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Gentile Cliente,

La ringraziamo per averci dato la Sua preferenza e ci complimentiamo con Lei per la felice scelta di
acquistare YOGURELLA METAL di Ariete.

L'uso di questa yogurtiera & semplicissimo e con soli 5 minuti del Suo tempo, Lei potra preparare oltre
1 kg di yogurt, denso e cremoso di qualita superiore a quello comprato nei negozi.

SIMBOLOGIA

Le informazioni contenute nel presente manuale sono etichettate come segue:

SIMBOLO | DESCRIZIONE

PERICOLO per i bambini

PERICOLO dovuto a elettricita

PERICOLO derivante da altre cause

ATTENZIONE possibili danni materiali

P> > D>

Questo apparecchio e destinato ad essere utilizzato nelle applicazioni domestiche e similari quali:
+ nelle zone per cucinare riservate al personale nei negozi, negli uffici ed in altri ambienti professionali;

* nelle fattorie;
+ utilizzo da parte dei clienti di alberghi, motel ed altri ambienti a carattere residenziale;

+ negli ambienti tipo “bed and breakfast”.



AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI
Questo apparecchio € conforme alla direttiva 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.

A PERICOLO per i bambini A

+ Questo apparecchio non & adatto all'utilizzo da parte di persone (compresi i bambini) con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e conoscenza dell'appa-
recchio oppure ai quali non siano state date istruzioni relative all'utilizzo dell’apparecchio dovranno
essere soggette alla supervisione da parte di una persona responsabile della loro sicurezza.

+ E’necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'apparecchio.

* Nel caso si decida di smaltire il prodotto come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di ren-
derlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue
quelle parti dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che
potrebbero servirsi dell’apparecchio per i propri giochi.

+ Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

A PERICOLO dovuto a elettricita A

+ Assicuratevi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrisponda a quello della vostra rete elet-
trica.

+ Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinseritelo dopo ogni
uso.

+ Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare gli interruttori posti
sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.

+ ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA DALLA PRE-
SA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRI-
MA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

+ Non lasciare il cavo penzolante dal bordo del tavolo o dal piano di appoggio. Non appoggiare mai
il cavo o I'apparecchio su superfici calde.



* In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adeguate alla potenza
dell'apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la sicurezza dell’ambiente dove si opera.
Le prolunghe non adeguate possono provocare anomalie di funzionamento.

A PERICOLO derivante da altre cause A

+ Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

+ Durante l'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale e stabile e ben illuminato.
+ Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

+ Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

+ Non utilizzate mai I'apparecchio in altro modo che non sia quello descritto in questo manuale.

+ NON IMMERGERE MAI L'APPARECCHIO, LA SPINA ED IL CAVO ELETTRICO IN ACQUA O
ALTRI LIQUIDI, USATE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

+ Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio
stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al piu vicino Centro di Assistenza Autorizzato.

+ Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite
solamente dal Centro Assistenza Ariete o da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire ogni
rischio.

+ L'apparecchio € concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

ATTENZIONE possibili danni materiali

+ Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

+ L'uso di accessori non originali o non autorizzati compromette la sicurezza e la funzionalita dell'ap-
parecchio Ariete.

+ Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete. Non staccarla mai
tirandola per il cavo.

+ Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell'utente.



DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

Rif. Descrizione Rif. Descrizione
A | Coperchio E Base
B | Coperchio vasetto F InterrutFore di .
accensione/spegnimento (ON/OFF)
C | Vasetto G | Spia di accensione

D | Alloggiamento vasetti

CONSIGLI UTILI

Latte da utilizzare

La quantita di latte da utilizzare & 1 litro. Si possono utilizzare tutti i tipi di latte ma esso dovra essere
preventivamente pastorizzato e cioé riscaldato sino a 70° - 80°C (non oltre) affinché i fermenti dello
yogurt possano svilupparsi senza essere danneggiati da altri batteri normalmente presenti nel latte
fresco.

E’ possibile usare indifferentemente latte sia a temperatura ambiente che a quella di frigorifero.

La cosa migliore e pil semplice & quella di usare latte UHT perché esso é appunto un latte gia pa-
storizzato.

Col latte UHT lo yogurt si ottiene sempre, purché lo yogurt, da usare come innesco al processo di
fermentazione, abbia un alto contenuto di lactobacilli bulgarici vivi.

Per il primo ciclo, o comunque ogni qualvolta Lei dovesse usare come innesco yogurt acquistato, si
accerti dalla confezione che esso contenga lactobacilli bulgarici vivi.

| fermenti

Per la preparazione possono essere impiegati per la prima volta 175 gr di yogurt acquistato sia di
tipo intero che magro purché la scadenza sia la piu lontana possibile dalla data d’acquisto, facendo
presente che pil ci si avvicina alla data di scadenza meno fermenti vivi si trovano all'interno dello
yogurt; in seguito ovviamente Lei usera un vasetto di yogurt precedentemente preparato con YOGU-
RELLA METAL.



ISTRUZIONI PER L’'USO

+ Versare il latte in un recipiente ed aggiungere circa 175 gr di yogurt naturale oppure la quantita di
un vasetto (C) di quello gia preparato con YOGURELLA METAL (& possibile aggiungere 1 cucchia-
io di latte in polvere alla preparazione per rendere lo yogurt pill denso e cremoso).

+ Mescolare bene per circa 1 minuto, in modo tale da ottenere un perfetto scioglimento dello yogurt
nel latte.

+ Versare il tutto nei vasetti (C) della yogurtiera, riporli nel'apposito alloggiamento (D) all'interno
dell'apparecchio e sigillarli con i relativi coperchietti (B).

+ Coprire la yogurtiera con il suo coperchio (A) ed inserire la spina nella presa di alimentazione. Preme-
re linterruttore di accensione (F) per avviare il funzionamento; la relativa spia (G) si illuminera.

+ Lasciare quindi trascorrere circa 12 ore (ad esempio dalle ore 20 alle ore 8 del mattino successi-
Vo).

ATTENZIONE: Durante questa fase & necessario lasciare la yogurtiera in un ambiente
riparato, a riposo senza spostarla, urtarla o farla vibrare.

« TEMPO DI TRASFORMAZIONE:
v’ Latte freddo: 12 ore.
v Latte tiepido (non oltre 35°C): 12 ore.

+ Trascorso il tempo necessario, spegnere I'apparecchio premendo I'apposito interruttore di spegni-
mento (F) e staccare la spina dalla presa di corrente. Togliere i vasetti (C) e riporli in frigorifero;
dopo circa due ore lo yogurt sara pronto per la degustazione.

Nel caso si voglia produrre una quantita inferiore di yogurt, ad esempio 3 vasetti, gl
altri 4 devono essere riempiti con acqua. La mancata osservanza di quanto sopra de-
scritto puoé compromettere la buona riuscita dello yogurt.

OSSERVAZIONI

+ Pud darsi che al primo utilizzo, lo yogurt risulti troppo liquido: cid potrebbe dipendere dai fermenti
lattici poco attivi nello yogurt acquistato. Se si verificasse questo inconveniente, premere I'apposito
interruttore di spegnimento (F), staccare la spina e far raffreddare I'apparecchio. Avviare nuova-
mente il funzionamento e lasciare che la yogurtiera compia un altro ciclo di circa 6 ore.

* Quando si desidera preparare yogurt aromatizzati, & sufficiente aggiungere, una volta ottenuto lo
yogurt, frutta in pezzi, marmellate, sciroppi.

+ Riempire bene i vasetti (C) prima di riporli in frigo: un basso contenuto di aria assicura lunga
conservazione. La scadenza dello yogurt preparato in casa € variabile a seconda della freschezza
degli ingredienti principali, da come viene conservato, da quanto sono pieni i vasetti.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

+ La massima pulizia degli elementi garantisce i migliori risultati per la produzione e la qualita dello
yogurt.

+ | vasetti (C) di vetro devono essere accuratamente lavati prima della successiva produzione di
yogurt. La presenza di residui sui coperchi e sui vasetti quali detersivi, brillantanti, yogurt vecchio,
etc... compromettono la buona riuscita della preparazione.

RICETTE YOGURT

Yogurt alla frutta

1 vasetto di yogurt naturale

800 cc di latte intero UHT

100 gr di zucchero

200 gr di frutta a piacere (banane, fragole, pesche, ecc...)

+ Schiacciare con una forchetta (oppure frullare se piace) la frutta fino ad ottenere una purea;

+ aggiungere lo zucchero e mescolare accuratamente;
* diluire lentamente con il latte;
+ versare il composto nei vasetti cercando di distribuire la frutta in maniera equa in ogni contenitore.

NOTA: la frutta utilizzata in questa preparazione tendera ad ossidarsi e quindi a scurire. Cid non
compromette la buona riuscita dello yogurt né la commestibilita.



Dear Customer,

Thank you for choosing an Ariete product and congratulations for decided to purchase our
YOGURELLA METAL.

This yoghurt maker is easy to use and in just five minutes, you can prepare the base for over 1 kilo of
thick, creamy yogurt that is far better than the ones you can buy in the shops.

SYMBOLS

The information in this manual is marked as follows:

SYMBOL | DESCRIPTION

HAZARD for children

Electrical HAZARD

HAZARD from other causes

CAUTION possible damage to materials

P> > D>

This appliance is for home use and similar, such as:
+ In the kitchen areas reserved to staff in stores, offices and other professional environments;

+ farms;
* use by guests in hotels and motels and other residential type environments;

* “bed and breakfast” type environments.



IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS
This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.

A HAZARD for children A

« This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sen-
sory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given su-
pervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.

+ Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

+ In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative by
cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be ren-
dered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

+ Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

A Electrical HAZARD A

+ Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains electric-
ity.

+ Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after every
use.

+ Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the switches on the
appliance, or before touching the power plug or power connections.

+ ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE FITTING
OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

+ Do not allow the power cord to dangle from the edge of the table or work surface. Never place the
power cord or the appliance on hot surfaces.

+ If using extension cords, they need to be suitable for the power of the appliance so as to prevent
risks to the operator and for the safety of the environment. Unsuitable extension cords may lead
to operating anomalies.



A HAZARD from other causes A

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, efc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
Never use the appliance in any way other than that described in this manual.

NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR OTHER LIQ-
UIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty; in
this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.

All repairs, including the replacement of the power cord must only be performed by the Ariete As-
sistance Centre or by Ariete authorised technicians so as to prevent all risks.

This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or industrial
puUrposes.

CAUTION
possible damage to materials

Never operate the appliance when it is empty.

The use of non-original parts or parts which are not recommended by the manufacturer can com-
promise the safety and performance of this appliance.

To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull the
power cord to unplug the appliance.

Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may lead
to the user’s guarantee being rendered null and void.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Ref. Description Ref. Description
A |Lid E |Base
B |Jarcap F | On/off switch
c |Jar G | On light
D | Jar compartment

USEFUL ADVICE

Milk

The amount of milk required is 1 litre. All types of milk can be used, but it must have been pasteurised
beforehand or in other words, heated to 70° - 80°C (no higher) so that the yogurt culture can develop
without being damaged by the bacteria usually found in fresh milk.

It is possible to use milk at room temperature or straight from the fridge.

The best and simplest procedure is to use UHT milk because it has already been pasteurised .

With UHT milk, yogurt works every time as long as the yogurt used in the mix to trigger the fermenta-
tion process has a high live lactobacillus bulgaricus content.

The first cycle or in any case, when you need to use a new yogurt to trigger the fermenting process,
make sure that it contains live lactobacillus bulgaricus.

Cultures

When preparing for the first time, use 175 g of shop-bought yogurt, wither full or low fat, as long as the
best before date is as far away as possible from the date of purchase, as the closer it is to the best
before date, the lower the number of cultures there will be in the yogurt. The next time, of course, you
will be using a pot of yogurt prepared with your YOGURELLA METAL.
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INSTRUCTIONS FOR USE

Pour the milk into a bowl and add about 175 g natural yogurt or a jarful (C) of yogurt previously
made using YOGURELLA METAL (if you add a teaspoon of milk powder, the end result will be
thicker and creamier).

Mix well for about 1 minute so as to dissolve the yogurt in the milk.

Pour the liquid into the yogurt maker jars (C), place the jars inside the compartment (D) in the ap-
pliance and seal them with their lids (B).

Cover the yogurt maker with its lid (A) and plug the appliance into the power socket. Press the
switch (F) to start the appliance and the light (G) will switch on.

Leave the appliance to operate for about 12 hours (for example, from 8:00 p.m. to 8 a.m. the next
day).

IMPORTANT: During this stage, it is necessary to leave the yogurt maker in a covered
area, without moving it, knocking it or making it shake.

TRANSFORMATION TIME:
v Cold milk: 12 hours.
v Warm milk (no more than 35°C): 12 hours.

After the required time, switch off the appliance, pressing the off switch (F) and unplug it from the
mains power. Remove the jars (C) and place them in the fridge; the yogurt will be ready to eat
after about two hours.

To make a smaller amount of yogurt, such as 3 jars, the other 4 have to be filled with
water, otherwise the end results may not be satisfactory.

REMARKS

When the appliance is used for the first time, the yogurt may be too runny, which may depend on
the low level of activity in the culture of the yogurt used. If this occurs, press the off switch (F), then
unplug the appliance and leave it to cool. Start the yogurt maker again and leave it to complete
another cycle, this time for about 6 hours.

If you want to make flavoured yogurt, just add pieces of fruit, jam, or syrups to the finished prod-
uct.

Always fill the jars (C) before putting them in the fridge: low air content is a guarantee of longer
yogurt life. Homemade yogurt will last according to the freshness of the main ingredients, the way
in which it is stored and how full the jars are.
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CLEANING AND MAINTENANCE

+ Maximum cleanliness for all parts of the appliance is a guarantee of better end results and better
yogurt quality.

+ The glass jars (C) need to be washed with care before they can be used again. Residues of
detergent, rinse aid, old yogurt, etc. on the lids or jars can have an adverse affect on the quality of
the finished yogurt.

YOGURT RECIPES

Fruit Yogurt

1 pot of natural yogurt

800 cc whole UHT milk

100 g sugar

200 g fruit of choice (banana, strawberries, peaches, etc...)

+ Crush the fruit with a fork (or use a blender) until it becomes a fine purée;

+ Add the sugar and mix carefully;
+ Slowly pour in the milk;
+ Pour the mix into the jars, trying to distribute the fruit equally amongst them all.

NOTE: the fruit used in this way will tend to oxidise and therefore, become darker This will not affect
the quality of the yogurt or its edibility.
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Cher Client,

Nous vous remercions pour votre préférence et nous vous félicitons d’avoir choisi d’acheter
YOGURELLA METAL de Ariete.

L'usage de cette yaourtiére est trés simple et vous permettra e préparer, en 5 minutes seulement, 1
kg de yaourt dense, crémeux et d’'une bien meilleure qualité que celle des yaourts achetés dans le
commerce.

SYMBOLES

Les informations contenues dans ce manuel sont étiquetées de la fagon suivante:

SYMBOLE | DESCRIPTION

DANGER pour les enfants

DANGER da a I'électricité

DANGER dérivant d’autres causes

ATTENTION possibilité de dommages matériels

P> > D>

Cet appareil est destiné & un usage domestique ou similaire tel que:
+ dans les zones cuisine réservées au personnel employé des magasins, des bureaux et dans d’autres
ambiances professionnelles;

« dans les fermes pour les séjours chez 'habitant;

+ pour l'utilisation de la part des clients des hétels, des auberges et autres ambiances & caractere
résidentiel;

+ dans les ambiances du type «bed and breakfast»
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES INSTRUCTIONS

Cet appareil est conforme & la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

A DANGER pour les enfants A

Cet appareil n'est pas indiqué pour I'utilisation de la part de personnes (y compris les enfants) ayant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites. Les utilisateurs n’ayant pas I'expérience, une
connaissance suffisante de 'appareil ou n'ayant pas regu les instructions relatives a I'appareil, devront
faire I'objet d'un contréle de supervision de la part d’'une personne responsable de leur sécurité.

Il est nécessaire de surveiller les enfants pour empécher qu'ils ne jouent avec I'appareil.

Sivous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inutilisa-
ble en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute partie
de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent
se servir de I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de 'emballage a la portée des enfants car elles constituent une source
potentielle de danger.

A DANGER dii a I'électricité A

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Vérifier d’avoir toujours les mains seches avant d'utiliser ou de régler les interrupteurs placés sur
I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions électriques.

MEME LORSQUE L'APPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE DE LAPRISE
DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU
AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

Ne jamais laisser le cable pendre au-dela du rebord de la table ou du plan d’appui. Ne jamais poser
le cable ou I'appareil sur des surfaces chaudes.

En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces derniéres doivent étre appropriées a la puissance
de I'appareil afin d'éviter les dangers pour 'opérateur et pour la sécurité du lieu d'intervention. Les
rallonges non appropriées peuvent provoquer des anomalies de fonctionnement.
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A DANGER dérivant d’autres causes A

Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

N'exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).
Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des surfaces chaudes.
Ne jamais utiliser 'appareil d’'une fagon différente de celle décrite dans ce manuel.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LA FICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE DANS
L’EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON HUMIDE POUR LES
NETTOYER.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou si I'appareil résulte
défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance Aprés-vente Autorisé le plus proche.

Toutes les réparations, y compris la substitution du cable d’alimentation, doivent étre effectuées
uniquement par le Centre d’Assistance apres-vente Ariete ou par des techniciens agréés Ariete de
facon a prévenir tout risque de danger.

L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en aucun
cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

ATTENTION possibilité
de dommages matériels

Ne pas faire fonctionner 'appareil a vide.

L'emploi d’accessoires non originaux ou non autorisés compromet la sécurité et la fonctionnalité
de l'appareil.

Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la prise murale. Ne
tirez jamais sur le cable d’alimentation.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut comporter la
réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

Réf. Description Réf. Description
A | Couvercle E |Base
B | Couvercle pot F | Interrupteur marche/arrét (ON/OFF)
C |Pot G | Voyant lumineux marche/arrét
D |Logement pots

CONSEILS UTILES

Lait a utiliser

La quantité de lait a utiliser est 1 litre. On peut utiliser tous les types de lait mais il devra étre préala-
blement pasteurisé, c'est-a-dire réchauffé jusqu’a 70° - 80°C (au maximum) pour que les ferments du
yaourt puissent se développer sans étre endommagés par d’autres bactéries normalement présentes
dans le lait frais.

Il est possible d'utiliser indifféremment du lait & température ambiante ou a la température du réfri-
gérateur.

La chose la meilleure et la plus simple est d’utiliser du lait & longue conservation car il est déja pas-
teurisé.

Le lait & longue conservation permet de réussir toujours les yaourts a condition que le yaourt utilisé
pour amorcer le processus de fermentation ait un contenu élevé de lactobacillus bulgaricus vivants.
Pour le premier cycle ou, dans tous les cas, chaque fois que vous devez utiliser comme amorce un
yaourt acheté, vérifiez sur 'emballage qu'il contienne des lactobacillus bulgaricus vivants.

Les ferments

Pour la préparation, on peut utiliser pour la premiére fois 175 gr de yaourt acheté dans le commerce,
au lait entier ou alléger mais avec la date d’échéance la plus tardive possible par rapport a la date
d’achat, tenant compte du fait que plus on se rapproche de la date d’échéance et plus le nombre de
ferments vivants contenus dans le yaourt est réduit; par la suite, bien s(r, vous utiliserez un pot de
yaourt déja préparé avec YOGURELLA METAL.
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INSTRUCTIONS D’EMPLOI

+ Verser le lait dans un récipient et ajouter environ 175 gr de yaourt nature ou la quantité d’un pot (C)
de yaourt précédemment préparé avec YOGURELLA METAL (il est possible d’ajouter & la prépara-
tion une cuillére a soupe de lait en poudre pour rendre le yaourt plus dense et plus crémeux).

« Bien mélanger pendant 1 minute environ de fagon a incorporer parfaitement le yaourt dans le lait.

+ Verser le tout dans les pots (C) de la yaourtiére puis les positionner dans le logement (D) a l'inté-
rieur de I'appareil et les fermer avec leurs couvercles (B).

+ Couvrir la yaourtiére avec son couvercle (A) et brancher la fiche a la prise de courant. Appuyer sur
linterrupteur (F) pour mettre 'appareil en marche; le voyant lumineux respectif (G) s'allume.

« Laisser passer environ 12 heures (par exemple de 20.00 heures du soir a 8.00 heures du matin
du jour suivant).

ATTENTION: Durant cette phase, il est nécessaire de laisser la yaourtiére dans un lieu
abrité, au repos, sans la déplacer, ni la heurter ou la faire vibrer.

« TEMPS DE TRANSFORMATION:
v/ Lait froid: 12 heures.
v Lait tiéde (non supérieur a 35°C): 12 heures.

+ Quand le temps nécessaire s'est écoulé, éteindre I'appareil en appuyant sur l'interrupteur (F) et
débrancher la fiche de la prise de courant. Enlever les pots (C) et les mettre au réfrigérateur; au
bout de 2 heures environ, le yaourt sera prét pour étre mangé.

Si on désire produire une quantité inférieure de yaourt, par exemple 3 pots, il faut rem-
plir les 4 autres avec de I'eau. Si cette précaution n’est pas respectée, le bon résultat
du yaourt peut étre compromis.

REMARQUES

+ |l est possible qu'a la premiére utilisation, le yaourt soit trop liquide: cela peut dépendre des fer-
ments lactiques peu actifs dans le yaourt acheté. Si cet inconvénient se vérifie, appuyer sur l'in-
terrupteur (F), débrancher la fiche de la prise de courant et laisser refroidir 'appareil. Remettre en
marche I'appareil et laisser que la yaourtiere accomplisse un autre cycle de 6 heures environ.

* Quand on désire préparer des yaourts aromatisés, il suffit d’ajouter, une fois le yaourt obtenu, des
fruits en morceaux, de la confiture ou du sirop.

+ Remplir correctement les pots (C) avant de les mettre au réfrigérateur: un faible contenu dair
assure une longue conservation. L'échéance du yaourt préparé maison varie en fonction de la
fraicheur des ingrédients principaux, en fonction du mode de conservation et selon comment ont
été remplis les pots.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

+ Un nettoyage parfait des éléments garantit les meilleurs résultats pour la production et la qualité
du yaourt.

+ Les pots (C) en verre doivent étre soigneusement lavés avant la production successive de yaourt.
La présence de résidus sur les couvercles et dans les pots tels que les produits vaisselle, les
produits a briller, les traces de yaourt précédent, etc. compromettent le bon résultat de la prépa-
ration.

RECETTES YAOURT

Yaourt aux fruits

1 pot de yaourt nature

800 cc de lait entier a longue conservation

100 gr de sucre

200 gr de fruits au choix (banane, fraises, péches, etc.)

+ Ecraser les fruits avec une fourchette (ou avec un mixeur) jusqu’a obtenir une purée;

+ ajouter le sucre et mélanger soigneusement;
+ diluer lentement avec le lait;
* verser la préparation dans les pots en essayant de distribuer les fruits de maniere équitable.

NOTE: les fruits utilisés dans cette préparation auront tendance a s’oxyder et donc a noircir. Cela ne
compromet pas le résultat du yaourt ni sa comestibilité.

-18 -



Verehrter Kunde,

wir danken Ihnen, dass Sie unserem Produkt den Vorzug gegeben haben und gratulieren lhnen zu
der gliicklichen Entscheidung, eine YOGURELLA METAL von Ariete zu erwerben.

Diese Joghurtmaschine ist duferst leicht zu bedienen und bereitet Ihnen in nur 5 Minuten Gber 1 kg
dicken, cremigen Joghurt zu, dessen Qualitat weiter (iber dem eines fertig gekauften Joghurts liegt.

SYMBOLE

Die in diesem Handbuch enthaltenen Informationen sind wie folgt gekennzeichnet:

SYMBOL | BESCHREIBUNG

GEFAHR fiir Kinder

GEFAHR durch elektrischen Strom

GEFAHR durch andere Ursachen

ACHTUNG: mdgliche Materialschaden

P> > D>

Dieses Gerét ist fiir die Verwendung zu Hause oder in vergleichbaren Umgebungen bestimmt, wie

beispielsweise:

* In den fiir das Personal bestimmten Kiichenrdumen von Geschaften, Biros und anderen geschaftli-
chen Bereichen;

+ Auf Bauernhdfen;
+ Nutzung durch die Gaste von Hotels, Motels und anderen Wohnumgebungen;

* In “Bed and Breakfast’- Unterkiinften.
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WICHTIGE HINWEISE

BITTE LESEN SIE DIESE ANLEITUNG, BEVOR SIE DAS GERAT VERWENDEN.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF.
Diese Gerat ist konform mit der EG- Richtlinie 2006/95/EG und mit der EMV-Richtlinie 2004/108/EG.

A GEFAHR fur Kinder A

+ Dieses Gerét ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieRlich Kindern) geeignet, die
nicht im vollen Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen und geistigen Féhigkeiten sind. Benutzer,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Geréts mangelt oder die nicht in die Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden, missen durch eine Person iiberwacht werden, die fir ihre Sicherheit
verantwortlich ist.

+ Kinder miissen liberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

+ Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht mehr
funktionstiichtig ist. Darliber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor allem
fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden kénnten, eine Gefahr darstellen.

+ Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine potentielle Gefahr dar.

A GEFAHR durch elektrischen Strom A

+ Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung ibereinstimmt.

+ Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die Stromzufiihrung
des Geréats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

+ Vergewissern Sie sich immer, dass |hre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerét benutzen
oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschliisse berihren.

+ AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER AUS
DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VOR-
NEHMEN.

+ Lassen Sie das Kabel nicht (ber die Tischkante oder die Auflageflache hangen. Legen Sie das
Kabel bzw. das Gerat keinesfalls auf heike Oberflachen.

+ Wenn Sie Verlangerungskabel verwenden, achten Sie darauf, dass diese fir die Leistung des Ge-
rats geeignet sind, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit der Umgebung zu vermeiden.
Ungeeignete Verlangerungskabel kdnnen zu Funktionsstérungen fiihren.
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A GEFAHR durch sonstige Ursachen A

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.
Gerét keinen Witterungseinflissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.
Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Beriihrung kommen.

Verwenden Sie das Gerat ausschlieflich zu den Zwecken, die in dieser Anleitung beschrieben
sind.

DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS KEINESFALLS IN
WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG
EIN FEUCHTES TUCH.

Das Gerét nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt sein sollten oder das
Gerét selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-Kundendienststelle bringen.

Um Risiken jeder Art zu vermeiden durfen Reparaturen, einschlieflich des Austauschs des Strom-
kabels nur vom Ariete- Kundendienst oder durch von Ariete zugelassene Techniker vorgenommen
werden.

Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder Indus-
triezwecke bestimmt.

ACHTUNG mogliche Sachschaden

Lassen Sie das Gerat nicht leer laufen.

Die Verwendung nicht originaler oder nicht zugelassener Ersatzteile beeintrachtigt die Sicherheit
und die Funktionstlichtigkeit des Gerats.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel zie-
hen.

Eventuelle Abénderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, konnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.
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BESCHREIBUNG DES GERATS

Pos. Beschreibung Pos. Beschreibung
A | Deckel E |Sockel
B | Becherdeckel F | Ein-/Ausschalter (ON/OFF)
C |Becher G | Einschalt-Kontrolllampe
D |Becheraufnahmen

NUTZLICHE EMPFEHLUNGEN

Zu verwendende Milch

Zu verwenden ist 1 Liter Milch. Es kénnen alle Milchsorten verwendet werden. Sie mlssen jedoch
vorher pasteurisiert, d.h. auf 70-80°C (nicht mehr!) erhitzt werden, damit sich die Joghurt-Fermente
entwickeln kdnnen, ohne durch andere Bakterien geschédigt zu werden, die normalerweise in fri-
scher Milch vorhanden sind.

Es kann sowohl Milch mit Raumtemperatur als auch Milch aus dem Kihlschrank verwendet werden.
Die einfachste Art ist die Verwendung von UHT- Milch, die bereits pasteurisiert ist.

Mit UHT-Milch gelingt der Joghurt immer, vorausgesetzt, dass das als Impfmittel verwendete Joghurt
einen hohen Gehalt an lebendem Lactobacillus Bulgaricus besitzt.

Bei der ersten Verwendung bzw. auch spater, wenn Sie als Impfmittel fertig gekauften Joghurt ver-
wenden, vergewissern Sie sich anhand der Angaben auf der Packung, dass er lebenden Lactobacil-
lus Bulgaricus enthalt.

Die Fermente

Zur Herstellung kénnen bei der erstmaligen Verwendung 175 g fertig gekaufter Voll- oder Magerjo-
ghurt verwendet werden, der jedoch so frisch wie mdglich sein sollte. Je ndher das Verfallsdatum ist,
desto weniger lebende Fermente enthélt der Joghurt. Spater knnen Sie selbstverstandlich einen
Becher des vorher mit YOGURELLA METAL selbst hergestellten Joghurts verwenden.
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GEBRAUCHSANLEITUNG

+ Die Milch in ein GefaR gieBen und ca. 175 g Naturjoghurt bzw. einen Becher (C) bereits mit YO-
GURELLA METAL hergestellten Joghurt zugeben (Sie kénnen auch einen Essléffel Milchpulver
zugeben, um den Joghurt dicker und cremiger zu machen).

« Etwa 1 Minute griindlich mischen, so dass sich der Joghurt vollstandig in der Milch aufldst.
Das Ganze in die Becher (C) der Joghurtmaschine gieRen, diese in die Aufnahme (D) im Inneren
des Gerats stellen und mit den zugehdrigen Deckeln (B) verschlieRen.

+ Den Deckel (A) auf die Joghurtmaschine setzen und den Stecker in die Steckdose stecken. Die
Einschalt-Taste (F) betétigen, um sie in Betrieb zu setzen. Die Kontrolllampe (G) leuchtet auf.

+ Etwa 12 Stunden abwarten (z.B. von 20 Uhr abends bis 8 Uhr friih).

ACHTUNG: Wahrend dieser Zeit muss die Joghurtmaschine an einer geschiitzten Stel-
le ruhig stehen, d.h. sie sollte nicht verlagert oder StoRen bzw. Vibrationen ausgesetzt
werden.

+ GARZEIT:
v/ Bei kalter Milch: 12 Stunden
v Bei lauwarmer Milch (nicht iber 35°C): 12 Stunden.

+ Nach Ablauf dieser Zeit, das Gerat anhand der entsprechenden Taste (F) abschalten und den Ste-
cker aus der Steckdose ziehen. Die Becher (C) aus der Maschine nehmen und in den Kiihlschrank
stellen. Nach etwa zwei Stunden kann der Joghurt genossen werden.

Wenn Sie eine geringere Menge Joghurt zubereiten wollen, z.B. nur 3 Becher, fiillen
Sie die restlichen 4 Becher mit Wasser. Wenn diese MaBnahme nicht eingehalten wird,
beeintrachtigen Sie damit maglicherweise die erfolgreiche Joghurt-Herstellung.

ANMERKUNGEN

+ Es kann sein, dass der Joghurt beim ersten Mal zu fllissig wird: das kann dadurch bedingt sein,
dass der fertig gekaufte Joghurt wenig aktive Milchfermente enthélt. Schalten Sie in diesem Fall
die Maschine anhand der Taste (F) ab, ziehen Sie den Stecker aus der Dose und lassen Sie das
Gerat abkiihlen. Schalten Sie die Maschine dann wieder ein und lassen Sie sie nochmals etwa 6
Stunden laufen.

+ Wenn Sie den Joghurt aromatisieren wollen, kénnen Sie dem fertigen Joghurt Obststiickchen,
Marmelade oder Sirup zusetzen.

+ Fiillen Sie die Becher (C) bis zum Rand, bevor Sie sie in den Kiihlschrank stellen: der Mangel an
Luft tragt zur langeren Haltbarkeit des Joghurts bei. Die Haltbarkeit des hausgemachten Joghurts
variiert je nach Frische der verwendeten Zutaten, nach Art der Aufbewahrung und nach Fiillhéhe
der Becher.
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REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

+ Peinliche Sauberkeit der Elemente gewahrleistet die besten Resultate im Hinblick auf die Herstel-
lung und die Qualitat des Joghurts.

+ Die Glasbecher (C) miissen vor jeder Joghurt-Herstellung griindlich geséubert werden. Riickstan-
de von Spiil- oder Glanzmitteln, alte Joghurt-Reste usw. beeintrachtigen das einwandfreie Gelin-
gen der Herstellung.

JOGHURT-REZEPTE

Friichtejoghurt

1 Becher Natur-Joghurt

800 cc UHT-Vollmilch

100 g Zucker

200 g Obst nach Belieben (Bananen, Erdbeeren, Pfirsiche usw.)

+ Das Obst mit einer Gabel zu Brei zerdriicken (oder nach Belieben im Mixer pUrieren);

+ Den Zucker zugeben und sorgfaltig mischen;
+ Langsam die Milch zugiefen;
+ Das Gemisch in die Glasbecher flllen und dabei versuchen, das Obst gleichmaRig zu verteilen.

HINWEIS: das Obst neigt zum Oxydieren und wird daher leicht dunkel. Dies beeintrachtigt weder die
Herstellung des Joghurts und dessen Eignung fiir den Verzehr.
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Estimado Cliente,

Le agradecemos su eleccion y le damos la enhorabuena por la acertada adquisicion de YOGURE-
LLA METAL de Ariete.

El uso de esta yogurtera es sencillisimo y s6lo con 5 minutos de su teimpo, usted podra preparar mas
de 1 kg d yogurt, denso y cremoso de calidad superior a aquel comprado en las tiendas.

SIMBOLOGIA

Las informaciones contenidas en este manual estan etiquetadas de la siguiente manera:

SIMBOLO | DESCRIPCION

PELIGRO para los nifios

PELIGRO debido a la electricidad

PELIGRO derivante de otras causas

ATENCION posibles dafios materiales

P> > D>

Este aparato ha sido destinado para ser utilizado en las aplicaciones domésticas y similares como:
* en las zonas para cocinar reservadas al personal en las tiendas, oficinas y en otros lugares profesio-
nales;

* enlas granjas;
+ empleo por parte de los clientes de hoteles, moteles y otras zonas de caracter residencial;

+ enlos ambientes tipo “bed and breakfast”.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

CONSERVAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Este aparato esté de acuerdo con la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

A PELIGRO para los niios A

+ Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos los nifios) con capacida-
des fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas. Los usuarios que no tengan la experiencia y cono-
cimiento del aparato o bien a aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones referentes
al empleo del aparato tendran que estar sometidos a la supervisién por parte de una persona
responsable de su seguridad.

+ Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

+ Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de ali-
mentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran cons-
tituir un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.

+ Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro.

A PELIGROdebido a electricidad A

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

+ No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desconectarlo después
de cada empleo.

+ Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interruptores
situados en el aparato 0 antes de tocar el enchufe y las conexiones de alimentacion.

+ INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR EL EN-
CHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICAANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PAR-
TES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

+ Nodejar el cable que cuelgue por el borde de la mesa o de la superficie de apoyo. No apoda nunca
el cable o el aparato sobre superficies calientes.
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En el caso de uso 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 adecuadas pueden provocar anomalias de funcionamiento.

A PELIGRO derivado por otras causas A

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

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

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

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Non utilizar nunca el aparato de otra manera que no sea aquella descrita en este manual.

NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL CABLE ELECTRI-
CO EN ELAGUA O EN OTROS LiQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el mismo aparato
fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia Autorizado méas cercano.

Todas las reparaciones, incluida la sustitucién del cable de alimentacion, se tienen que efectura
sélo por el Centro Asistencia Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier
riesgo.

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

ATENCION posibles dafios materiales

Non poner en funcionamiento el aparato si esta vacio.

El empleo de accesorios que no sean originales 0 no autorizados pone a riesgo la seguridad y la
funcionalidad del aparato.

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

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante pueden
comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del usuario.
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DESCRIPCION DEL APARATO

Ref. Descripcion Ref.  Descripcion
A | Tapa E |Base
B | Tapa del vasito p | Interruptor de

encendido/apagado (ON/OFF)

C | Vasito G | Luzindicadora de encendido

D | Alojamiento de los vasitos

CONSEJOS UTILES

La leche por utilizar

La cantidad de leche por utilizar es1 litro. Se puede utilizar cualquier tipo de leche pero tendra que
pasteurizarse preventivamente, es decir, calentarse hasta 70° - 80°C (no mas) para que los fermen-
tos del yogurt puedan desarrollarse sin ser perjudicados por otras bacterias normalmente presentes
en la leche fresca.

Se puede usar indiferentemente leche ya sea a temperatura ambiente que del frigorifico.

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

Con la leche UHT el yogurt sale siempre bien, aunque el yogurt que se usa como base para el pro-
ceso de fermentacidn, tenga un alto contenido de lactobacillus bulgaricus vivos.

Para el primer ciclo, o0 en cualquier caso cada vez que usted tenga que usar como base yogurt com-
prado, asegurese de que el producto contenga lactobacillus bulgaricus vivos.

Los fermentos

Para la preparacion se pueden emplear para la primera vez 175 gr de yogurt comprado ya sea de tipo
entero que desnatado con la caducidad lo mas lejana posible de la fecha de adquisicidn, haciendo
presente que contra mas se acerca a la fecha de caducidad menos fermentos vivos se encuentran
dentro del yogurt; la vez sucesiva obviamente usted usara un vasito de yogurt precedentemente
preparado con YOGURELLA METAL.
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INSTRUCCIONES DE USO

+ Echar la leche en un recipiente y afiadir aproximadamente 175 gr de yogurt natural o bien la
cantidad de un vasito (C) de aquél ya preparado con YOGURELLA METAL (se puede afiadir 1
cucharada de leche en polvo a la preparacidn para hacer el yogurt mas denso y cremoso).

+ Mezclar bien durante aproximadamente 1 minuto, de manera que se obtenga una perfecta diso-
lucion del yogurt en la leche.

+ Echar toda la mezcla en los vasitos (C) de la yogurtera, colocarlos en el correspondiente aloja-
miento (D) dentro del aparato y sellar con las correspondientes tapas (B).

+ Cubrir la yogurtera con su tapa (A) y conectar el enchufe en la toma de alimentacion. Presionar
el interruptor de encendido (F) para poner en marcha el funcionamiento; la correspondiente luz
indicadora (G) se iluminara.

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

ATENCION: Durante esta fase es necesario dejar la yogurtera en un ambiente resguar-
dado, en reposo sin moverla, golpearla o hacerla vibrar.

+ TIEMPO DE TRANSFORMACION:
v Leche fria: 12 horas.
v Leche tibia (no mas de 35°C): 12 horas.

+ Transcurrido el tiempo necesario, apagar el aparato apretando el correspondiente interruptor de
apagado (F) y desconectar el enchufe de la toma de corriente. Sacar los vasitos (C) y colocarlos
en el frigorifico; después de aproximadamente dos horas el yogurt estaré listo para saborearlo.

En el caso en que se quiera producir una cantidad inferior de yogurt, por ejemplo 3 va-
sitos, los otros 4 se tienen que llenar con agua. La falta de cumplimiento de lo descrito
precedentemente puede poner en peligro el buen resultado del yogurt.
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OBSERVACIONES

+ Puede ser que con el primer uso, el yogurt resulte demasiado liquido: esto podria depender de los
fermentos lacticos poco activos en el yogurt comprado. Si sucediera este inconveniente, apretar
el correspondiente interruptor de apagado (F), desconectar el enchufe y dejar enfriar el aparato.
Poner en marcha de nuevo el funcionamiento y dejar que la yogurtera cumpla otra ciclo de aproxi-
madamente 6 horas.

+ Cuando se desee preparar yogures aromatizados, es suficiente afiadir, una vez obtenido el yogurt,
fruta a trozos, mermeladas, jarabes.

+ Llenar bien los vasitos (C) antes de colocarlos en el frigorifico: un bajo contenido de aire asegura
una larga conservacion. La caducidad del yogurt preparado en casa es variable segun cuanto eran
frescos los ingredientes principales, como se conserva, cuanto estan llenos los vasitos.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

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

+ Los vasitos (C) de cristal se tienen que lavar atentamente antes de la siguiente produccion de yo-
gurt. La presencia de residuos en las tapas y en los vasitos como detergente, abrillantador, yogurt
viejo, etc. ponen en peligro el buen resultado de la preparacion.

RECETAS YOGURT

Yogurt a la fruta

1 vasito de yogurt natural

800 cc de leche entera UHT

100 gr de azlcar

200 gr de fruta a placer (platanos, fresas, melocotones, etc.)

+ Aplastar con un tenedor (o bien batir si se prefiere) la fruta hasta obtener un puré;

+ afiadir el aztcar y mezclar con atencion;
+ diluir lentamente con la leche;

+ echar la mezcla en los vasitos tratando de distribuir la fruta de manera equitativa en cada reci-
piente.

NOTA: la fruta utilizada en esta preparacion tendera a oxidarse y por lo tanto a oscurecer. Esto no
pone en peligro el buen resultado del yogurt por lo que se refiere a la comestibilidad.
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Estimado Cliente,

Agradecemos-lhe por ter dado preferéncia a um dos nos nossos produtos.

Esperamos que 0 YOGURELLA METAL da Ariete satisfaga plenamente as suas expectativas.
Aliogurteira Ariete é extremamente simples de utilizar e em apenas 5 minutos permite preparar mais
de 1 kg de iogurte, denso e cremoso, melhor e mais saudavel do que os iogurtes comprados.

SIMBOLOGIA

As informagdes contidas no presente manual séo acompanhadas da seguinte simbologia:

SIMBOLO | DESCRIGAO

PERIGO para as criangas

PERIGO elétrico

PERIGO derivado de outras causas

ATENGCAO possiveis danos materiais

P> > D>

Este aparelho foi concebido para ser utilizado no &mbito doméstico ou similar como:
+ em zonas de refeicbes reservadas ao pessoal que trabalha em lojas, escritdrios e outros ambientes
profissionais;

* em quintas;
« por partes de clientes de hotéis ou outros ambientes de caracter residencial;

+ em ambientes de tipo “bed and breakfast’.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGCOES ANTES DE UTILIZAR O APARELHO.

GUARDE SEMPRE ESTAS INSTRUGOES.

Este aparelho estd em conformidade com as diretivas: 2006/95/CE (baixa tens&o) e 2004/108/CE
(compatibilidade eletromagnética).

A PERIGO para as criancas A

+ Este aparelho n&o esta indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com reduzidas
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os utilizadores que n&o tenham adequada experi-
éncia e conhecimento do aparelho ou que ndo receberam as instrugdes sobre a sua utilizagéo
devem ser vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

+ E necessario vigiar as criangas para assegurar que ndo brinquem com o aparelho.

+ Caso decida descartar o aparelho como lixo, recomendamos que o deixe inoperante cortando
0 cabo de alimentagdo. Recomendamos também que torne indcuas as partes do aparelho que
possam representar perigo, especialmente para as criangas que podem utilizar o aparelho como
um brinquedo.

+ Os elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcance de criangas pois sdo potenciais

fontes de perigo.
A PERIGO eléctrico A

+ Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem da sua rede eléc-
trica.

+ Nao deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o sempre ap6s o uso.

+ Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentagao.

+ MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA ELECTRICAANTES
DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.

+ N&o deixe o cabo pender da borda da mesa ou do plano de apoio. Nunca apoie o cabo do apare-
lho sobre superficies quentes.

+ No caso de utilizar uma extens&o eléctrica, 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 pode provocar anomalias de funcionamento.
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PERIGO
derivado de outras causas A

Né&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizag&o, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Né&o deixe 0 aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

Preste atengdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superficies quentes.
Néo utilize o aparelho de modo diferente daquele descrito neste manual.

NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR AGUA OU OU-
TROS LIiQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.,

Néo use o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados ou se o proprio aparelho
estiver defeituoso; neste caso, leve-o até o Centro de Assisténcia Autorizado mais proximo.

Todas as reparagdes, nomeadamente a substituicdo do cabo de alimentagdo, devem ser efectu-
adas exclusivamente pelo Centro de Assisténcia Ariete ou pelos técnicos por ela autorizados de
modo a prevenir quaisquer riscos.

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

ATENCAO possiveis danos materiais

N&o accione o aparelho em vazio.

O uso de acessorios nao originais ou ndo autorizados compromete a seguranga e a funcionalida-
de do aparelho.

Para retirar a ficha da tomada, segure directamente na ficha e nunca a puxe pelo cabo.

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

Ref. Descri¢do Ref.  Descri¢do
A | Tampa E  Base
B | Tampa do boido F Interruptor de

ligar/desligar (ON/OFF)

C |Boido G | Indicador luminoso de ligagéo

D | Alojamento dos boides

CONSELHOS UTEIS

Tipo de leite a usar

A quantidade de leite a usar é 1 litro. Podera usar todos os tipos de leite, desde que seja pasteurizado
ou aquecido até 70° - 80°C (ndo mais) para que os fermentos do iogurte possam desenvolver-se
sem sofrer a acgao de outras bactérias normalmente presentes no leite fresco.

Pode-se usar indiferentemente leite a temperatura ambiente ou do frigorifico.

O melhor e mais simples € usar leite UHT uma vez que ja é pasteurizado.

Com leite UHT, o iogurte caseiro vinga sempre, desde que o iogurte que serviu de base para o pro-
cesso de fermentagédo tenha um alto contetido de lactobacillus bulgaricus vivos.

No primeiro ciclo, ou quando tiver que usar iogurte comprado para iniciar o processo, verifique na
embalagem a presenca de lactobacillus bulgaricus vivos.

Os fermentos

Na primeira preparagéo do iogurte, podera usar 175 gr de iogurte comprado, gordo ou magro, desde
que a data de fim de validade seja o mais longe possivel da data de compra, uma vez que quanto
mais perto da data de fim de validade menos fermentos vivos se encontram no iogurte; para as pre-
paragdes seguintes, ja podera usar o seu iogurte caseiro preparado com a YOGURELLA METAL.
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MODO DE UTILIZAGAO

+ Verta o leite num recipiente e junte cerca de 175 gr de iogurte natural ou a quantidade de um boi&o
(C) de iogurte preparado com a YOGURELLA METAL (pode adicionar 1 colher de leite em pé para
deixar o iogurte mais denso e cremoso).

* Misture bem cerca de 1 minuto até dissolver o iogurte no leite.

+ Verta a mistura nos boides (C) da iogurteira, reponha-os no alojamento (D) e tampe com as
tampas (B).

+ Tampe a iogurteira com a tampa (A) e insira a ficha na tomada. Carregue no interruptor de ligacéo
(F) para iniciar o funcionamento; o indicador luminoso (G) acende-se.

+ Deixe passar cerca de 12 horas (por exemplo, das 20:00 as 0800 da manhé seguinte).

ATENGAO: Durante esta fase, é necessario deixar a iogurteira em local abrigado e em
repouso, ndo podendo ser deslocada, bater contra algum objecto ou vibrar.

+ TEMPO DE TRANSFORMAGAOQ:
v Leite frio: 12 horas.
v’ Leite morno (abaixo de 35°C): 12 horas.

+ Decorrido o tempo necessario, desligue o aparelho pelo interruptor de desligacéo (F) e retire a
ficha da tomada. Retire os boides (C) e guarde-os no frigorifico; passadas cerca de duas horas o
iogurte estara pronto para ser saboreado.

Para preparar uma menor quantidade de iogurte, por exemplo, 3 boides, os outros 4
devem ser enchidos com agua. A inobservancia desta regra pode comprometer o bom
resultado do iogurte.

OBSERVAGOES

+ Pode acontecer que na primeira preparagéo o iogurte fiqgue demasiado liquido: isto pode depen-
der dos fermentos lacteos pouco activos no iogurte comprado. Se isso acontecer, carregue no
interruptor de desligacao (F), retire a ficha da tomada e deixe o aparelho arrefecer. Entdo volte a
liga-lo, accione o funcionamento e espere a iogurteira efectuar outro ciclo de cerca de 6 horas.

« Se desejar preparar iogurte com aromas ou frutas, basta adicionar depois do iogurte feito, fruta em
pedagos, marmeladas, xaropes, efc.

+ Encha bem os boides (C) antes de guarda-los no frigorifico: um baixo conteido de ar assegura
uma longa conservagdo. O prazo de validade do iogurte caseiro depende da frescura dos ingre-
dientes principais, do modo como é conservado e da quantidade de iogurte nos boibes.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

+ Uma limpeza escrupulosa dos componentes garante os melhores resultados para a producéo e
a qualidade do iogurte.

+ Os boides (C) de vidro devem ser muito bem lavados antes da produg&o seguinte. A presenga de
residuos nas tampas e nos boides de detergente, abrilhantador, iogurte velho, etc... comprometem
0 bom resultado do iogurte.

RECEITAS DE IOGURTE

logurte de fruta

1 boido de iogurte natural

800 cc de leite gordo UHT

100 gr de agUcar

200 gr de fruta a gosto (banana, morango, péssego, etc...)

+ Amasse com um garfo (ou bata, se preferir) a fruta até obter um puré;

+ Junte o agUcar e misture bem;
+ dilua lentamente com o leite;
+ verta a mistura nos boides distribuindo a fruta em partes iguais.

NOTA: a fruta depois de batida tende a oxidar e a escurecer, o que ndo compromete o bom resultado
do iogurte nem sua comestibilidade.
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Vriendelijke klant,

Hartelijk dank voor de preferentie die u aan ons product heeft gegeven en complimenten met deze
gelukkige keuze van YOGURELLA METAL van Ariete.

Het gebruik van deze yoghurtmachine is heel eenvoudig en binnen slechts 5 minuten kunt u meer
dan 1Kg yoghurt bereiden, dik en romig en van betere kwaliteit dan de yoghurt die u in de winkel
koopt.

SYMBOLEN

De informatie in deze handleiding wordt als volgt aangegeven:

SYMBOOL | BESCHRIJVING

GEVAAR voor kinderen

GEVAAR door elektriciteit

GEVAAR door andere oorzaken

WAARSCHUWING moglijke materiaalschade

P> > D>

Dit apparaat is bestemt voor huishoudelijk gebruik en dergelijke, zoals:
* In zone’s gereserveert aan het winkelpersoneel en kantoorpersoneel en andere professionele ruim-
tes;

+ Op boerderijen;
+ Gebruik door klanten van hotels, motels en andere residentiele ruimtes;

¢ In ruimtes zoals “bed and breakfast”.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

LEES DEZE AANWIJZINGEN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEBRUIKT.

BEWAAR DEZE AANWIJZINGEN ALTIJD.
Dit apparaat is in overeenkomst met de richtlijn 2006/95/EG e EMC 2004/108/EG.

A GEVAAR voor kinderen A

+ Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden door personen (en kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische en mentale capaciteiten. De gebruikers van het apparaat die niet over de
nodige ervaring of kennis beschikken over het apparaat of die de gebruikshandleiding niet hebben
gelezen moeten altijd gecontroleerd worden door een persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid.

+ U moet oppassen dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

+ 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 onderdelen
van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken
als speelgoed.

+ Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kunnen

zijn.
A GEVAAR door elektriciteit A

+ Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw elek-
triciteitsnet.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na gebruik
de stekker uit het stopcontact halen.

+ Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of gere-
geld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

+ OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET STOP-
CONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN VERWIJDERD
OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

+ Laat het snoer nooit van de tafel of de ondersteuning hangen. Zet het snoer en het apparaat nooit
op warme opperviaktes.
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Wanneer verlengsnoeren worden gebruikt moeten ze overeenkomen met het vermogen van het
apparaat om gevaren voor de oprator te voorkomen en voor de veiligheid van de ruimte waarin u
werkt. Niet geschikte verlengsnoeren kunnen werkingstoringen veroorzaken.

A GEVAAR door andere oorzaken A

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

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

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opperviaktes.
Gebruik het apparaat nooit op andere manieren dan beschreven in deze handleiding.

DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER NOOIT ONDER
WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE
REINIGEN.

Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of als het ap-
paraat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend Geautoriseerd Assistentie
Centrum.

Alle reparaties, waaronder ook het vervangen van de voedingskabel, mogen alleen uitgevoert
worden door een Ariete Assistentie Centrum of door een Technicus die door Ariete geautorisaeert
is zodat alle mogelijke risico’s worden voorkomen.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet geschikt voor com-
mercieel of industrieel gebruik.

LET OP mogelijke materiaalschade

Laat het apparaat niet leeg werken.

Het gebruik van niet originele of niet geautoriseerde accessoires compromitteert de veiligheid en
de functionaliteit van het apparaat.

Om 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.

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.
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

Ref. Beschrijving Ref. Beschrijving
A | Deksel E |Basis
. Schakelaar aanzetten/ uitzetten
B | Bekerdekseltje F (ONJOFF)
C |Bekertje G | Startverklikker

D |Behuizing bekertje

NUTTIGE RAADGEVING

Te gebruiken melk

Er moet 1 liter melk gebruikt worden. Er kunnen verschillende soorten melk gebruikt worden maar
ze moet vooraf gepastoriseert worden, dat wil zeggen dat ze tot op 70° - 80°C (niet hoger) verwarmt
moet worden zodat de melkzuurbacterién van de yoghurt zich kunnen ontwikkelen zonder dat ze
worden beschadigt door andere bacterién die normaal gesproken in verse melk aanwezig zijn.

Het is mogelijk om zowel melk op kamertemperatuur als melk uit de koelkast te gebruiken.

Het beste en meest eenvoudige is om UHT melk te gebruiken omdat deze melk al gepastoriseert is.
Met UHT melkt krijgt u altijd goede yoghurt, mits de yoghyrt die gebruikt wordt als opwekker voor het
zuurwordingsproces een hoog levende lactobacilli bulgaricisi gehalte hebben.

Voor de eerste cyclus, of iedere keer als u yoghurt voor de opwekking heeft gekocht, controlleer op
de verpakking of de yoghurt levende lactobaccilus bulgaricus bevat.

De melkzuurbacterién

Voor de preparatie moet voor de eerste keer 175 gr gekochte volle of magere yoghurt gebruikt wor-
den mits de vervaldatum ligt zo ver mogelijk uit de buurt van de koopdatum. Wij wijzen u erop dat
de yoghurt die dicht bij de vervaldatum komt weinig melkzuurbacterién heeft. Vervogens gebruikt u
natuurlijk een potje yoghurt dat eerder is gemaakt met de YOGURELLA METAL.
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

+ Giet de melk in een kom en voeg ongeveer 175 gr natuurlijke yogurt of de hoeveelheid van één
potje (C) van de yoghurt die vooraf met de YOGURELLA METAL is gemaakt (het is mogelijk om 1
lepel melkpoeder toe te voegen om de yoghurt dikker en romiger te maken).

+ Meng alles goed voor 1 minuut zodat de yoghurt helemaal wordt opgelost in de melk.

+ Giet het mengsel in de potjes (C) van de yoghurtmachine en zet ze in de speciale behuizingen (D)
in het apparaat en sluit de speciale dekseltjes (B).

+ Sluit de yoghurtmachine met de deksel (A) en steek de stekker in het stopcontact. Druk op de
startschakelaar (F) om de werking te starten; de verklikker (G) gaat branden.

+ Laat het het apparaat ongeveer 12 uur aanstaan (bijvoorbeeld vanaf 20.00 uur tot 8.00 smor-
gens).

LET OP: Gedurende deze fase laat de yoghurtmachine in een beschermde ruimte staan
zonder te verplaatsen, aan te stoten of te schudden.

« TRANSFORMATIETIJD:
v Koude melk: 12 uur
v" Lauwe melk (niet hoger dan 35°C): 12 uur.

+ Als de nodige tijd is verstreken, zet het apparaat uit met de speciale schakelaar voor het uitzetten
(F) en trek de stekker uit het stopcontact. Haal de potjes (C) uit de machine en zet ze in de koel-
kast; na ongeveer 2 uur zal de yoghurt klaar zijn om gegeten te worden.

Als u minder yoghurt wilt maken, bijvoorbeeld 3 potjes, moeten de andere 4 gevult
worden met water. Als de bovenstaande opmerkingen niet worden opgevolgt kan dit
van invloed zijn op de kwaliteit van de yoghurt.

OPMERKINGEN

* Het kan voorkomen dat bij het eerste gebruik de yoghurt te vloeibaar is: dit kan veroorzaakt zijn
doordat de melkzuurbacterién in de gekochte yoghurt weinig aktief zijn. Als dit voorkomt, druk op
de schakelaar voor het uitzetten (F), trek de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoe-
len. Start de werking opnieuw en laat de yoghurtmachine nog een cyclus van 6 uur maken.

+ Als u gearomatiseerde yoghurt wilt maken kunnen stukjes fruit, jam en siroop toegevoegt worden
nadat de yoghurt is gemaakt.

+ Vul de potjes (C) voordat ze in de koelkast worden gezet: een laag luchtgehalte verzekert een
lange conservatie. De vervaldatum van thuisgemaakte yoghurt verschilt op basis van de versheid
van de gebruikte hoofdingredienten, van de manier waarop ze wordt geconserveert en hoe vol de
potjes zijn.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

+ De maximale reining van de elementen garandeert betere productieresultaten en yoghurtkwali-
teit.

+ De glazen potjes (C) moeten grondig gereinigt worden voordat ze gebruikt voor de volgende yo-
ghurtproductie. De aanwezigheid op de dekseltjes en de potjes van reinigingsmiddel, glansmiddel,
oude yoghurt, enz. verslechteren het resultaat van de yoghurtbereiding.

YOGHURTRECEPTEN

Yoghurt met fruit

1 potje natuurlijke yoghurt

800 cc volle melk UHT

100 gr suiker

200 gr fruit naar smaak (banaan, aardbeien, perziken, enz...)

+ Prk met een vork (of mix naar wens) het fruit totdat het een puré wordt;

+ Voeg suiker toe en meng alles goed;
* lets dunner maken met melk;
+ Giet het mengsel de potjes en verspreid het fruit egaal in ieder potje.

OPMERKING: het fuit dat in dit recept wordt gebruikt kan oxideren en dus bruin worden. Dit is niet
van invloed op het resultaat van de yoghurt en ook niet op de eetbaarheid.
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Ayarmrnté MeAarn,

20G EUXOPIOTOULE YIO TNV TIPOTIUNGT| 0AG KOl GOG GUYXAiIPOUKE IO TNV EUTUXT ETTIAOYHA TNG OTTOKTN-
ong Tn¢ YOGURELLA METAL g Ariete.

H xprion autig Tng yiaoupTiépag givar amrAouaTatn Kai We udvov 5 AeTrtd Tou xpdvou oag, Ba Umropé-
OETE VO TTAPAOKEUGoETe TTAvw ammd 1 Kg yiaoupTiou, TTUKVOU Kal KPEPWAOUS, avwTepng TToIdTnNTaS
aTo ekeivo Tou ayopddete oTa KATAOTAATA.

2YMBOAOTIA

O1 eumrepiexdueveg aTo TTAPGV £YXEIPIOIO TTANPOPOPIES Exouv KaTaxwpnBei wg akoAolBwg:

ZYMBOAO | MEPIFPA®H

KINAYNOZ yia ta maidid

KINAYNOZ o@eIAduevog aTov NAEKTPIONO

KINAYNOZ tou amoppéel amd GAAeG aiTieg

MPOZOXH mBavég uAikéS PAGPES

P> > D>

H Tmapouca ouokeur) TTPoopIiZeTal yIa XPAGT OTIC OIKIAKES KAl TIOPOUOIES EQAPHOYES OTTWG:
*  OTOUG XWPOUG Kougivag TToU XPNOIWOTIOIE! TO TIPOCWTTIKG TwV KATAGTNHATWY, OTA YpaPEia Kal GA-
Aoug emayyeApaTIKOUG XWPOoug,

* 07O AyPOKTAUATA,
* ¥pAon amd TeAdTe evodoxeiwv, JOTEA Kal AWV XWPwV TTAPALOVAG,

+ gToug Xwpoug T0TTou “bed and breakfast’.
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2HMANTIKEZ MPOEIAOIMOIHZEIX

AIABAZTE TIZ MAPOYZEZ OAHIIEZ MPIN TH XPHZH.

OYAAZTE NANTA TIZ MNAPOYZEZ OAHTIEX.
H mmapouoa cuokeur gival aOpewvn e v 0dnyia 2006/95/EK e EMC 2004/108/EK.

A KINAYNOZ via Ta raidid A

* Auti n ouokeury dev TTPETIEI va XPNOIPOTIOIEITaI OTTO TTPOOWTIA (CUUTIEPIAAUBAVOLEVWY TwV
TTaIdIWV) e PEIWPEVES QUOIKEG, alaBnTipieg A vonTikég IkavdtnTeg. O1 XprioTeg TTou dev Exouv
EUTTEIPIO KAl YVWON TN oUOKeUNG i TTou dev Toug Exouv 606 0dnyieg OXeETIKA pe TN Xprion TG
ouokeung, Ba mpémel va emBAémTovTal amd éva pdowto uTrelBUVO yia TV A0QAAEIA TOUG.

+ Eivar avaykaia n emmpnan twv Taidiwv yia va BeBaiwbeite 411 dev TTai{ouv e TN CUGKEUT.

+ Orav amogagioete va amoaupeTe w¢ amoppIya T Tapoloda GUOKEUR, GUVICTATAI VO TV KOTA-
othoete adpavry, kdBovtag 10 KaAwdio TpoPodoaiag. ZuviaTaTal Emiong va karaoTioeTe apAapn
EKEIVa Ta PEPN TNG GUCKEUNG TTOU Eival ETTIBEKTIKA val aTToTEAETOUV KivOuvo, £IBIKA yId Ta TTaIdIA
rou Ba pTTopoloav va XpnaIUOTIOIGOUY TNV GUCKEUT GTA TralyVidia TOUG.

+ Ta oTolxeio NG cuoKeuaaiag Oev TTPETTEI va TA AQAVETE O Pépn TTPOCITA aTa TTaIdIA Adyw Tou OTI
eival mBavég TNyES KIvAUvou.

é KINAYNOZ é
OPEINOPEVOC OTOV NAEKTPIOMO

* 2IyoupeuTteiTe OTI N NAEKTPIKA TAON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXET O€ eKeivn TOU NAEKTPIKOU 0OG BIKTU-
ou.

* Mnv agrjvere a@UAAKTN TNV GUCKEUN 6TaV Eival guvOedEPEVN OTO NAEKTPIKG BikTUO. ATTOOUVOEDTE
TNV WETG ammd KABe xpnon.

+ BeBaiwbeite 611 10 Xép1a 0ag eival TTAVTA KAAG GTEYVA TTPIV XPNOIMOTIOIRCETE F) PUBMITETE TOUG
O10KATITEG TTOU BpigKOVTal GTN GUOKEUR ) TIPIV QYYICETE TO PEULATOAATITN Kall TIG CUVOETEIS TPO-
@odoaiag.

+ AKOMA KAI AN H 2YZKEYH AEN BPIZKETAI XE AEITOYPTIA, ANOXYNAEZTE TO PEYMATO-
AHMTH AMNO THN TMPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TOMOGETHZETE H” AQAIPE-
XETE TA AIAGOPA MEPH H' MPIN NMPOXQPHZETE ZTON KAOGAPIZMO THE.

+ Mnv agrvete To KaAWDIO va alwpeital aToé To ¥eiNog Tou TpameCiol 1 Tou TTaykou epyaaiag. Mnv
TOTTOBETEITE TIOTE TO KAAWDIO 1| TN CUCKEUN O€ BEPLES ETIPAVEIEG.
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21NV TEPITITWAT XPNCIHOTIOINGNG NAEKTPIKWY TTPOEKTATEWY, AUTEG TIPETTEI VA €ivail KATAAANAEG yIa
Vv 10%0 TNG GUOKEUNG, yia va amo@euxBouv KivOuvol GTo XEIPITTH Kal TNV A0QAAEID TOU XWPEOU
TroU BoUAEUETE. O1 aKaTAAANAEG TIPOEKTAGEIS UTTOPET VO TTPOKAAETOUV aVWHAAIES AEIToUpyiag.

é KINAYNOZ é
TTOU aTTOoppPEEl 0€ AAANEC AITIEC

Mnv TotroBeTeiTe TNV CUOKEUR KOVTA A EMAvVW O€ TINyES BepudTnTag.

Mnv pixveTe vepd aTIG OTTEG AEPITUOU TNG TUTKEUNG.

Mnv a@rveTe TNV CUCKEUN EKTEBEIEVN OE ATHOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTES (BpoXA, NAIO KATT).
Mpoatte woTe To KAAWDIO va pnv €ABel o€ eTTaQN e BEPUES ETTIPAVEIES.

Mn XPNOIYOTIOIEITE TIOTE TN GUOKEUN e SIAQOPETIKG TPOTTO atmd auTtdv TIoU TTIEPIYPAPETAl OTO
mapdv eyxeipidio.

MH BYOIZETE NOTE TO ZQMA TOY MPOIONTOZ, TO PEYMATOAHITH KAI TO HAEKTPIKO
KAAQAIO ZE NEPO H AAAA YTPA, XPHZIMOIMOIEITE ENA YTPO MANI TIA TON KAGAPIZMO
TOYZ.

Mnv XPNnOIUOTIOIEITE TNV GUCKEUR aV TO NAEKTPIKG KAAWSIO | O PEUPATOAATITNG EXOUV UTTOOTEI
{nu1d, A n id1a n ouokeun gival EAATTWATIKA. ' QUTA T TTEPITITWON TIYCAIVETE TV OTO TTI6 KOVTIVO
E¢ouaiodotnuévo Texvikd Kévrpo.

OAeg o1 emakeuEg, oupmepihauBavopévng TG avtikatdataong Tou KaAwdiou Tpogodoaiag, Tpé-
el va ektehoUvTal udvov amd 1o Kévipo Texvikig E¢utpémnaong Ariete ) ammd e§ouaiodotnuévoug
TEXVIKOUG Ariete, Kat@ TpOTTOV WOTE va amo@euyBei kaBe kivouvog.

H ouaokeur éxel emivonBei ATTOKAEIZTIKA TA OIKIAKH XPHZH kai dev mpémel va mpooplobei
yid& euTropIKA i Blognxavikr xpron.

MPOXOXH mBavéc uhikéc BAaPeC

Mn xpnaoipoTolgite T ouokeun Gdela.

H xpnoiyomoinon pn auBevTikwy Kai pn €€0uciodoTnuéviv eGapTnuaTwy diakuBedel TNV aopa-
Agia kai T AEITOUPYIKOTNTA TNG CUOKEUNG.

Mé v amoglvdean ToU PEUNATOAATITN, KPATACTE TOV KAAA Kal aTroaTrdaTe Tov amd Tnv Tpida
T0iY0U. Mnv TOV ammogTaTe TToTé TPABWVTAG TOV OTTO TO KAAWDIO.

MBavég peTarpotrég ato Tapdv TPOIGV TToU BEV EXOUV KATNyopnUATIKA £¢ouaiodoTnBei amd Tov
KOTAOKEUAOTH, TTOpEi va TTpokaAécouv dpan TG ao@dAeiag Kal Tng eyyinong g XpRong g
amé Tov XpRoTh.
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NEPICPAQH THZ 2YZKEYHZ

Av. Tepiypagn Av. Mepiypagn
A | Komdki E | Bdon
, , AlakéTTng avapuaTog/opnaiuarog
B | Kamdxki yia fafaki F (ONJOFF)
C |Balaxi G | EvoeikTiki Auxvia Aeitoupyiag

D | Xwpog yia Baldkia

XPHZIMEZ :YMBOYAEZ

Ao rou Ba XpNnoILOTTOINCETE

H mog6tnTa YAAOKTOG TTOU TTPETTEI VA XPNOIMOTTOIRCETE Eival 1 AiTpo. MTTopeiTe va XpnoiJoTroInoeTe
OAa Ta €idn yaAakTog aAAG Ba TpéTTel TpwTa va TTaaTepiwOei, SnAadn va {eaTabei péxpr 70° - 80°C
(6x1 TTOpaTavw) WaTe oI YOAAKTORAKIAOI TOU YIOUPTIOU va UTTopolv va avamtuxBolv xwpic va
kataaTpagoly amd aMa BakTApia TTou auviBwg BpickovTal aTo PPETKO YaAQ.

Mropeite va XpnaIHOTIOINGETE AVEEaPTATWS TO YaAa €ite 0TV Beppokpaaia ePIBAAOVTOG, €iTe OE
EKEIVN TOU Yuyeiou.

H kaAUtepn kai o amAf emAoyn eival n xpnaipomoinan yaAaktog UHT yiari eivar akpiwg, 1dn
TTOOTEPIWWEVO.

Me 10 yaha UHT Ba €xete mavta yiaoUpTi, pe Tnv TpoUmdBean 611 10 yiaoUpTi TTou Ba Xpnaiuo-
ToIfoETE gav evepyomointi atn diadikagia {0pwang, Ba £xel Eva uwnAd TepIEXOPEVO (wvTavwyY
lactobacillus bulgaricus.

l'a TNV TTOPACKEUR TOU TTPWTOU yIaoupTioU, f TEAoG TIAvTwv KABe Popd TToU XPNCIUOTIOIEITE aav
EVEPYOTTOINTA GUCGKEUATHEVO YIaoUpTI, TTPETTEN va BeRaiwbeite amd Tn guakeuaaia 6Tl AUTO TIEPIEXE]
{wvtava lactobacillus bulgaricus.

Ta Bakthpia

MNa v Tapackeun Pmopolv va xpnaiyomoinfolv yia Tnv Tpwin ¢opa 175 gr GUOKEUATUEVOU
yIaoupTIoU €iTe OAIKO, €iTe dmmayo, apkei n nuepounvia AMEng va eivar n mo pakpda duvar amd v
nuepoUnvia améktnang, éxovrag ut dyiv 611 600 0 TTOAU TANG1alel N nuepopnvia AREng, T6g0
Aiyotepa Cwvtavd yaAakTikG  Baktipia Bpiokovial aTo yiaoUpti. Mpogavwg, atn guvéxela, Ba
xpnaoipoToifaete éva Badaki yiaoupTiol TTOU TTAPATKEUAaaTe Trponyoupévwg e T YOGURELLA
METAL.
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OAHIIEZ XPHZHZ

+ Pigre 10 y@Aa o€ éva doxeio kai TpoaBEaTe Trepitrou 175 gr GUTIKoU yiaoupTioy, f TV TTOGOTNTA
mrou Trepiéxel éva Baddki (C) mou mapaokeudoare pe Tn YOGURELLA METAL (utropeite va po-
obéaete Eva Koutdhl yaha o€ akdvn aTo TTapackelaapa yia va KAVETE To yiaoUpTi TTio TraxUppeu-
OTO KOl KPEUWOEG).

* AvakaréyTe KaAd yia Tepitrou 1 AeTTTé, Katd TpATIOV WOTE Va £XETE TO TTAPES AEIWTIKO TOU Yia-
oupTioU aTo yéAa.

+ Pigre 1o mepieyduevo ata Baddkia (C) Tng yiaoupTiEpag, TomobeTAaTe Ta aTov £101kd Xwpo (D) aTto
E0WTEPIKO TNG GUCKEUAG KOl aQPayioTE T JE Ta OXETIKA Kamdkia (B).

+ Kahoyte T yiooupTiépa pe 1o Katmdki G (A) kal GUVOEDTE TO PEUPATONATITN OTNV TIpida Tpo-
@odoaiag. Miéate 10 dlakdm avauuarog (F) yia va evepyotroifoete T Asitoupyia. H OxETIKA
evoeIkTIKA Auyvia (G) Ba avayel.

+ A@AoTe oTn guvéxela va Trepdoouv 12 wpeg Tepitrou (yia Trapaderyua amd Tig 20 péxp! TiG 8 Tou
€mopevou Tpwivou).
MPOZOXH: Katd tn didpkeia autig TN GAONG, Eival AITAPAITNTO VA OQACETE TN YIO-

OUPTIEPA OE £VO TIPOOTATEUHEVO PHEPOG, O AVATTOUON XWPIG VO TV HETATOTTI(ETE, Va
TN XTUTTATE 1) va TV KaveTe va Soveital.

« XPONOZ METAZXHMATIZMOY:
v Kpuo yaAa: 12 wpeg.
v’ XNiapd yaa (6x1 Tavw amé 35°C): 12 wpeg.

+ AgoU TrapéABel 0 amaiToUpevog Xpdvog, GRATTE T CUTKEUN TECOVTAG TOV €I0IKO JIOKATITN Ofn-
oiuarog (F) kar amoguvdéaTe To peupatoAfTN aTrod TV TTpida Tou pedpaTog. Byahte Ta Badakia
(C) kai ToTmoBeTACTE T 0TO Wuyeio. Metd amod dUo wpeg TepiTTou T0 yiaoUpT Ba givar £ToIyo yia
Val TO YEUBEITE.

TNV WEPITITWOTN TTOU EMIBUHEITE TNV TTAPAYWYR HIKPOTEPNG TTOGOTNTAG YINOUPTIOU,
yia mapdderypa 3 faddkia, Ta GAAa 4 pémel Tpémel va yepIoToUv WE vepo. H un TApn-
on 00wV avapEPOVTal TFOPATTAVW HTTOPE Va BETEI O€ KivOUVO TV EMITUXA TTapaywyh
TOU YI00UPTIOU.
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NMAPATHPHZEIZ

+ Mmopei va guupei kar@ Tnv TPWTN TTAPACKEUR, TO YIOOUPTI va TIPOKUWEI TTOAU vePOUAd. AuTd
pmopei va e¢aptéral amd Ta Aiyo evepyd yaAakToBaKTpIa TOU yiaoupTioU TTou ayopdoare. Av
emaAnBeutei autd 1o TPOPANua, TESTE Tov €181KO B1akATTTN ofnaiuarog (F), ByaAte To peupaTohd-
TITN KOl AQRAOTE T CUTKEUNR VA KpuWael. Oéaare Kal TTAI g€ AEIToupyia Kal aQraTE Tr yIaoUpTIEPA
va TTpayparotroinoel évav GAAo KUKAO ETTi 6 TTEpITTou WPES.

¢ 2TNV TEPITITWAT TTOU ETTIBULEITE TNV TTAPACKEUR YIAoUPTIOU € APWHATIKA, APKE va TIPOTBETETE,
a@oU €TOINACTEI TO YI000PTI, KOUUATIO PPOUTWY, HAPUEAGdES, T1pOTTIaL

+ [epioTe kaAd ta Baldkia (C) Tpiv Ta TomoBeThaETe 0TO Wuyeio. Mia XaunAr TIEPIEKTIKOTNTA AEPQ
€€ao@ahidel pakpd diatipnan. H nuepounvia Ajgng Tou yiaoupTiol Trou TTapagkeudaare GTo aTTi-
71 €ivanl petaBAnTr avaloya e T @PECKAdA Twv BACIKWY UAIKWY, ATTd TO TIWG TO GUVTNPEITE, TO
mooo yepaTa eival Ta faldkia.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

* H péyioTn KaBap16TNTA TWV PEPWV EYYUATAI TO KAAUTEPA ATTOTEAETUATA VIO TNV TTAPAYWYI KAl ThV
TT016TNTA TOU YIaoupTIoU.

+ Ta yudhiva Bacakia (C) mpétrel va TTAEVOVTaI e QPOVTIDA TTPIV OTTO TNV ETTOUEVN TTAPAYWYN YIa-
oupTioU. H Trapouaia utroAoiTwv aTa Katdkia Kail aTa aldkia 6Trws aTroppuTIavTIKA, YUaMoTI-
k@, TTaAIG y100UpTI, KATT...BETOUV O€ KivOuvo TNV €TTITUXN €KBacN TOU TAPACKEUATUATOG.

XYNTATEZ TAOYPTIOY

MNaoUpTI PpoUlTWV

1 Baddki uaiko yiaoupT
800 cc mAfpeg yaha UHT

100 gr Caxapn
200 gr @poUTa TG apECKEIag aag (UTavaves, GPAOUAES, POOAKIVA, KATT...)
* TIETE e Eva TINPOUVI (1) TTOATOTTOINOTE Qv TTPOTIPATE) Ta PPOoUTa PEXPI VO AABETE Evav TTOATO,

+ TPoaBEaTE TN {Axapn KOl AVAKATWATE WE QPOVTIdQ,
+ 0laA0aTE apyd pe To yaAa,
* pitre 10 Piypa oTa falakia TpooExovTag va dlaveipete 106Toaa Ta pouTa o€ K&Be doxeio.

ZHMEIQZH: Ta @pouta Tmou xpnaoiyotololvTal G€ autd To TTOPATKEUATHA Teivouv va otg1dwBolv
Kall WG €K TOUTOU va yivouv akoUpa. Autd dev BéTel g€ KivOuvo To KaAG aTTOTEAEGUA TOU YIAOUPTIOU,
00Te TN BpwapéTTd TOU.
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YBaxaeMblIi Nokynartenb,

brarogapum Bac 3a npenoyTeHne Haleih NpoayKLmm 1 no3apaensem Bac ¢ cyactivebiM BbIGOPOM
YOGURELLA METAL ot Ariete.

OTa MorypTHULi@ NpOCTaB B UCMOMb30BaHMK: 3a BCEro NuLLb 5 MUHYT Bl MOXeTe npurotoBuTs Gonee
1 Kr MorypTa, ryctoro, KpemooBbpasHoro, NyuyLle, YeM KyMeHHbIA B MarasuHe.

YCNOBHbIE OBO3HAYEHUA

[laHHble, CofepKalLuecs B 3TOM PyKOBOACTBE, BbipaxeHbl CrieytoLum 06pasoM:

cumBon | HAMUMEHOBAHME

OMACHOCTb ansa peten

OMACHOCTDb, 06ycnoBrneHHas anekTpu4ecTBom

OMACHOCTb, obycnoeneHHas Apyrumin npuyrHamu

BHUMAHWE Bo3moxeH MaTepumanbHbii yuiepb

P> > D>

aTot anI60p npegHa3HavyeH ana ucnorb3oBaHnA B ObITOBbIX M aHANOMMYHbIX I'IpMI'IO)KGHVIVI, Takux
Kak:

* B 30Hax, npeaHa3Ha4YeHHbIX And NPUrotToBNEHNA NuLLM nepcoHanom B Mara3nHax, oq)max n opy-
mx I'IpOd)eCCI/IOHaﬂbeIX cpepax;

* (hepmax;
* MCNOMb30BaHUE KIMEHTAMM FOCTUHWL, MOTENEN U APYTUX XUMbIX CTPYKTYP;

* B CTpyKTypax ‘bed and breakfast”.
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BAXHBIE N PEAYNPEXOEHUA

MPOYTUTE 3TU NUHCTPYKLIW NN EPEQ NCMOJIb3OBAHMUEM.

BCEIA COXPAHAWUTE 3TU MHCTPYKLUMW.
[aHHoe ycTpoincTao cooteTCTBYET TpeboBaHuam aupekTusbl 2006/95/EC n EMC 2004/108/EC.

A OMACHOCTb ans pneten A

atot an60p He JO0JKeH UCnonb3oBaTbCA Nuuamun (BKJ'IlO‘-Iaﬂ ,quelh), MMELLINMK d:)vlswqecme
N1 YMCTBEHHbIE HeJOCTaTKu. lNonb3oBaTeny, KOTOpblE HE UMEIOT OMnbITa paGOTbI C 3TUM an60-
pOM 1 KOTOPbLIM HE ObInn aaHbl MHCTPYKLU OTHOCUTENBbHO €ro UCNoNb30oBaHMA, MOTYT BbINONHATL
[eicTBUS TONbKO NoA CTPOrMm KOHTpOnem nuua, 0OTBETCTBEHHOIO 3a UX He3onacHoCTb.

Heobxogumo crneaunTb 3a ETbMM U He paspewaTb UM Urpatb C 3TUM I'IpVI60p0M.

B cnyyae ecnu Bbl pelumnu BbIBpocuTL 3TOT NprUbOop, peKOMEHAYeTCS NnepepesaTh ANeKTPUYeckui
NPOBOA AN HEBO3MOXHOCTM €10 JanbHEeNLLIEero 1Cnomnb3oBaHus. PekomeHayeTcs Takke 0besspe-
AuUTb Te YacTu npubopa, KOTopbIE MOTYT NPEACTaBNATL ONACHOCTb, B CMyYae UX UCMONb30BaHNS
[eTbMM 41151 CBOUX Wrp.

CocraBHble YacTu YNaKoBKW HE OOKHbI OCTaBNATLCA B MeCTaX, AOCTYNHbIX AnA Jeteit, TaK Kak
OHW MOTYT NpeAcTaBNATb NCTOYHUK ONACHOCTH.

A OMNACHOCTb é
obycnoBneHHasa aNeKTPU4eCTBOM

Ybeautech B TOM, YTO HanpsaxeHne an6opa CcoBnagaeT C HanpsxeHnem Bawei SJ'IeKTqueCKOﬁ
CceTn.

He octaBnsiite 63 npucMoTpa BKIHOYEHHBIN B SMEKTPUYECKYI0 CETb Npubop; OTKMYaliTe ero
Mocne Kaxgoro UCronb3oBaHus.

Heobxoaumo TiLaTenbHO BbICYLMTb PYKW, MPEXAE YEM HaXMMATb U PErynupoBaThb KHOMKW Npu-
Oopa 1 poTparuBaThCs A0 BUIKW NPOBOAA M 3MEKTPUHECKUX AeTanen.

JAXE ECNA NMPUBOP BbIKIMIOYEH, HEOBEXOANMO OTCOEAMHUTL BUIKY MPOBOJA OT
SNEKTPMYECKOW POSETKM, MPEXAE YEM COBUPATb W PASBUPATL EFO AETANM U
MPUCTYNATb K YACTKE.

He 0CTaBnsATb 3MEKTPUYECKMIA NPOBOA CBUCAIOLLMM CO CTOJa Ui ApYron paboyeil NOBEPXHOCTMY.
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* B cnyyae ucnonb3oBaHus YANMHUTENEN 3TV NOCNeaHWe AOSMKHBI COOTBETCTBOBATL Npubopy no
MOLLHOCTU BO 130exaHne BO3HWKHOBEHMS OMAcHOCTY Ans onepatopa v ans 6esonacHoctv pabo-
yeii cpeabl. Henopxopsiume yanuHUTENM MoryT obycrioBiUTb aHoManuu B (hyHKLMOHUPOBAHMM.

é ONACHOCTb é
obycnoBneHHas Apyrumu npuuYMHamm

* He cTaBbTe an6op BOMN3M UCTOYHMKOB OTOMMEHUS UMK Ha UX NOBEPXHOCTU.

+ [lpu akcnmyaTaumu cTaBuTb NPMBOP TOMBKO Ha FOPKU3OHTarbHbIE 1 YCTONYMBLIE MOBEPXHOCTH.
* He ocrasnsiite npubop nog Bo3aenCTBMEM aTMOCHEPHBIX ABNEHMI (A0XAS, CONHLA U T.4.).
*  OneKTpUYeCKMin NPOBOA He JOITKEH KacaTbCsl FopsAYNX MOBEPXHOCTEN.

* Hukorga He ucnonb3oBath NpuBOP ANS UHbIX Lienen, KPoMe TeX, KOTOPbIE NEPEUNCIIEHBI B 3TOM
MHCTPYKLMM.

+ HUKOIJA HE MNOrPYXATb KOPMYC MOTOPA, SNEKTPUYECKYIO BUIKY 1 NPOBOA B
BOOY N APYTUE XNOKOCTW. ANA X OYNCTKK MCMOJIb3OBATL TONBKO BNAXHYIO
TKAHb.

* He ucnoneayiite npubop B criy4ae, eCrv 3aNeKTPUYECKIUA MPOBOL UMW BATKA NOBPEXAEHDI, MMM KE
cam npubop mcropyeH. B atom cnyyae obpatuteck B 6rivxanwumnii CneyuannanpoBaHHbiin Cep-
BUCHbIN LleHTp.

* Bce peMOHTHbIE paoThl, B TOM YUCHE, 3aMEHa CUIOBOTO LUHYPa, AOMKHbI MPOU3BOANTLCS TONBKO
B CepsucHOM LeHTpe Ariete i1 ynonHOMOYEHHbIM koMnaHuen Ariete TeXHUKOM BO u3bexaHue
BO3HWKHOBEHWS PUCKOB.

+ [pubop npegHasHayeH TOJIBKO [ANA BbITOBOIO UCIMONB3OBAHNA 1 He momkeH UCMoMnb3o-
BaTbCA B MPOWN3BOLCTBEHHbIX UMM KOMMEPYECKMX LiENSIX.

BHUMAHWUE Bo3moxeH
A MaTepuanbHbIv ywepo

* He nonb3yiTech HesarpyXeHHbIM NpUBopoM.

* Wcnonb3oBaHue HedUpMeEHHbIX UMK HepPa3PeLLEHHBIX 3anacHblX YacTeil SBMSETCA OnacHbIM U
MOXeT NPUBECTM K Mopye npnubopa.

. an 0TCOeOMHEHUMN OT SJ'IEKTpVI‘-IeCKOVI PO3ETKN 6paTbCﬂ pykamn HeNoCpPeACTBEHHO 3a LUTENCErb.
Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA AnA TOro, yTOObI BbITAlLNTb €ro.

* BHOCUMble M3MeHeHws B NpUbop, €CIM OHI YETKO He YKasaHbl MPOU3BOAUTENEM, MOTYT NPUBECTH
K noTepe 6e30MacHOCTM 1 rapaHTU ero 3KkCnnyaTaluu Co CTOPOHLI NoTPeGuTens.

-51-



OMUCAHUE NMPUBOPA

06. OnucaHue 06. Onucanue
A | Kpbiwka E Basa
B  Kpbiwka 6aHkn F KHorka

BKIoYeHMs/BbIKMtodeHuns (BKIT/BBIKI)

C |bBaHka G |Cun

D | Mecto ycraHoBkn 6aHok

NOJNE3HbIE PEKOMEHOALIUU

WUcnonb3yemoe MONoKo

Konuuyecteo monoka JOMmKHO cocTaensaTe 1 nuTp. Bl MoXeTe ncnomnb3oBaTth BCE BUAbI MONOKa, HO
OHO OITKHO ObITb CHa4asna nacTepn3oBaHo, T. €. HarpeBaTtbes go 70° - 80° C (He 6onee), ans Toro,
4T06bI hepMeHTLI OTypTa pasBuMBaniCh, He paspyLuas apyrue bakrepuu, 06bI4HO NPUCYTCTBYHOLNE
B CBEXXEM MOJTOKE.

MoXHO 1CONb30BaTh MOMOKO Kak KOMHATHON TeMNepaTypbl, Tak 1 U3 XONoguIbHIKa.

Camblin nyyLwmiA 1 NpocToit caoco - ncnonb3oBatb YBT-MOMOKO, NOTOMY UTO 3TO (haKTUYECKM YKE
nacTepu3oBaHHOE MOJIOKO.

3 YBT-mornoka iorypT nonyyaeTcs Bcerga, Tak norypT, KOTOpbIi UCMONb3yeTCs B Ka4ecTe 3aKBa-
CKV1 Ans mpoLecca bpokeHus1, MMEET BbICOKOE COAEPXaHue XuBble Hornrapckue nanoyku.

[ns nepeoro LmMkna Uy Kaxgblil pas, Koraa Bbl MOKyNaeTe OrypT Ans 3akBacku, MPOBepbTe Mo
STUKETKE Ha YNaKOBKe, 4TO OH COAEPXKMT XMBble HOnrapckme Nanoyky.

®epMeHTbI

[ins nepBOro NPUroTOBMEHNS MOXHO MCMOMbL30BaThb 175 rpaMm MOKYMHOrO LENbHOTO Ui 06e3xu-
PEHHOro MorypTa npu ycnosun GOMbLIOTO 3anaca Cpoka rofHOCTH, NOMHUTE, YTO YeM bnuxe aata
MCTEYEHMS CPOKa FOJHOCTH, TEM MEHbLUE XMBbIX (DEPMEHTOB OCTAETCS B MOTYpTE; B JanbHeNLIeM
Bbi ByaeTe ncnonb3osats yxe npurotoBneHHbin Bamm Ha YOGURELLA METAL #orypr.
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WHCTPYKLIMX MO UCNOJIb3OBAHUIO

* Hanutb Monoko B eMKoCTb W Jo6aBuTb okono 175 r HaTypanbHoro morypta, unn ogHy batky (C)
yxe caenaxHoro Bamu Ha YOGURELLA METAL iorypTa (MoxHO Ao6aBuTb B cMecb 1 CTONOBYHO
MOXKY CyXOro, 4ToBbl AOrypT NOMy4mMIcs ryLle 1 kpemoobpasHee).

+ XOpoLLo nepemelLaThb B Te4eHre 1 MUHYTbI, Y4TOObI HOrypT PacTBOPHIICS B MOJIOKE.

+ 3anuTb cmecb B 6aHky (C) MorypTHWLBI, TOMECTUTb WX B rHe3ga (D) npuropa 1 3aKpbITb KpbiLLKamu
(B).

* HakpbITb HOTYpHULYY KpbILLKOW (A) 1 BCTaBUTb BUMKY B pO3eTKy. HaxaTb KHOMKy BkntodeHus (F),
CBETOAMOAHLIN HAMKaTOp (G) 3aropuTces.

+ OcraButb Npubn. Ha 12 yacoB (Hanpumep, ¢ 8 YacoB Beuepa 4O 8 YacoB yTpa CredyloLiero
OHS1).
BHUMAHMUE: Ha atom atane Heo0Xx04MMO NOCTaBUTL MOTYPTHULY B 3aLMLIEHHOM Me-
CTe, B NOJTHOM NOKOE, He AONYCKaTh NepeMeLieHuns, yaapoB unm BubpaLuin.
« BPEMA TPAHCOOPMALNM:
v’ XonogHoe MOMoKo: 12 4acos.
v Tennoe monoko (He 6oree 35 ° C): 12 yacos.

+ [10 MCTEYEHMM 3TOrO BPEMEHM BbIKMIOUNTL NPMOOp, Haxas Ha KHOMKY (F) M BbIHYTL BUMKY 13 po-
3eTKM. BbIHyTb BaHku (C) 1 NOMECTUTL X B XONOAUNBHUK Ha AiBa Yaca; Nocrne Yero WorypT rotos
K ynoTpebnexmto.

Ecnu Bbl X0TMTE NPOM3BOAUTL MEHbLUEE KONWYECTBO WOrypTa, Hanpumep, 3 6aHku,
ocTanbHble 4 cnepyeT 3anonHUTL Boaoii. HecobntogeHne atoro npaBuna MoxXeT Ha-
PyWHTL NPOLECC NPUrOTOBMEHMS HOTYpTa.

PEKOMEHOALIUU

* B03MOXHO, YTO MpK NEPBOM UCMIOMNb3OBAHW MPUOPa MOTYPT MOMYYUTCS CIIMLLKOM KWIKUM, 3TO
MOXET ObITb 0BYCIIOBNEHO HEBBICOKOI AKTUBHOCTHIO MONIOYHOKUCTLIX GakTEpUii B MOKYMHOM 110~
rypTe. Ecrn y Bac Bo3HWKNa 3Ta Npobnema, HaxmuTe KHOMKy (F), BbIHBTE BUMKY W faliTe npubopy
OCTbITb. CHOBa BKITHOUYMTL NPUBOP Ha ELLE OfMH LIMKN NPOLOIKUTENBHOCTb OKONO 6 YacoB.

« Ecnn Bbl X0TUTE coenaTtb apoMaTHbIA MOTYPT, 4OCTATOYHO 406aBUTL B MPUrOTOBNEHHBINA AOrypT
KyCOYKM (PPYKTOB, MKEMbI, CUPOMbI.

¢ [TONHOCTLIO 3aMNOMHNUTL aHOYKK (C), npexae 4em CTaBuUTb UX B XOnoAuIbHUKE: HebonbLIoe Ko-
NN4eCTBO BO3ayxa rapaHTupyet I'IpO,D,OJ'I)KMTeJ'IbeIIZ CPOK XpaHeHu!s. CpOK rogHOCTW JOoMallHero
IZOprTa 3aBUCUT OT CBEXECTU MHIPEOMNEHTOB, cnocoba XpaHeHna 1 nopaaka HanonHeHnA BaHoK.
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yXod U TEXOBCIYXWBAHUE

* lloeanbHas unCTOTa SMEMEHTOB rapaHTUpYeT Haunyylive pesynbTaTbl NPUTOTOBMEHUS U Kaye-
CTBa Morypra.

+ CreknsHHble 6aHoukM (C) pOmKHbI ObITh TILATENBHO BbIMbITHI NEPeS NPOW3BOACTBOM MOrypTa.
3arpsi3HeHnst Ha Kpbllkax 1 BaHkax, Hanpumep, MOKLLME CpeacTBa, OMonackvBaTeni, cTapbii
AOTYpT U T.4., CKOMNPOMEHTUPYIOT YCMELLHbIt pesynbTart.

PELIENTbI ANA NPUrOTOBNEHUA UOT'YPTA

®pyKTOBLINA HOTYpT

1 BaHKa HaTypanbHOro iorypTa

800 mn uenbHoro YBT-monoka

100 rp caxapa

200 rp cpykTOB NO XenaHuio (baHaHbl, knyBHWKa, Nepeuku, 1 T.4.)

+ PaamaTb pyKTbl BUNKOW (MK B U3MEeNbYUTENE) A0 NOMyYeHus (pyKTOBOrO MIOpe;

+ [lo6aBuTb caxap 4 XOPOLLO NepemeLLaTh;
+ OCTOpPOXHO pa3baBuTb C MOSOKOM;
+ 3anuTb cMech B HaHkw, CTapasicb paBHOMEPHO pacnpeaeniTb pykTbl B GaHke.

MPUMEYAHUE: ®pyKTbl MMEOT TEHOEHLMIO K OKACTEHWIO, @, CMeA0BaTeNbHO, TEMHEKT. JTO He
BMMSET Ha Ka4yeCTBO MOTypTa UMW €ro NULLEBbIE XapaKTEPUCTUKA.

<54 .



Jp ) Ulas

YOGURELLA a3l 4asle ¢ pd (8 (38 sall LAY elighy Liladial elluiadi o ol S5
«Ariete» 4iii 48,3 METAL

paS ) o ST jucaail i 318y © @l e 23l W sed) 8 Ale sda aly ) Al ladin) ¢
oalial) 8 0 g gall (2l 30 &5 jlae A8 53 s aaly A1 an SU g cal sl oSN (gl (ha

Sl s gana

;‘;\L"AIS 138 aladiuy) Gilaglad i€ Lgiaaly ‘;ﬂ\ Sl slaall Caviiat 5

] R

JalaYU ddlaia jUadl { i E

LSl e daals jUaal] A

oA Gl e daals jadl A

Aldiadl Aaldl ) pealy) 4uis

- Jie Lol Los Al claladindl acads Sleall 13a ()

¢ AY) Jard) (Slal s Cal€all ¢ aliall b cplalally davaddll ghll (Sl 8 o
sl all (8 o

(AT S ST B s 8 4338 3 Y31 B 0 o2y

L ) shill s 48Y) «bed and breakfast» alsi Jasi il (SLYI & o

=00 =



dala < pudas

ARRILY) 8 clagdadl) oa 8
Lilaalail) o3¢y Laila Jadtia)
EC/H AY++ £ EMC 5 EC/30/Y++7 dn g5 Slgan il Gilday Sleall 138

A JULYL ddlata jUai A

83 gaaall dpaadil) 5 il 5 el o Hal) (5 53 (alaiYT Adasd 5 aladind e e Sleadl 1 )
I ) s om Y ol Slealls 8 jrall 5 5 pall agualii (pdl) Cpeadiall (JlakY) elld i L)
il oo Jsiue add Aaul s agidl ye 2l o sy aladiul

Jleall agiie axe Glacal JhY) 48 5o iy

Al g 5 BE G dedl o 58 e aleay Yl maali Gleal) e palidl aisy) Ala b
| slaxion o)) Saall o cpdll 5 JULYY el IS5 o Led 3 6l JaY) iy ot Ll ¢ Sl S
sell) 5 all AT S (s2a) ) lead)

el slie LS 51 a3 Le 13 JUla¥) e jlad Calatl) o) ge JSE8 ) Sadll (1

Amﬁ\mh@uﬂsiA

el 558 Aali (e oS0 Jiay ooy 4S5 Ciliial g 38153 Jleall pailiad o) (e 158U

oo Al aSile an y SLeS) L diaie d1 3 Y 8 5 Al e 050 e Dlead) i ]l
laxin) S aay L)

o) edd 85 leall sasasal) iliall L f 2a2i¥) 0 Jas by st e S0
208 a5l

i g S 5 el DLl aae e aliad any Jinill wms A leal) 058 Y Ledie s
calawll 50 il ¢ 3aY)
;Jﬁ@hﬂyj.‘}Lﬁl\@cEP}A\GLHJ\&::w;iﬁ;u\&:w&%;b‘xﬂ\&a«ﬂﬂy
Ak mha e Sleall i el jeSl) el

shlaall cuial @lly g Slead) 5508 Lanlia Lol 2SI Cang 350 368 skt @llia s aladia) s
COlas el 4 dery @ G LDl e i a8l Jaseiilly 23l L) oy 8 )

-01-



A@Jﬁ\uhu\ushauJU:n\A

Bl salias e il 5 358 Slead) | Y

Jlexia¥) ol ddassia 5 4505 dndans (358 Sleall pasy 150 8

(e el 5 Hhaall) dualall Jol ol dmje Slealdl 1S 5 Y
Aaale claday e @bl (uadls | giad

a3 3 s gall @l 5yl AT Ay ey Slead) 10 aaais Y

Aakad Lo aadi) s ja0 il su ol 3 ¢u\g¢g)@\amjww\,@wwmﬁy
pedalaiil Jlal) Gl e

¢t lgally 5l (ALl dludly o) Akl ) ) e dsa g Alla  Sleadl Jlexia] | s
oad e Dlpa 38 je @ alea aSile ag Al o 8 s

bl gl G Qiadl @lld g Ariete 4l (e ped 7 as s O panaidia

a5l elia sl b allexind ade o 135 s Y ie JexinY leal) gl o

Aaiaal) Aalall ) ) 4

¢l e leal) sy o5 Y
el 5 i Gl SR B s Rl e e ol i
A e (e Lemas 1l aSile i Y 5 Gl (e s LgSna T sa s uitall e (e Al £ 33

padiiall e plad J5 o) L] Sleal) L puady dnbiaall 3 AN (1 el je jue S3baad (gl
Ozl dleld Jlas

-0V -



Jell duag

Ciagl g Ciagl g
sacldll| E cUazll
(ON/OFF) Jleal wla/danis #lida| F gLl cleselle | B
Jeall diti 535 G s eles| C
sl de &l D

bl puilal

Al i) iy s} Gulal)

OF i oS sl 1530 (e 5 (gl aladinl (Seal) e Y (A Lol Cany (Al culal) 4uS
B ol edd L 58 i (ST Gal) sie A Ar — Ve i Al o5 ol s 058
2 ) 8 AT L Sy sy e o (50 o

Gl O WD 8 Liggaall § sl 55 s da e b Lgiaadl culall o) g aladi) GSadl e
s

il s cula 4l Gus SUHT? Aladl 550 all aleal)l culall aladiul s oo el 5 Juadl
058 O Do Al e Jsanll il (Sa “UHT” 4l 31 all alaall culal) alasiuly
Al A )Ll by SO (e SN e (s gy ¢ padill dlae (35 e aadiidll (50l 3l

il 5 gaad) (ga 2SU 3 a8 Jala oaly ) aladiud cang 3 5e JS 8 Jls ol e ol 6590 Jsb ALl e
Aol A )Ll Al SO e (5 5iny

BYEGRIpe

Juli el JAlS (IS o) s Salall (52l 31 (g o YV alaiil (Kl (a5 5 JsY ol alacy
Jhie ) 8138 ¢ eal 3 o)y g ) (e (S o) dal daadlall elgil g ) ()5S Of da s el
a5 pas 22y Lagh gy 3 Aad) el i il LS (ool 3l adla elgl o )5 oyl LS
.YOGURELLA METAL s2b ) 438l dasd 5 salae ] B (530 sle g aladiuly

- 0A -



AIARTLY Cilaglas

b 35 sl 5aL N e o anhall ol 3N e VYO Jla Caalg ele A cudal) o o
ALzl (Saall 3e) YOGURELLA METAL (sab 3l 4aSle ddaud 53 03lae ) Bas 531 (C) sl 1)
S5 WS ST oaly 3 Jead a5 )0 5d) Cadad) (e 5 S dinla
sl Jaly Ula ool 3l sy (s B8 4880 3aal 1 adald) o
paaddll Sl L Lgraa a3l dlae) daSlay Lalall (C) ol il L 5l 8 41S Laglall aua o
(B) faaddll eV aladinly alSaly Lilel s Sleadl Jaly (D)
Lacal | Al Sl lall aale & Gl Jaal 5 (A) L aadall eUarlly (ool 1 4aSle dulaziy o8 o
Ay (el (G) Ldsall o paan Cosas ¢ el doandis ead (F) Jidid) #lide e
(A Zlaall A delidl ) 12lie A delidl e Qi) Jass o) Ly delu VY 30 S il o
LeSuad (98 OsSu (By el (lSa (B o3l Adsle & 5 oy Aa jall o p U 14—l
L3550 gl clasal Lguday a3 A
el dlae) Baa e
Aol Y bl v
Aela VY s(Luse dapn Yo e ST Gud ) il s v
1l e Gl destl 5 (F) Sleall Gla) zlite Gob oo Sleall (bl o330 ) elgiil aay o
ala sl 05 G 8 Gie b any 42D 8 Leana s (C) ol due f @i | AL 5eSU Ll
Al s

Jede Qg ige ¥ SRl Jua o gl G B A Jue B Al A S
Ne) zlad ate Al g 8 ool jesie o L gLl ake ) Lslalh s AY) Cige €
NTEESY

U gala

Aa) A @l w38 a5 G ST e (56 o ol ) a8 50 Il ol Caaay 8 e

sl CU&.A‘_AQLM\ AlSEA Sl cfas 1) bc\yé#ﬂ\&ﬁb}\@u&\)@hﬁk&

A yils s,a0 3 5e Sleadl Judi 81 55w Sleadl & il (@l Jall (aaddll (F) Sleal)
Lo oAl Glela T saal 350 a8 saly ) 4asla

de AgSlall jilac ¢ pall ASW adad ddlia) S cAdlide DleSh (ool ) dlae) & Ak Hl die .
bl lae)

- 04 -



aﬂddh‘)h.ks;um;\}@‘uﬁd.\m‘ %M\@WJ@\J&(C)&J\.\J\%}\;.JM(A .
m#m;;«;)&mhwmb)&&u‘éyhﬂ}d)ﬂh&d\dﬂ_\j\mhahw Abgh
Al b A sl s2e gl s cadaia

ZJMU ulatil)

A3 g s bl dae Y il Juadl Slealdl il Sl Caplais all ey o

Glo Le asa s o) AN el sabl dlae) JB ey Ll 3 (C) bl Lol due gy o
@l slae) Flas e i &) mdl il o Cleale ) clilaie (e dge SV s Akt V)

A

S JU.J'J\ clda 9

AS) gl (52l

b b ele )

UHT” dadladl 51 5all aieall ansdll JalSI Culall (o (axSa Jiagiis A s

Al ean Ve

(o) g sd Al A ) i ) o 48Ul e pa Yoo

(Osane o Jant s AgSUH (Cunal 13 3880 ) 2S00 aladiuly ugal o

¢agliny adald) g Sl Caal o

el Culall 4 3l o

ey JS A Ay shadia 4y s A4S 055 Y slae 53030 Ao ol 8 ) g sall g o
VI3 ke Lisl A ey 3auSY) (L s ol 3l 138 slae) 8 Feadindll 2eSWl) ik sals
JSOU aiadla e Yy aiasas bl ) plas e i



