd

mopackevdopata am’ 6,Tt To TARPEG ayeAadivo yaia.

« 600 XpOvo cuvTnPOoUVTal TA OTIITIKA YlaoUpTia pou?

H S1dpkela ouvtripnong TV YIQOUPTIWV KAl TwV AEUKWV TUPIWV OTO
Yuyeio €ival To MOANU 7 nuépeg. Ta embopma YAAAKTOG TPEMEL va
katavaAwBoUv oAU ypriyopa HETA amd TNV TAPACKEUT TOUG,.

» Mmopw va mpopunOsvutw emmAéov doyeia?
Mmopeite va Ppeite oer tTwv 6 Soxeiwv otnv 10T00EAISA
www.accessories.home-and-cook.com
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AvtipeTwmon mpoBAnuatwy

MpofAQpata amoTeAeECUATWY

NMPOBAHMA

MIOANA AITIA

AYZIH

MNaovpTtia/ mpoidvta
TUPOYAAAKTOG UTTEPBOAIKA
pEVOTA.

« Xprion nuiamoBoutupwpévou
YAAOKTOG, XWwpiG TPOoBrKn
YA@AOKTOG G€ oKdvn (To Yaha
TIOU XPNOIHOTIOLEITE SeV gival
QPKETA MAOUGIO OE TIPWTEIVEC).

« Npoobéote MAfpeg Yaha oe oKOVN O
moodTNTA 1 So)EIOU YIaoupPTIOL (2 pe
amoBoUTUPWHEVO YAAa) 1y
XPNOIHOTOIOTE AN PEG YAAQ.

+ MetakivAcelg, xTummuata fy
KPASAGHOI TNG CUOKEVAG KaTtd
™ (Vpwon.

« MV PETOKIVEITE TN CUOKEUN EVW
AetToupyei.

« Mnv tnV TomoBeTroeTe EMAVw 0TO
Yuyeio.

« H payd dev givatl méov evepyn.

« AN\GETE payta i papka yloaoupTion/
PPEOKOU AEUKOU TUPIOU.

« EAéy€te v npepopnvia Anéng mg
Haytdg 1 Tou ylaoupTiol/ TOU PPECKOU
A€uKoU TUPIOV 0AG.

« Xprion AgukoU Tuptov i
gumopikoU Tuplov Petit Suisse,
TO oroio UMOKeLTal BePUIKR
enefepyaoia.

AuTO onpaivel OTL IEPIEXEL TTOAU
Aiyn evepyn paytd.

« Xpnotpomoote 1 Soxeio ppéoko
Aeukd TUpi WG payld.

« H ouokeur avoiXtnke kata
Sidpkela Tou KUKAOU
Aertoupyiac.

« Mnv Byadete ta doxeia Kat pnv
QAVOIYETE TN CUOKELN TIPIV Ao TO
TéNOG TOU KUKAOU (mepimou 8 wpe).

« AloTnPr\OTE TN CUOKEUN OE XWPO
mou dev TPOGRANETaL Ao pevpaTa
aépa Katd tn Aertoupyia Tne.

« MoAU MIKpPOG XpOvog CUHWoNG.

« Ab€non Tou xpdvou {Upwong and to
XPOVOSIaKOTTN.

« NpocBéoate ppouta oTo
YlaoUpTL

« Yote Ta gpouTa ) TPOTIUAOTE
KOMITOOTEG i} HapUENASEG (o
Beppokpacia Swuatiov).

Ta wud epovTa aneheubepwvouv
6&va oTolxEia, Ta omoia Sev
QAPVOULV TO YLa0UPTL VA SE0EL KAAA.
Mmopeite emiong va mpooBéoete
PpEoKa PPOUTA KATA TV
Katavalwon.

MNaovptia/ mpoidvta
TUPOYAAAKTOG UTTEPBONIKA
PEVOTA.

« Ta doxeia dev kaBapiotnkav/
Eem\UBNKav Kahd (MAUGIHO oTO
XEPL T OTO MALVTHPLO TATWV).

« Mptv va XUOETE TO TAPAOKEVACHA Oag
ota Soxeia, BeBaiwbeite 6T1 Sev éxouv
QmoEiVel ixvn LypoL TMATWY,
KaBapIoTIKOU 1 BPWHIEC OTO
£0WTEPIKO TWV Soxeiwv, yiati Oa
gpmodioel T {UpwWon Toug.

MoAV §va yiaovpTia.

« oAU peydhog xpovog (upwong.

« NPOCEETE VA HEIWOETE TO XPOVO
{Opwong amd Tnv emopevn opda.

‘Eva Siagpavo vypo (to omoio
amokaAgital opog)
OXNMATIOTNKE 0TV
em@dvela i ota MAdivd Tou
ylaoupTiol Katd tn {Opwon.

« MoAU peydhog xpovog Copwong

« MeiwoTe 1o xpoévo (Upwong fy/ kat
TPo0B£oTE MANPEC YAAQ O€ OKOVI.

To Mpoiév TUPOYAAAKTOG
mou €pTiaa ivat ToAY
THKPO 1} HE évTovn yevon
AepoVL.

« YrepBOAIKA TTUTIA 1} XUHOG
AEPOVL.

- Emavanpoaodiopiote Ty mocotnTa
TIUTIAG 1 XUHOU Agpoviov TTou
TIPOOBOETETE yIa va SlaTnproETe TN
0TaBePOTNTA TOU TTAPACKEVACHATOG,
EMITUYXAVOVTAG OUWG KAAUTEPN
yevon.




MpofAQuata Asttovpyiag

NMPOBAHMA MIGANA AITIA AYZIH
« Mpwra-mpwta, EAEyETE T
H ouokeun dev Aertoupyei. « Z0vdeon. o0vSeon pe To Siktuo

NAEKTPIKAG TPOPOSOTNONG.

H ouokeun gival owota otnv
mipida, aANG Sev Aertoupyei.

« Texvikd mpoBAnpa.

« AnieuBuvbeite oTov €UMopo oag
1 o€ éva e§ouotodotnpévo
Kkévtpo oépPig Tng SEB.

Ta mapackevdopatd pou givat
XaAaopéva oTo KEVTPO.

« Bdhate To unmooThplypa Twv
Soxeiwv avamoda.

« Ba\te T0 UMOOTHPLYUA OTN
owoTn Béon wote va
awpovvTal Ta Soxeia.

MNapaokevalw emdopmia
yéAaktog (mpoy.3). H cuokeun
TiBeTan og Aertoupyia Kat
ypriyopa To eikovidio £
avaBoofrvel Kat N CUCKELR
EKTIEUTIEL VOl CUVEXEC MTTITT.

« Aev UTIAPYEL VEPO OTN BAon TG
OUOKEUNAG.

« ATIEVEPYOTIOINOTE TN OUOKELH
Kal TPOCBETE VEPO OTN Baon,
Onw¢ LTTOSEIKVVETAL OTIC
odnyieg xprione. Mepipévete 2
HE 3 NemTd Kal EMAVEKKIVIOTE
T Sadikacia.

H ouokeun amevepyomoleitat
a@oU EKTEUPEL NXNTIKO OApA
Katd tn S1dpKeLa Tou KUKAOU
Aettoupyiac.

« Aev uTdpxel vepo oTn Baon Tng
GUOKEUNG.

« Mmopeite va avoi&ete 1o mMpoidv
0aG HE TIPOCOXH, KPATWVTAG TIG
XEIPONAREG HE pia TIETOETA 1) PE
£va yavti koulivag kat va
TIPOCOECETE VEPO.

MoAUG atpog Stagpelyet amd
OUOKEUN.

« To umooTHPIyHa Twv Soxeiwv 1
TO KATAKI TNG CUCKEUNG Sev
Bpioketal kahd otn B€on Tou.

« Bahte Eavd otn Béon tou To
UTTOCTHPIYHA TwV SoXEiwV i} TO
KOTTAKL.

Ta mapackevdopata Sev
TETUXAV.

« A&Boc emhoyr| MPOYPAUATOG.

« BeBaiwBeite 6Tt xpnoipomomroate
TO OWOTO MPOYPAUHA, CUPPWVA
He Tov emBuUNTO TUMO
TIOPOAOKEVAOHATOG,

Eméhe€a ANaBog mpdypappa.

-Kpatrjote matnpévo 1o MARKTPOo
Y0 Vat EMOTPEPETE OTO APXIKO
pevou.

Oé\ete va mpopnOevuteite oet emmAéov doxeiwv?

Mnyaivete oto :

www.accessories.home-and-cook.com
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