ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES

DEL EMPLEO.

Cuando se usan aparatos eléctricos es

necesario tomar algunas precauciones,

entre las cuales:

1. Cerciorarse que el voltaje eléctrico del
aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

2. No dejar el aparato sin vigilar cuando
esté conectado a la red eléctrica; des-
conectarlo después de cada empleo.

3. No colocar el aparato sobre o en proxi-
midad de fuentes de calor.

4. Durante el uso situar el aparato sobre
una superficie horizontal estable.

9. No dejar el aparato expuesto a agentes
atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

6. Controlar que el cable eléctrico no
toque superficies calientes.

7. Este aparato no lo deben usar personas
(incluidos los nifios) con capacidades
fisicas, sensitivas o mentales reduci-
das; por personas que no conozcan
bien elaparato, a no ser que estén
atentamente vigiladas o bien instruidas
respecto al uso del mismo aparato por
parte de una persona responsable de
su seguridad.

8. Asegurarse de que los nifios no jue-
guen con el aparato.

9. No sumergir nunca el cuerpo del pro-
ducto, el enchufe y el cable eléctrico
en el agua o en otros liquidos, usar un
pafio humedo para limpiarlos.

10.Incluso cuando el aparato no esté en
marcha, hay que desconectar el enchu-
fe de la toma de corriente eléctrica
antes de acoplar o quitar las partes
individuales o antes de efectuar la lim-
pieza.

11. Asegurarse de tener siempre las manos
bien secas antes de utilizar o de regular
los interruptores situados en el apa-
rato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.

12.Para desenchufar, coger directamente
el enchufe y desconectarlo de la toma
de la pared. No desenchufar estirando
del cable.

13.No usar el aparato si el cable eléctrico
o el enchufe estuvieran dafiados o si
el mismo aparato resultara defectuoso;
todas las reparaciones, incluida la sus-
titucion del cable de alimentacion, se
tienen que efectuar soélo por el centro
de asistencia Ariete o por técnicos auto-
rizados Ariete, para prevenir cualquier
riesgo.

14.En caso de empleo de prolongaciones
eléctricas, éstas ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato,
para evitar peligros al operador y para
la seguridad del ambiente donde se
trabaja. Las prolongaciones no ade-
cuadas pueden provocar anomalias de
funcionamiento.

15.No dejar el cable colgando en un lugar
donde lo pudiera coger un nifio.

16.Para no poner en peligro la seguri-
dad del aparato, utilizar sélo partes
de recambio y accesorios originales,
aprobados por el fabricante.

17.El aparato ha sido proyectado SOLO
PARA EMPLEO DOMESTICO y no
tiene que ser destinado a uso comercial
o industrial.

18.Este aparato cumple con la directi-

va 2014/35/EU y EMC 2014/30/EU, y
el reglamento (EC) N° 1935/2004 del
27/10/2004 sobre materiales en contac-
to con alimentos.

19.Eventuales modificaciones a este pro-
ducto, no autorizadas expresamente
por el fabricante pueden comportar el
vencimiento de la seguridad y de la
garantia de su empleo por parte del
usuario.

20.Cuando decida deshacerse de este
aparato, aconsejamos inhabilitarlo cor-
tando el cable de alimentacion. Se
recomienda ademas hacer inocuas
aquellas partes del aparato que pudie-
ran constituir un peligro, especialmente
para los nifios que podrian utilizar el
aparato para sus juegos.

21.Los elementos del embalaje no se tie-
nen que dejar al alcance de los nifios
ya que constituyen fuentes potenciales
de peligro.

22. == Para la correcta eliminacion del
producto segun la Directiva Europea
2012119/EU se ruega leer el correspon-
diente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS
INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)
Tapa

Tapa del recipiente

Recipiente grande

Base

Piloto de funcionamiento

Recipiente pequefio

Filtro para yogur griego
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El uso de este aparato es muy sencillo y permite
preparar de manera sencilla y rapida mas de 1 kg
de yogurt denso, cremoso y siempre fresco.

CONSEJOS UTILES

La leche

Se puede usar cualquier tipo de leche pero si se
elige la leche fresca, se debe pasteurizar, es
decir, calentarla hasta 70° - 80°C (no mas) para
que los fermentos del yogurt se puedan desarrollar
sin que sean dafiados por otras bacterias normal-
mente presentes en la leche fresca.

Se puede usar de manera indiferente leche ya sea
a temperatura ambiente que fria del frigorifico.

Lo mejor y mas sencillo es usar leche UHT
porque ya esta pasteurizada.

La leche con mas contenido de grasa (entera)
producira un yogurt mas denso respecto a la leche
sin grasa (desnatada o semidesnatada).

Los fermentos

Para empezar el procedimiento de fermentacion
se pueden emplear para la primera vez 125 g de
yogurt comprando ya sea de tipo entero que des-
natado pero con un alto contenido de lactobacillus
bulgaricus vivos.

Para el primer ciclo, o de todas formas cada vez
que se use como activador el yogurt comprado,
asegurarse de que la fecha de caducidad sea lo
mas lejana posible. El nimero de fermentos vivos
se reduce progresivamente a medida que el yogurt
se acerca a la fecha de caducidad.

A continuacion se podran usar 125 g de yogurt
precedentemente preparado con la yogurtera.

INSTRUCCIONES PARA EL USO
ATENCION:

Cuando se monta, desmonta o limpia el apara-
to asegurarse siempre de que esté apagado y
no conectado a la alimentacion eléctrica.

Antes de usar el aparato se aconseja lavar
todas las partes desmontables con agua y
jabon para vajillas.

- Echar la leche en un recipiente y afiadir aproxi-
madamente 125 g de yogurt, ya sea comprado o
preparado con la yogurtera.

- Mezclar bien durante aproximadamente 1 minu-
to, para obtener un perfecto mezclado del yogurt
con la leche.

- Echar todo en el recipiente (F) de la yogurtera,
sellarlo con la tapa (B) (Fig. 2) y colocarlo en el
correspondiente alojamiento dentro del aparato

(Fig. 3).

- Cerrar la yogurtera con su tapa (A) y enchufar
en la toma de alimentacion. El correspondiente
piloto de funcionamiento (E) se iluminara.

Dejar transcurrir aproximadamente 12 horas (por
ejemplo desde las 20 hasta las 8 de la mafiana
siguiente).

ATENCION:

Durante esta fase hay que dejar la yogurtera en

un ambiente resguardado, lejos de corrientes

de aire y/o bruscos cambios de temperatura,
sobre una superficie estable que no esté
sometida a vibraciones y/o golpes.

Transcurrido el tiempo necesario, desconectar
el enchufe de la toma de corriente. Quitar el
recipiente (F) y guardarlo en el frigorifico; des-
pués de aproximadamente tres horas, controlar
la consistencia del yogur y, si fuese necesario,
repetir la operacién una vez mas.

TIEMPO DE TRANSFORMACION

La duracion de la fermentacidn del yogurt depende
de variaciones sensibles, segun el tipo y de cuanto
son frescos los ingredientes usados, de la tempe-
ratura externa, de las cantidades, etc.
Indicativamente, el tiempo de fermentacion se
reduce de 12 horas de la primera preparacion
hasta 10 o incluso 8 horas en las siguientes, ya que
el yogurt que se usa es normalmente mas fresco
que el que se compra.

OBSERVACIONES

- Puede ser que con el primer uso, el yogurt resul-
te demasiado liquido: esto podria depender de
los fermentos lacticos poco activos en el yogurt
comprado. Si ocurriera este inconveniente,
desconectar el enchufe y dejar enfriar el
aparato. Conectar de nuevo el enchufe y
dejar que la yogurtera cumpla otro ciclo de
aproximadamente 6 horas.

- Cuando se desee preparar yogurt aromatizado,
solo hay que afiadir, durante la preparacion o
después de haber obtenido el yogurt, fruta en
trozos, mermeladas, jarabes.

- Llenar siempre el recipiente (F) hasta el maximo
de su capacidad antes de meterlo en el frigorifi-
co: un bajo contenido de aire asegura una larga
conservacion.

- La caducidad del yogurt preparado en casa
es variable seglin cuanto sean frescos los
ingredientes principales y como se conser-
va; se aconseja de todas formas consumir el
yogurt como mucho antes de 4/5 dias.

PREPARACION DEL

GRIEGO

Una vez realizado el yogur blanco:

- Introducir el filtro (G) en el recipiente mas grande
(C) y verter en él el yogur blanco (Fig. 5).

- Guardar en el frigorifico el yogur y dejarlo escu-
rrir durante aproximadamente 6 horas.

- Transcurridas 6 horas, verter el yogur griego
obtenido en el recipiente mas pequefio (F) y
mezclar.

- Poner la tapa (A) encima del contenedor y guar-
dar el yogur griego en el frigorifico.

YOGUR

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

La maxima limpieza de los elementos garantiza los
mejores resultados para la produccion y la calidad
del yogur.

Los recipientes (C-G) y el filtro (G) deberan
lavarse y enjuagarse meticulosamente antes de
volver a preparar yogur. La presencia de residuos
en la tapa y en el recipiente, como detergentes,
abrillantadores, yogur viejo, etc... afectan al buen
resultado de la preparacion.

RECETAS DE YOGURT

YOGURT DE FRUTA

125 g de YOGURT NATURAL

0,7 | de LECHE ENTERA uht

50 g de AZUCAR

200 g de FRUTA A GUSTO (platanos, fresas,

melocotones, etc.)

+ Aplastar con un tenedor (o bien batir si se prefie-
re) la fruta hasta obtener un puré.

+ Afadir el azlicar y mezclar atentamente.

+ Diluir lentamente con la leche.

+ Echar la mezcla en el recipiente.

nota: la fruta usada en esta preparacion se oxida y

por lo tanto se oscurece. Esto no pone en peligro el

buen resultado del yogurt ni la comestibilidad.

ADVERTENCIAS
IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE

USAR O APARELHO.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, é neces-

sario tomar as devidas precaugdes, entre

as quais:

1. Certifique-se de que a voltagem eléctri-
ca do aparelho corresponde a voltagem
da sua rede eléctrica.

2. Nao deixe o aparelho sem vigilancia
quando ligado a rede eléctrica; desli-
gue-0 sempre apds 0 USo.

3. Nao colocar o aparelho sobre ou perto
de fontes de calor.

4. Durante a utilizagao, posicionar o apa-
relno sobre uma superficie horizontal e
estavel.

5. Nao deixe o aparelho exposto aos
agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

6. Preste atencdo para que o cabo eléctri-
co ndo entre em contacto com superfi-
cies quentes.

7. Este aparelho ndo deve ser utilizado
por pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais € men-
tais reduzidas; por pessoas sem expe-
riéncia e conhecimento do aparelho, a
nao ser que sejam vigiadas ou bem ins-
truidas sobre a utilizagdo do aparelho
por parte de uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

8. Assegure-se de que as criangas nao
brinquem com o aparelho.

9. Nunca passe o corpo do aparelho, a
ficha e o cabo eléctrico por agua ou
outros liquidos, use um pano hdmido
para a limpeza destas partes.

10.Mesmo com o aparelho desligado, reti-
re a ficha da tomada eléctrica antes de
montar ou desmontar os componentes
para efectuar a limpeza.

11. Assegure-se de estar sempre com as
méos bem secas antes de utilizar o
aparelho, regular os interruptores e
antes de ligar a ficha na tomada e efec-
tuar as ligagdes de alimentagéo.

12.Para desligar a ficha, segura-la direc-
tamente e retira-la da tomada na pare-
de. Nunca a desligar puxando-a pelo
cabo.

13.N&o utilize o aparelho se o cabo elé-
trico ou a ficha estiverem danificados
ou se o aparelho apresentar algum
defeito; todas as reparagdes, incluindo
a substituicdo do cabo de alimentagéo,
devem ser feitas somente pelo servico
de assisténcia da Ariete ou por técnicos
por ela autorizados, de modo a prevenir
qualquer risco.

14.No caso de utilizar uma extens&o elétri-
ca, verifique se é adequada a poténcia
do aparelho de modo a evitar perigos
para o operador e para a seguranga do
ambiente onde se opera. A utilizagao
de extensdes inadequadas podem pro-
vocar anomalias de funcionamento.

15.N&o deixe o cabo pendurado, poderia
ser fonte de perigo para as criangas.

16.Para ndo comprometer a seguranga do
aparelho, utilize exclusivamente pegas
e acessorios originais ou aprovados
pelo fabricante.

17.0 aparelho foi concebido SOMENTE
PARA USO DOMESTICO e ndo deve
ser utilizado para fins comerciais ou
industriais.

18.Este aparelho estda em conformida-
de com a diretiva 2014/35/EU e EMC

2014/30/EU e com o regulamento (EC)
N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os
materiais em contacto comos alimen-
tos.

19.Eventuais modificagdes deste produto
ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda
da seguranga e da garantia do seu uso
pelo utilizador.

20.Caso se decida a descartar como lixo
este aparelho, recomendamos que o
deixe inoperante, cortando o cabo de
alimentag@o. Recomendamos também
que deixe indcuas as partes do apare-
lho que possam representar um perigo,
especialmente para as criangas, que
podem utilizar o aparelho como um
brinquedo.

21.0s elementos da embalagem nao
devem ser deixados ao alcance de
criangas pois sdo potenciais fontes de
perigo.

22.'== Para a correta elimina¢ao do pro-
duto, nos termos da Diretiva Europeia
2012/19/EU, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS
INSTRUCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)
Tampa

Tampa do cesto

Cesto grande

Base

Luz avisadora de funcionamento

Cesto pequeno

Filtro para iogurte grego
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O uso deste aparelho é muito simples e permite
preparar facil e rapidamente mais de 1 kg de iogur-
te, denso, cremoso e sempre fresco.

CONSELHOS UTEIS

Tipo de leite

E possivel usar todos os tipos de leite, mas se
optar pelo leite fresco, devera pasteuriza-lo,
isto &, aquecé-lo até 70° - 80°C (ndo mais) de
modo que os fermentos do iogurte se desenvolvam
sem sofrer a agao de outras bactérias normalmen-
te presentes no leite fresco.

E possivel usar indiferentemente leite & temperatu-
ra ambiente ou aquela do frigorifico.

O melhor e mais simples é usar leite UHT por-
que ja vem pasteurizado.

O leite com maior teor de gordura (leite gordo)
produzira um iogurte mais denso respeito ao leite
mais magro (meio-gordo ou magro).

Tipo de fermento

Para iniciar o processo de fermentagéo, pode-se
usar na primeira vez 125 g de iogurte comprado,
magro ou gordo, desde que com alto teor de lacto-
bacillos bulgaricos vivos.

Para o primeiro ciclo, ou sempre que usar iogurte
comprado para iniciar a fermentagdo, verifique
0 prazo de validade, que deve ser o mais pro-
longado possivel. O nimero de fermentos vivos
diminui @ medida que se aproxima o fim do prazo
de validade.

Nos ciclos seguintes, podera usar 125 g do iogurte
preparado com a iogurteira.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO
ATENGAO:

Ao montar, desmontar ou limpar o aparelho,
verifique sempre se esta desligado inclusive
da tomada elétrica.

Antes de utilizar o aparelho, aconselha-se
lavar todas as pegas amoviveis com dgua e
detergente de loiga comum.

- Verta o leite num recipiente e junte cerca de 125 g
de iogurte, quer comprado quer preparado com a
iogurteira.

- Misture bem durante cerca de 1 minuto, de modo
a obter uma perfeita mistura do iogurte com o
leite.

- Verta tudo no cesto (F) da iogurteira, tampe o
cesto com a tampa (B) (Fig. 2) e reponha o cesto
dentro do aparelho (Fig. 3).

- Tampe a iogurteira com a tampa (A) e insira a
ficha na tomada de alimentag&o. A respetiva luz
avisadora de funcionamento (E) acender-se-a.
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Espere passar cerca de 12 horas (por exemplo,
das 20 as 8 da manha seguinte).
ATENGAO:
Durante esta fase, é necessdrio deixar a iogur-
teira em lugar abrigado, longe de correntes
de ar e/ou bruscas mudangas de temperatura,
apoiada sobre um plano estavel ndo sujeito a
vibragées e/ou colisées.

Decorrido o tempo necessario, retire a ficha
da tomada de corrente. Retire o cesto (F) e
coloque-o no frigorifico; passadas cerca de
trés horas, verifique a consisténcia do iogurte
e, se necessario, repita a operagao uma vez.

TEMPO DE TRANSFORMACAO

A duragdo da fermentagédo do iogurte pode sofrer
sensiveis variagdes, com base no tipo e na fres-
cura dos ingredientes usados, na temperatura
externa, nas quantidades, efc...

Indicativamente, o tempo de fermentagéo diminui
de 12 horas da primeira preparagdo até 10 ou 8
horas nas seguintes, uma vez que o iogurte usado
€ normalmente mais fresco daquele comprado.

OBSERVACOES

- Pode acontecer que na primeira utilizagdo, o
iogurte fique um pouco liquido: isso pode derivar
de fermentos lacteos pouco ativos no iogur-
te comprado. Caso isso acontega, desligue
o aparelho da tomada e deixe-o arrefecer.
Depois, volte a inserir a ficha e faga a iogur-
teira efetuar mais um ciclo (de cerca de 6
horas).

Quando desejar preparar iogurte aromatizado,
basta adicionar, durante a preparagéo ou depois
do iogurte feito, fruta em pedagos, marmeladas
OU xaropes.

Encha sempre o cesto (F) até ao maximo da
sua capacidade antes de repd-lo no frigorifico:
um baixo contetdo de ar assegura uma longa
conservagao.

O prazo de validade do iogurte caseiro depen-
de da frescura dos ingredientes principais e
do modo como é conservado; aconselha-se
todavia consumi-lo dentro de 4/5 dias no
maximo.

PREPARO DO IOGURTE GREGO

Depois de ter preparado o iogurte branco:

- Monte o filtro (G) no cesto maior (C) e verta o
iogurte branco (Fig. 5).

- Volte a repor no frigorifico o iogurte para escor-
rer, por cerca de 6 horas.

- Passadas as 6 horas, verta o iogurte grego obti-
do no cesto mais pequeno (F) e misture.

- Coloque a tampa (A) no recipiente e guarde o
iogurte grego no frigorifico.

LIMPEZA E MANUTENCAO

A méaxima limpeza dos elementos garante os
melhores resultados para a producao e a qualida-
de do iogurte.

Os cestos (C-G) e o filtro (G) devem ser muito bem
lavados antes do uso seguinte. A presenga de
residuos na tampa e no cesto, como detergentes,
abrilhantadores, iogurte velho, etc... comprometem
o resultado do preparo.

RECEITAS DE IOGURTE

IOGURTE DE FRUTA

125 g de IOGURTE NATURAL

0,7 | de LEITE GORDO uht

50 g de ACUCAR

200 g de FRUTA A GOSTO (banana, morango,

pésseqo, etc...)

+ Esmague com um garfo (ou bata) a fruta até ficar
um puré.

+ Junte 0 aglcar e misture bem.

+ Junte o leite aos poucos para diluir.

+ Verta tudo no cesto.

Nota: a fruta fresca usada tende a oxidar-se e

logo a escurecer. Todavia isso ndo compromete a

qualidade o iogurte feito.

BELANGRIJKE
AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK

AANWIJZINGEN LEZEN.

Bij het gebruik van elektrische apparaten

moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-

gelen worden genomen, waaronder:

1. Controleer of het elektrische voltage
van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

2. Laat het apparaat niet onbeheerd ach-
ter als het aan het elektriciteitsnet is
verbonden; na gebruik de stekker uit het
stopcontact halen.

3. Zet het apparaat niet op of in de buurt
van warmtebronnen.

4. Zet het apparaat tijdens het gebruik op
een horizontaal en stabiel viak.

5. Stel het apparaat niet bloot aan weers-
omstandigheden (regen, zon enz.).

6. Pas op dat de elektriciteitskabel niet
in contact komt met de warme opper-
vlaktes.

7. Dit apparaat mag niet gebruikt wor-
den door personen (en kinderen) die
over beperkte lichamelijke, sensoriele
of mentale capaciteiten beschikken;
tevens mag het niet gebruikt worden
door personen die geen kennis en
ervaring hebben met het gebruik van dit
apparaat tenzij ze bijgestaan worden, of
goed ingelicht worden, over het gebruik
van het apparaat door een persoon die
verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

8. Let op dat kinderen niet met het appa-
raat gaan spelen.

9. De basis van het apparaat, de stekker
het elektriciteitssnoer nooit onder water
of andere vloeistoffen zetten, gebruik
een vochtige doek om ze te reinigen.

10.00k als het apparaat niet in werking
staat moet de stekker uit het stopcontact
worden getrokken voordat de onderde-
len worden verwijderd of gemonteerd of
voordat het apparaat wordt gereinigd.

11. Droog altijd goed de handen af voordat
de schakelaars op het apparaat worden
gebruikt of geregeld en voordat de
stekker of de elektrische verbindingen
worden aangeraakt.

12.0m de stekker uit het stopcontact te
halen, pak de stekker vast en trek hem
uit het stopcontact. Nooit de stekker
eruit trekken door aan het snoer te
trekken.

13. Gebruik het apparaat niet als het elekiri-
citeitsnoer of de stekker beschadigt zijn
of als het apparaat defect is; alle repa-
raties, ook het vervangen van het elek-
triciteitsnoer mogen alleen uitgevoerd
worden door een assistentiecentrum
Ariete of door geautoriseerd technisch
personeel Ariete om alle risico’s te ver-
mijden.

14.Als er verlengsnoeren worden gebruikt
moeten ze geschikt zijn om gebruikt
te worden met het vermogen van het
apparaat om gevaren voor de gebruiker
te voorkomen en voor de veiligheid van
de ruimte waarin het apparaat wordt
gebruikt. De verlengsnoeren die niet
geschikt zijn kunnen werkingstoringen
veroorzaken.

15.Laat het snoer nooit loshangen daar
waar kinderen het vast kunnen pakken.

16.Voor een veilig gebruilk van het appa-
raat, gebruik alleen originele vervan-
gingsonderdelen en accessoires die
door de fabrikant zijn goedgekeurt.
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17. Het apparaat is alleen bedoeld voor
HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus
niet geschikt voor commercieel of indus-
trieel gebruik.

18.Dit apparaat is conform aan de richtlijn
2014/35/EU en EMC 2014/30/EU, en
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004
van 27/10/2004 voor meterialen die in
contact komen met etenswaren.

19. Eventuele veranderingen van dit product,
die niet nadrukkelijk door de producent
zijn goedgekeurd, kunnen de veiligheid
van de gebruiker in gevaar brengen,
tevens vervalt de gebruiksgarantie.

20.Wanneer men het apparaat als afval
wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingskabel
er af te knippen. Bovendien wordt het
aanbevolen om alle gevaarlijke onder-
delen van het apparaat te verwijderen,
vooral voor kinderen die het apparaat
kunnen gaan gebruiken als speelgoed.

21.Houdt de verpakkingselementen buiten
bereik van kinderen omdat ze een geva-
renbron kunnen zijn.

22.=m \/oOr het correct vernietigen van het
apparaat volgens de Europese Richtlijn
201219/EU lees het speciale blaadje
dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN
BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET
APPARAAT (Fig. 1)

Deksel

Manddeksel

Grote mand

Basis

Werkingsverklikker

Kleine mand

Filter voor joghurt, Griekse Stijl
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Dit apparaat is heel eenvoudig te gebruiken. Er
kan op een eevoudige en snelle manier tot aan
1 Kg, dikke, romige en altijd verse joghurt mee
gemaakt worden.

NUTTIGE RAADGEVINGEN

De melk

Het is mogelijk om alle soorten melk te gebruiken,
maar als u verse melk gebruikt moet deze eerst
gepasteuriseerd worden, dat wil zeggen dat de
melk tot aan 70° - 80° C (niet warmer) verwarmt
moet worden zodat de melkzuurbacterien zich
kunnen ontwikkelen zonder dat ze door andere
bacterien aangetast kunnen worden die normaal
gesproken in verse melk aanwezig zijn.

De melk kan zowel op kamertemperatuur of uit de
koelkast gebruikt worden.

Het best is om UHT melk te gebruiken omdat
deze melk al gepasteuriseerd is.

Melk met een hoger vetgehalte (volle melk) maakt
een dikkere joghurt dan mager melk (halfvolle of
magere melk).

De melkzuurbacterien

Om het fermenteringsproces op te kunnen starten
moet de eerste keer 125 gr volle of magere joghurt
gekocht worden met een hoog gehalte van de
levende lactobacilus bulgaricus .

Voor de eerste cyclus, of iedere keer bij het start-
proces, gekochte joghurt wordt gebruikt, let op
dat de vervaldatum zo ver mogelijk weg ligt. Het
aantal levende melkzuurbaterien vermindert als de
joghurt dichter bij de vervaldatum komt.
Vervolgens kunt u 125 gr joghurt gebruiken die
vooraf is bereid met de joghurt machine.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

LET OP:

Bij het monteren, demonteren of reinigen van
het apparaat controleer altijd of het apparaat
uitstaat en dat de stekker uit het stopcontact
is getrokken.

Wanneer het apparaat voor de eerste keer

wordt gebruikt, wordt het aangeraden om alle

verwijderbare onderdelen met water en nor-

maal afwasmiddel te reinigen.

- Giet de melk in een kom en voeg circa 125 gr
joghurt toe, gekochte of vooraf bereide joghurt.

- Circa 1 minuut alles goed mengen zodat de
joghurt helemaal is opgelost in de melk.

- Giet het verkregen mengsel in de mand (F) van
de joghurtmachine, sluit de mand (F) met de
speciale deksel (B) (Fig. 2) en zet de mand (F) in
het apparaat (Fig. 3).

- Sluit de joghurtmachine met zijn deksel (A) en
steek de stekker in het stopcontact. De speciale
werkingsverklikker (E) gaat branden.

Laat vervolgens 12 uur verstrijken (bijvoorbeeld
vanaf 20.00 uur tot 8.00 uur smorgens).

LET OFP:

Gedurende deze fase is het noodzakelijk dat

de joghurtmachine op een beschermde plaats

staat, ver weg van tocht en temperatuurver-
schillen, op een stabiel vlak en beschermd
tegen trillingen en/ of botsingen.

Nadat de nodige tijd is verstreken, trek de stek-
ker uit het stopcontact. Verwijder de mand (F) en
zet hem in de koelkast; controleer na circa drie
uur of de joghurt dik genoeg is en indien noodza-
kelijk, herhaal de handeling nog een keer.

TRANSFORMATIETIJD

De fermenteringstijd van de joghurt kan verande-
ren op basis van de soort joghurt, de versheid van
de ingredienten de buitentemperatuur, de hoeveel-
heid, enz...

Indicatief wordt de fermentatietijd verminder van
12 uur van de eerste voorbereiding tot aan 10 of
zels 8 uur bij de volgende bereidingen omdat de
gemaakte joghurt normaal gesproken verser is dan
de gekochte joghurt.

OPMERKINGEN

- Het kan voorkomen dat bij de eerste bereiding
de joghurt te vloeibaar blijft: dit komt voort uit
het feit dat de melkzuurbacterien in de gekochte
joghurt weinig actief zijn. Als dit voorkomt,
trek de stekker uit het stopcontact en laat
het apparaat afkoelen. Vervolgens steek de
stekker opnieuw in het stopcontact en laat
de joghurtmachine nog een cyclus van onge-
veer 6 uur uitvoeren.

Als u de joghurt op smaak wilt brengen is het
voldoende om tijdens de bereiding of nadat de
joghurt is gemaakt, stukjes fruit, jam of siroop toe
te voegen.

Vul de mand (F) altijd tot aan de maximale inhoud
voordat ze in de koelkast wordt gezet; een lager
luchtgehalte verzekert een langer conservatie.
De vervaldatum van de thuis gemaakte
joghurt verschilt op basis van de verheid
van de ingerdienten en op de manier waarop
ze wordt bewaard; het wordt in ieder geval
aangeraden om de joghurt te consumeren
binnen 4/5 dagen.

BEREIDEN VAN

GRIEKSE STIJL

Nadat de witte joghurt is gemaakt:

- Plaats het filter (G) in de grote mand (C) en giet
de witte joghurt erin (Fig. 5).

- Zet vervolgens de joghurt die moet uitlekken
weer in de koelkast, circa 6 uur.

- Na 6 uur, giet de verkregen joghurt Griekse Stijl
in het kleinere mandije (F) en roer de joghurt.

- Zet de deksel (A) op het mandje en bewaar de
joghurt Griekse Stijl in de koelkast.

JOGHURT

REINIGEN EN ONDERHOUD

Het goed reinigen van alle onderdelen garandeert
betere resultaten voor de productie en de kwaliteit
van de joghurt. De manden (C-G) en het filter (G)
moeten goed gereinigd en afgespoeld worden
voordat ze worden gebruikt voor een volgende
joghurt productie. De aanwezigheid van resten
reinigingsmiddel, glansmiddelen, oude joghurt enz.
op de deksel en op de mand zijn schadelijk voor
het maken van een goed product.

JOGHURT RECEPTEN

FRUITJOGHURT

125 gr NATUURLIJKE JOGHURT

0,7 I VOLLE MELK uht

50 gr SUIKER

200 gr FRUIT NAAR SMAAK (bananen, aard-

beien, perzikken, enz...)

« Prak het fruit met een vork (of gebruik een mixer)
totdat een puree wordt verkregen.

* Voeg suiker toe en meng alles goed.

+ Langzaam met melk verdunnen.

+ Giet het mengsel in de mand.

n.b.: het fruit dat wordt gebruikt kan oxideren en

dus donker worden. Dit is niet van invloed op het

eindresultaat van de joghurt en op de eetbaar-

heid.

ZHMANTIKEZ
MPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZX TIZ OAHFIEZ MPIN

TH XPHZH.

Otav xpnoIPOTIOIEITE NAEKTPIKEC TUOTKEUEG

gival avaykaio va AauPAvete TIG KATAAAN-

Ae¢ TIPOQUAGEEIC, PETAEU TwV OTTOIWV:

1. ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAON TNS
OUOKEUNG QvTIOTOIXEl O€ €keivn Tou
NAEKTPIKOU aag dIKTUOU.

2. Mnv a@Avete a@UAQKTN TNV GUCKEUR
otav gival ouvdedePévn OTO NAEKTPIKO
OikTuo. AToouvoéaTE TNV HETA ATTO
kGBe xprion.

3. Mnv TOTTOBETEITE TNV GUCKEUR KOVTA 1
eMAvw o€ TINYEC BepuoTNTAC.

4, Mnv pixvete vepd OTIC OTTEC AEPITUOU
NG GUOKEUAC.

5. Mnv a@AveTe TNV GUOKEUR €KTEDEIUE-
vn O€ ATUOTQAIPIKOUG TTOPAYOVTEC
(Bpoxn, hAI0 KATT).

6. Mpocégte woTte 10 KAAWSIO va Unv
€NBeI o€ £TTOQN E BePUEC ETTIQAVEIEG.

7. H mapoloa ocuokeur dgv TpETTEl va
XPNOIMOTIOIETAI ATTG ATOMA (CUUTTEPI-
AapBavopévwy Twy TTaIdIWY) JE JEIw-
MEVEC QUOIKEG, aiaBnTAPIES 1) vONTIKEG
IkavoTnTES. ATG ATOMa TTOU dEV EXOUV
EUTTEIPION KAl yVWON TN OUOKEUA,
eKTOC KI av €MRAETTOVTAI TTPOTEKTIKA
A Toug €xouv doBei 0dnyieg OXETIKA e
N XPAoN TG OUOKEUAG ammd £va ATopuo
UTTEUBUVO YIa TNV AoPAAEId TOUG.

8. BeBaiwbeite 611 Ta Taudid dev maidouv
HE TN OUOKEUR.

9. Mn BuBiete TTOTE TO OWpA TOU TIPO-
IOVTOG, TO PEUMATOANTITN Kal TO nAe-
KTPIKO kaAwdio g€ vepo " alAa uypa,
XPNOIUOTIOIEITE EVA UYPO TTAVI YO TOV
kaBapIoHo TouG.

10.AKopa Kal av n guakeun dgv BpIoKeTal
0€ AEIToupYyIa, ATTOCUVOEDTE TO PEUMA-
TOANTITN ATTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU
PEUMATOG TTPIV TOTTOBETNOETE N° APal-
PECETE TA DIAYOPA WEPN N TIPIV TTPO-
XWPNOETE OTOV KABAPITUO TNG.

11. BeBaiwBeite 61 100 ¥épla Cag eival
TTAVTa KOAG OTEYVA TIPIV XPNOIMOTION-
AOETE 1) pUBUioETE TOUC BIOKATITEG TTOU
BpiokovTal 0TN GUCKEUR A TIPIV ayyi-
EETE TO PEUMATOAATITN KAl TIC OUVOEDEIG
Tp0@0d0a0iag.

12.Tid v amooUvdean Tou PEUMATOAR-
TN, KPATAOTE TOV KOAQ Kal aTTooTa-
0Te Tov amd TV TPICa Toixou. Mnv Tov
amooTrdare Toté TpawvTag Tov aTé 10
kaAwalo.

13.Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV GUCKEUN av
70 NAEKTPIKO KOAWDIO N O PEUHATOAN-
TITNG €XOUV UTTOOTEN {Nuia, n N 1010 N
ouokeun eival edattwpatikn. OAeg ol
ETTIOKEUEG, OUMTTEPIAAMBAVOUEVNG TNG
QVTIKATAOTOONG TOU KAAWDIOU TPOQo-
do01ag, TTPETTEI va YIVOVTAI JOVOV O€
EVO €GOUCIODOTNUEVO TEXVIKO KEVTPO
Ariete n 1o £¢0UTI1000TNPEVOUC TEXVI-
koug Ariete, waTe va amo@euyBel kabe
KIVOUVOG.

14.ZTnV TIEPITITWAOT XPNOIPOTTOINONG NAE-
KTPIKWY TIPOEKTACEWY, QUTEG TIPETTEI
va gival KataAAnAeg yia Tnv 10X0 TG
OUOKEUNG, YIa va amo@euxBolv Kivou-
VOI OTO XEIPIOTA KaI TNV A0QAAEIa TOU
Xwpou TTou douAeleTe. Or akaTaAANAeg
TIPOEKTACEIG UTTOPEI va TIPOKOAéTOUV
avwpaAieg Asiroupyiag.

15.Mnv aQrjvete va KpEPETAI TO KAAWSIO
o€ KAT0I0 PEPOC TToU Ba uTTopouse va
T0 MAOE éva TTaIdi.
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16.M1a va pnv dlakuBelaete TNV aoPaAeia
NG OUOKEUAG, XPNOIWOTIOIEITE pdvov
auBevTiKG avtoAAOKTIKG Kal €COpTh-
HaTa, EYKEKPIMEVA OTTO TOV KATOOKEU-
aoTh.

17.H  ouokeul  €xel  emivonOei
ATMNOKAEIZTIKA TIA OIKIAKH XPHzH
kai &ev TTPETTEN va TTPooPICBEi yid

18.H mapouca cuokeun eival GUUQW-
vn pe v Odnyia 2014/35/EU «kai
EMC 2014/30/EU oyxetikG@ pe v
HAektpopayvnTikr) oupfatétnta EMC
kal Tov kavoviopd (EK) ut’ apiBudv
1935/2004 tng 27/10/2004 OYETIKA pE
10 UAIKG TToU TTpoopiovTal va €ABouv
o€ £TTaQn Ye TPOQIUa.

19.MBavég YeTaTpoTIéE 1O TTAPGV TIPOIOV
TToU OEV EXOUV KATNYOPNUATIKG £€0UTTI-
000TNBE aTrd TOV KATACKEUADTH), UTTO-
pei va TpokaAéoouv dpan TS ac@d-
Aeiag kai mg eyyunong Mg xpnong g
amo Tov XpAoTn.

20.0tav amo@acioete va amOOUPETE
WG amdppINa TNV TTOPOUCA CUOKEUN,
OuVIOTATaI VO TNV KOTOOTAOETE adpa-
vR, kbBovtag 10 KaAwdio TpoYodoai-
a¢. ZUVIOTATAI ETTIONG VO KOTOOTAOETE
apAapr ekeiva Ta wépn TG GUCKEUAG
TToU €ival €TMOEKTIKA va amoTeAégouv
Kivduvo, €101k yia Ta Taidid ou Ba
pTTOpOUCAV VA XPNOIPOTIOIRCOWY TNV
OUOKEUN OTa TTalyvidia Toug.

21.Ta aToixeia NG ouokeuaaiag dev pé-
TEl VO TO OQAVETE OE WéPn TTPOCITA
oTa TTaIdia Adyw Tou 611 gival TBaveg
NY£G KIVOUVOU.

22. == [0 TN OWOTI ATTOCUPCN TOU TIPO-
i6vtog oUuewva pe v Eupwraikn
Odnyia 2012/19/EU TrapakaAgioTe va
dlaBaoeTe T0 GUVNUUEVO OTO TTPOIdV
€101KG QUAAGDIO.

OYANAETE AYTEZ TIx
OAHrFIEZ

MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ
(Ex. 1)

Kamdki

Kamaki kadou

MeyaAog kadog

Baon

EvdeikTiki Auyvia Aeimoupyiag

Mikp6g Kadog

®iktpo yia eAAnVIKS yiaoUpTi

OMMmoOO W >

H xpAon authg TN GUOKEURG gival amAouaTam
KQI 0OG ETMITPETTEI VO TTOPACKEUATETE € ATTAG Kall
ypryopo Tpdétmo Tavw amod 1 KIAO a@IXTO, KPEUW-
OeG kal TTAvTa PPETKO YIOOUPTI.

XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

To ydAa

MmopoUv va xpnaipomoinBolv 6Aa Ta €idn yaAa-
kT0¢ aAAd av emiAé§eTe TO @Ppéoko yaAa, Ba
TPETEl va TO TOACTEPIWOETE, OnNAadh va TO
CeaTavere péxpl Toug 70° = 80°C (61 mapamdvw)
woTe 01 yahakToBAKIAOI Tou yiaoupTioU va uTro-
polv va avamtuxBolv xwpi¢ va KatagTpagouv
amé dAAa BakTpia Tou cuvABwg BpickovTal aTo
@pEako yaAa.

Mropeite va xpnaipomoiNoeTe avetapTATWS TO
yaAa 1600 o€ Beppokpaaia mepIBAlAovTog , 660
kai g€ Bepuokpaaia yuyeiou.

H kaAOTepn kai mio amwAn emAoyn givai n xpn-
oipomroinon yéAakrog UHT yiari givan akpifwg,
%N TaoTEPIWpEVO.

To y&ha pe peyaAlTepn TTEPIEKTIKOTNTA OE AITTn
(TAApeg) Ba mapdatel yiaolpT MO GQIXTO O€
oxéan pe ekeivo pe Aiyotepa Aimn (Gmayo A amo-
Boutupwyévo).

Ta yaAakTiké BakTApIa

Ma v evepyotroinon g diadikagiog {Upwang
pmopolv va xpnaiyotoinfolv yia Tnv TpwTn
@opa 125 yp. guoKeuaguévou yiaoupTiol TOG0
TARPOUG 60 ATTOXOU, APKED va EXEI UYNAR TTEPIE-
KTIKOTNTO 0€ {wvTavd lactobacillus bulgaricus.

Ma Tov TpWTO KUKAO, f} TEAOG TTAVTWY KABE opd
TTOU XPNOIUOTIOIEITAI GOV EVEPYOTIOINTAS GUCKEU-
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aguévo yiooupt, Befaiwbeite 611 N nuepopnvia
M¢Eng eival n mo pakpd duvath. O apiBudg Twv
CwvTavwv BakTnpiwv YEILVETAI TIPOODEUTIKA, 0G0
70 yI00UPTI TANGIACEI GTNV NuEPOpnvia ARENg.
2T QUuVEXElD UTTOpEITE va Xpnaiyotoinaete 125
YP. YIOOUPTIOU TTOU TTAPOCTKEUATATE TTPONYOUE-
VWG JE TN YIa0UpTIEPQ.

OAHFIEZ XPHZHZ

MPOXOXH:

Orav ouvappoAoyeire, amoouvappoAoyeire n
kaBapiere Tn ouokeun, BePaiwbeite mavra 6t
sivai apnouévn kai dev givar ouvdepévn atnv
nAekrpikn pogodooia.

Mpiv ™ xpAon ¢ ouokeung, ouviordrar va
mAUveTe 6Aa Ta amoomwuEva puépn UE vepo Kai
KOIVO amopputTavTiKG yia midra.

- Pigre 10 yaha ot¢ éva doxeio kai pocbéaTe
TiepitTou 125 yp. y1a00pTI, EiTE GUOKEUAOEVO,
€iTe TTOPACKEVATEVO € TN YIAOUPTIEPQ.
Avakatéyte kaAd yia 1 mepimou AemTo, katd
TPOTTIOV WATE va AEIWaEl EVIEAWS TO yIaoUpT
070 YaAa.

Pi¢re 1o aTov kado (F) Tng yiaoupTiépag, aepa-
yioTe Tov pe T0 oxeTikd Kamaki (B) (Eik. 2) kau
TOTO0ETAOTE TOV OTO €10IKO OlaPEPICUA OTO
eowTepIkd TNG oUOKEUAS (EIk. 3).

ZKETAOTE TN YI00UPTIEPA WE TO KATTAKI NS (A)
kal ouvdéoTe TO peupatoMiTIn oty TIpida
Tp0@0d0aiag. H OXeTIKA eVOEIKTIKE Auxvia Aei-
Toupyiag (E) Ba ewioTei.

AgaTe 0N ouvéxela va Tepdoouv 12 wpeg
mrepitou (eTti Tapadeiyuar amo Tig 20 pEXPI TIG
8 Tou emoEVOU TTPWIvoU).

MPOXOXH:

Kard tn didpkeia autig tng edaong, sivar ama-
paitnTo va agpnoete TN yiaoupTiépa og éva
TPOOTATEUEVO UEPOS, MAKPIA amd peupara
aépa kai/fj amérouss perafolréc Ospuokpaaiag,
o¢ éva arabep6 emimebo mou Sev Oa upioraral
kpadaouous kai/fj KpoUOEIS.

A@oU mapéAber o amaitoUuevog xpovog, amo-
ouvdéoTe 10 peuparoAnmn amé v mpifa Tou
peuuarog. BydAre rov kado (F) kai tomobstiare
ToV OTO Wuyeio. Merd amd TpEIC WPES TEPITTOU
eAéyére v uen Tou yiaouprioU kai, av gival
avaykaio, emavaAdfere ™ Siadikagia GAAn

MIa gopd.

XPONOZ METAZXHMATIZMOY

O xpdvog CUpwang Tou YIOoUPTIOU ETTIBEXETAI
euaiagdnteg PeTapoAég, avaloya e To €id0g Kal Tn
QPECKAdA TwV XPNCIKOTIOIOUWEVWY UAIKWY, TNV
e€wrepikn Bepuokpaaia, TIG TTOGOTNTEG, KATT...
EvOeIKTIKG, 0 XpOvog {Upwang PEIWvETal amo TIG
12 Wpeg TNG TTPWTNG TTapackeung Kéxp! Tig 10 A
kal 8 wpeg OTIG aKOAOUBEG TTAPATKEUES, yiaTi TO
YI00UPTI TTOU XPNOIUOTIOIEITE €ival guvhBwg 6
QPECKO aTrd EKEIVO TTOU AYOPACETE.

NMAPATHPHZEIZ

Mropei va guppei katd TNV TIPWTN TTOPACKEUT,
0 yiaoUpTl va TPoKUWeEl TOAU vepouhd. Autd
ptropei va egaptdrar amod ta Aiyo evepyd yaha-
KTOBOKTAPIO TOU YIooupTioU Tou ayopdaoare.
Av gmaAn@eutei autd 1o TPORANpA, BydATe
TO PEVHATOANTITN KAl AQPAOTE T GUOKEUR VU
Kpuwael. ToroBeTAGTE GTN OUVEXEID KOl TIAAI
TO PEVHATOANTITN KOl AQACTE TN YINOUPTIEPU
va emavaAaBer évav aAAo kUkAo 6 mepitou
wpwv.

Av emBupeite TNV TTOPACKEUR APWUATIKWY
ylaoupTiwy, Opkei va mpoaBéaete, kard Tnv
TIAPACKEUN ) QUECWS YETE TV TTAPACKEUN TOU
ylaoupTioU, KOPUATIa @POUTWY, HapUeAADES,
glpomia.

lepiCete mavta Tov kddo (F) péxpr 10 péyiaTo
NG XWPNTIKGTNTAG TOU TIPIV TOV TOTTOBETATETE
070 Yuyeio. Mia xapnAr TepIEKTIKOTNTA € Aépa
e€ao@alilel peyahiTtepn auvTpnan.

H nuepopnvia ARng Tou yiaoupTiod ToU
TMOPOOKEUAOATE OTO OTITI €ivol PETABANTA
avaAoya HE TN QPEOKADA TWV BACIKWY UAIKWV
KOl 0TTO TO TTWE TO GUVTNPEITE. ZUVIOTATAI, O
KGOe TEPITTTWON, N KATAVAAWG TOU YiaoUp-
1100 1O TOAU £VTOG 4/5 nUEPWV.

NMAPAZKEYH

FIAOYPTIOY

A@oU TTapaoKeUAaETe TO AEUKO yIaoUpTI;

- TomoBetAaTe 10 QiAtpo (G) OTOV PEYaAUTEPO
kado (C) kai pi€te 0 Aeuko yiaoupTi (EIK. 5).

- BaAte atn guvéxeia To yiaoUpTi GTO Wuyeio yia
va aTpayyigel, yia 6 wpeg TepiTou.

- AgoU TapéABouv o1 6 wpeg, BAATE TO EAANVIKO
yiaoUpTi Tou TTapaAdpate aTov HIKpOTEPO KAdO

EAAHNIKOY
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(F) kar avokaTtware.
- TomoBetAaTE TO KOTAKI (A) €MAVW OTO BOXEIO
kal QUAGETE TO EAANVIKO yIaoUpTI GTO Yuyeio.

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

H péyiotn kabapidtnra Twv PEPWV eyyudral Ta
KaAUTEPA QTTOTEAECUATA IO TNV TTAPAYWYI KAl
TNV TOIOTNTA TOU YI00UpPTIOU.

O1 ké&dol (C-F) ka1 10 giktpo (G) Tpémel va TAé-
VOVTal KaI va EETTAEVOVTal e @povTida TIpIv Ao
TNV €mOpevn Tapaywyn yiaouptiol. H apouaia
UTTOAOITTWV OTO KATTGKI KOl OTOV KA®O OTTWG
aToPPUTIAVTIKA, YUaMOTIKA, TaMd ylaoupTl,
KATT...BETOUV G¢€ KivOuvo TV €mTuxf éKBaon Tou
TTOPACKEUATHATOG,

ZYNTAFEZ lNA rlAOYPTI

TAOYPTI ®POYTON

125 yp. ®YZIKO FAOQYPTI

0,7 I NTAHPEZ TAAA uht

50 yp. ZAXAPH

200 yp. PPOYTA THZ APEZKEIAZ AL (umava-

VEG, PPAOUAEG, poddkiva, KATT...)

« Miéote pe éva Tnpouvi (] TOATOTIOINGTE GTO
pTTAEVTEP OV BEAETE) Ta QPOUTA PEXPI VO AABETE
¢vav TToATo.

* MpoaBéaTte T {ayapn kal AvakaTwaTe PE PPO-
vTida.

+ Ala\UaTe apyd e 10 yaAa.

* Pigre 10 piypa aTov kado.

Znu: Ta @poUTta TToU XpNOIPOTIoIo0UVTal OE auTtd

70 TTApAckeUAga TeEivouv va ogeidwBolv Kal wg

€K TOUTOU VO Yyivouv okoUpa. Autd dev BEtel o€

Kivduvo T0 kaAd aTToTéAETA TOU yIaoupTioU, OUTE

™ PPWaINOTNTA TOU.
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Yogurtera
Fabricante de iogurte
Yoghurt maker
YiaoupTiou
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