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Zu dieser Anleitung

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

Dieses Zeichen warnt Sie vor

Verletzungsgefahren.

Dieses Zeichen warnt Sie vor

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

So sind ergdnzende Informationen
gekennzeichnet.

Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

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

Verwenden Sie die Heizschale und die Portionsgldser
nur zur Joghurtherstellung wie in dieser Anleitung
beschrieben. Verwenden Sie die Heizschale nicht als
Warmhalteplatte 0.A.!

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

Fiir den Einsatz z.B. in Mitarbeiterkiichen in gewerb-
lichen Bereichen, in landwirtschaftlichen Anwesen,
in Friihstiickspensionen oder von Kunden in Hotels,
Motels 0.A. sowie fiir gewerbliche Zwecke ist das
Gerdt ungeeignet.

Gefahr fiir Kinder und Personen mit einge-

schrankter Fahigkeit Gerdte zu bedienen

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

+ Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

- Lassen Sie das Netzkabel nicht von der Arbeits-
fldche herunterhangen, damit kleine Kinder das
Gerdt nicht daran herunterziehen kdnnen.

- Bewahren Sie das Gerat bei Nichtgebrauch
auperhalb der Reichweite von Kindern auf.

Gefahren durch Elektrizitat

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

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

+Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

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

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

- Das Gerdt darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder
einem separaten Fernbedienungssystem betrieben
werden.

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

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

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

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

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt.

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

... wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,

.. bevor Sie die Portionsgldser entnehmen,

... bevor Sie das Gerdt reinigen,

... wenn wahrend des Betriebs Stérungen

auftreten oder

... bei Gewitter.
Ziehen Sie dabei immer am Netzstecker, nicht am
Netzkabel.

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

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

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

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

+ Das Gerat heizt wéhrend des Gebrauchs auf
und wird auch aupen heif. Achten Sie darauf,
dass niemand die heifen Gerateflachen beriihrt.
Entnehmen Sie die heifen Portionsgldser ggf. mit
Backhandschuhen o.A.

- Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
ausreichend abkiihlen.

Gefahr fiir die Gesundheit

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

Sachschdden

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

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

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

- Stellen Sie die Heizschale nicht in den Kiihlschrank.

+Verwenden Sie nur das Original-Zubehdr.

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

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

+Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel und auch keine harten Biirsten,
spitzen Gegenstande oder Scheuerschwamme,
da diese zu Beschdadigungen fiihren kénnen.

Wichtige Hinweise zu den Portionsglasern

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

tierung kdnnen die Portionsgldser relativ heif sein.

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

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

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

- Stellen Sie die heipen Portionsgldser nicht auf
einen kalten oder nassen Untergrund. Verwenden
Sie immer eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

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

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

+Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der
Portionsgldser.

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

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

Technische Daten

Modell: YM101
Artikelnummer: 79 221

Heizschale

Netzspannung: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Leistung: 15 Watt

Schutzklasse: I @

Umgebungstemperatur: +10 bis +40 °C
Portionsgldser

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

Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung wurden aus wert-
vollen Materialien hergestellt, die wiederverwertet
werden kdnnen. Dies verringert den Abfall und
schont die Umwelt.

Entsorgen Sie die Verpackung sortenrein. Nutzen
Sie dafir die 6rtlichen Moglichkeiten zum Sammeln
von Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

Gerdte, die mit diesem Symbol gekenn-
zeichnet sind, diirfen nicht mit dem
Hausmiill entsorgt werden!

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet,
_— Altgerdte getrennt vom Hausmiill zu
entsorgen. Elektrogerate enthalten gefahrliche
Stoffe. Diese kdnnen bei unsachgemaper Lagerung
und Entsorgung der Umwelt und Gesundheit scha-
den. Informationen zu Sammelstellen, die Altgerate
kostenlos entgegennehmen, erhalten Sie bei lhrer
Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
Diesen Artikel kdnnen Sie auch bei einer Annahme-
stelle des Riicknahmesystems take-e-back abgeben.
Weitere Informationen dazu finden Sie unter
www.take-e-back.de.



Gebrauch

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

Vor dem ersten Gebrauch

D> Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

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

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

Rund um die Zutaten - das sollten Sie wissen

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

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

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

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

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

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

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

- Achten Sie auf den Fettgehalt von Joghurt und Milch.
Dieser muss bei beiden identisch sein, da sonst der

Joghurt zu fliissig wird. Je hdher der Fettgehalt,
desto fester wird der Joghurt.

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

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

Wenn Ihnen der Joghurt nicht fest genug erscheint,
lassen Sie ihn noch ldnger im Gerdt.

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

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

- Die Haltbarkeit des selbst hergestellten Joghurts
hdngt von der Haltbarkeit der verwendeten Milch
und der Joghurtkultur ab.

Gerdt aufstellen

+ Platzieren Sie das Gerdt in einem Raum mit
Zimmertemperatur.

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

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

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

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

Joghurt zubereiten

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

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

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

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

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

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

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

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

4, Nehmen Sie den
Gerdtedeckel ab und
entnehmen Sie die
Portionsglaser.

5. Drehen Sie die Deckel

gegen den Uhrzeiger-
sinn von den Portions-
gldsern ab.

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

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

)

8. Stellen Sie die gefiilliten
und verschlossenen
Portionsglaser in die
Heizschale und setzen
Sie den Gerdtedeckel
auf das Gerat.

. Stecken Sie den Netz-
stecker in eine gut
erreichbare Steckdose
und kippen Sie den
Ein-/Ausschalter auf 1.
Die Kontroll-LED im
Schalter leuchtet.

Die Joghurtzubereitung startet und dauert je

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

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

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

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

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

Stellen Sie auf keinen Fall die Heizschale in
den KiihIschrank!

Waéhrend der Fermentierung setzt sich etwas Molke ab.

Sie konnen diese abgiefen oder wieder unter den

Joghurt riihren, dann wird dieser etwas fliissiger.

Der selbstgemachte Joghurt ist gekiihlt ca. 8-10 Tage

haltbar, abhdngig vom Fettgehalt und vom Haltbar-

keitsdatum der verwendeten Zutaten.

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

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

Variante: Joghurt griechischer Art
Fiir die Herstellung von Joghurt griechischer Art
bendtigen Sie 1Liter Vollmilch und 150-200 g Vollmilch-
joghurt oder griechischen Joghurt (ca. 10 % Fett) oder
eine geeignete Joghurtkultur in Pulverform.
Fiir die Zubereitung gehen Sie zundchst vor wie unter
.Joghurt zubereiten”, Punkt 112, beschrieben. Lassen
Sie die Portionsgldser etwa 12 Stunden im Gerat.
Statt die Glaser nach dem Abkiihlen jedoch wieder zu
verschlieBen und in den KiihIschrank zu stellen, geben
Sie den Joghurt in ein mit einem sauberen, trockenen
Baumwoll-Kiichenhandtuch ausgelegtes Sieb. Setzen
Sie das Sieb auf ein geeignetes Gefap und stellen Sie
dieses fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank.
In dieser Zeit tropft die Molke in das untergestellte
Gefdp ab und der Joghurt im Sieb wird dickflissig und
kompakt.
Wenn der Joghurt die gewiinschte Konsistenz erreicht
hat, fiillen Sie ihn in einen luftdicht verschliefbaren
Behdlter um. Er ist ca. 5 Tage haltbar.
Tipp: Die abgetropfte Molke kénnen Sie trinken oder
zum Backen verwenden.

Reinigen und aufbewahren

WARNUNG -
Lebensgefahr durch Stromschlag
+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Sie das Gerét reinigen.
+ Tauchen Sie die Heizschale nicht in Wasser.
HINWEIS - Sachschaden
- Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen
Chemikalien, aggressive oder scheuernde

Reinigungsmittel.

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

Heizschale reinigen

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

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

Portionsgldser, Schraubdeckel und Geratedeckel

reinigen

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

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

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

Die Portionsgléser, die Schraubdeckel und der Gerdte-

deckel sind auch spiilmaschinengeeignet. Sortieren

Sie die Kunststoffteile jedoch nicht direkt Uiber den

Heizstdben ein.

Fiir die Schraubdeckel und den Gerdtedeckel empfeh-

len wir das schonendere Spiilen von Hand.

Aufbewahren

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

D> Wickeln Sie das Netzkabel nicht um das Gerat.

Storung / Abhilfe

Klumpen im Joghurt

+ War die Milch zu heif?

+ Haben Sie Milch und Joghurt nicht griindlich
genug verriihrt?

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

Dicke Fliissigkeitsschicht auf der Oberflache
+ War die Zubereitungszeit zu lang?

+ Haben Sie das Gerat wahrend der Zubereitung
bewegt?

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

Joghurt zu fliissig

+ Haben Sie Milch und Joghurtkultur mit
unterschiedlichem Fettgehalt verwendet?

+ War die Zubereitungszeit zu kurz?

+ War die Joghurtkultur nicht frisch genug?

+ Haben Sie das Gerdt wahrend der Zubereitung
bewegt?

Joghurt zu sauer

+ War die Zubereitungszeit zu lang?



