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1. CONSIGNES DE SECURITE (INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE AVANT
D'UTILISER LAPPAREIL !

+ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés-vente ou des personnes de
qualification similaire afin d'éviter un danger.

« IMPORTANT: Ne pas ouvrir la base de l'appareil. Aucune des
piéces contenues dans cet appareil ne peut étre réparée ou
remplacée parl'utilisateur. Les réparations doivent étre effectuées
uniquement par le fabricant.
La norme EN 60335-2-15 stipule que « cet appareil peut étre
utilisé par des enfants agés de 3 ans et plus pour autant qu'ils
bénéficient d’'une surveillance ou qu'ils aient recu les instructions
nécessaires pour utiliser I'appareil en toute sécurité et qu'ils
comprennent bien les dangers inhérents a l'utilisation de
I'appareil. Le nettoyage et l'entretien de I'appareil pourront étre
réalisés par des enfants s'ils sont agés de plus de 8 ans et s'ils
bénéficient d'une surveillance. Gardez I'appareil et son cordon
électrique hors de la portée des enfants agés de moins de 3 ans.»
Nous recommandons cependant la plus grande vigilance dans le
cas susmentionné.
Cet appareil est destiné a un usage strictement domestique et
n'est pas prévu pour étre utilisé dans des applications telles que
: les coins cuisines réservés au personnel des magasins, bureaux
et autres environnements professionnels ; les fermes; I'utilisation
par les clients des hoétels, motels et autres environnements a
caractere résidentiel ; les environnements de type chambres
d’hotes ;
Les appareils peuvent étre utilisés par des personnes dont les
capacités physiques, sensorielles ou motrices sont altérées
ou par des personnes qui ont un manque d'expérience ou de
connaissances pourautant qu'elles bénéficientd’'une surveillance
ou quelles aient recu les instructions nécessaires pour utiliser
les appareils en toute sécurité et qu'elles comprennent bien les
dangers inhérents a l'utilisation des appareils.
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« Débrancher l'appareil immédiatement aprés utilisation, avant
de placer ou de retirer les accessoires et avant de procéder au
nettoyage de 'appareil.

« Ne jamais immerger la fiche, le cordon ou la base dans lI'eau ou
tout autre liquide.

+ Ne pas garder les yaourts obtenus au réfrigérateur pendant plus
de 10 jours.

«Ne pas garder les fromages obtenus au réfrigérateur pendant
plus de 7 jours.

« Ne jamais placer I'appareil dans le réfrigérateur.

+Ne pas utiliser d'autres accessoires que ceux fournis avec
I'appareil.

+ Ne pas utiliser I'appareil s'il est tombé ou s'il présente des traces
apparentes de dommages.

+ Ne pas laisser pendre le cordon sur un bord de table ou au bord
du plan de travail de la cuisine. Eviter tout contact entre le cordon
et les surfaces chaudes afin d’éviter tout risque de dommage.

« Utiliser cet appareil exclusivement pour l'usage décrit dans cette
notice et suivant I'ensemble des instructions.

N v 4

+ Ne pas mettre les pots en verre de 125ml ni les pots en
plastique de 250ml au four a micro-ondes.

7 N

7 N

« ATTENTION : Les sachets en polyéthylene qui entourent
() I'appareil ou I'emballage peuvent étre dangereux. Pour
éviter tout danger de suffocation, conservez ces sachets

hors de la portée de bébés et des enfants. Ces sachets ne
sont pas des jouets.

Equipements électriques et électroniques en fin de vie

Dans l'intérét de tous et pour participer activement a l'effort
collectif de protection de I'environnement :
Ne jetez pas vos produits avec les déchets ménagers.
Utilisez les systemes de reprise et de collecte qui sont mis
s ° VOtre disposition.
Certains matériaux pourront ainsi étre recyclés ou
valorisés.




2. INTRODUCTION

Félicitations, vous venez d’acheter la yaourtiére et fromageére 2 en 1 Cuisinart.

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont congus pour
offrir, jour aprés jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation. Pour en
savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet www.
cuisinart.eu.

3. CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

1. Couvercle

2. Six pots en verre de 125 ml avec couvercle

3. Deux pots en plastique de 250 ml avec couvercle
4. Deux égouttoirs

5.Base

6. Panneau de commande

4. ASSEMBLAGE ET UTILISATION

a.Assemblage

Avant la premiere utilisation, retirez le produit de 'emballage. Lavez tous les ustensiles (pots,
égouttoirs et couvercles) a l'eau chaude savonneuse. Rincez-les et séchez-les complétement.
Pour un résultat optimal, placez votre produit sur une surface plane. Laissez-le immobile durant
tout le processus de fabrication et posez-le sur une surface non exposée aux vibrations d’autres
appareils (tels que le réfrigérateur).

b. Utilisation du panneau de commande
Ce produit présente deux modes de fonctionnement :

O\ :température idéale pour la réalisation de yaourt.

:température idéale pour la réalisation de fromage frais.

Pour chaque mode, le temps de cuisson peut étre adapté :

+ :augmente le temps de préparation (jusqu’a 19 heures)
- :diminue le temps de préparation (jusqu’a 1 heure)

c. Réalisation de yaourts

Pour réaliser des yaourts, il faut du... yaourt ! D'aprés notre chef, la premiére étape pour préparer
les meilleurs yaourts consiste a comprendre comment ils sont produits. Le yaourt contient des
bactéries vivantes qui, lorsquelles sont incorporées a du lait chauffé, se multiplient et font
fermenter le lait, qui produit ainsi davantage de yaourt. La yaourtiére 2 en 1 Cuisinart a été
congue pour conserver une température de fermentation idéale entre 40 et 45 °C pendant
toute la durée du cycle, ce qui permet aux bactéries de proliférer de maniere optimale. Son
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utilisation est un vrai jeu d'enfant : tout ce dont vous avez besoin, c'est d'un peu de lait et de
yaourt nature.

Recette de base :
Pour 750 ml (6 pots de 125 ml)

90 ml de yaourt nature
660 ml de lait

- Al'aide d’'un fouet, mélangez tous les ingrédients & température ambiante (recette de base ou
recette personnelle).

- Versez la préparation dans les pots en verre de 125 ml.

+ Disposez les pots sans leur couvercle dans l'appareil.

« Placez le couvercle transparent sur lI'appareil.

- Branchez la yaourtiere et fromagére 2 en 1 a une prise électrique.

+ Appuyez sur le bouton D\ ,le témoin lumineux confirme la mise en route du mode «yaourt ».

- Le temps par défaut pour la recette de base (8 heures) s'affiche a I'écran.

- Adaptez le temps de préparation a vos préférences ou a la recette de votre choix en appuyant
sur les boutons « +» et « - ».

- Une fois I'appareil en marche, la minuterie décomptera chaque heure. La derniere heure
s'écoulera en minutes. A la fin du cycle, I'appareil émet 3 signaux sonores indiquant que la
yaourtiére a terminé le processus, puis s'arréte automatiquement. Remarque : pour éteindre

la yaourtiere avant la fin de la préparation, appuyez sur le bouton .

- Fermez les pots individuels a I'aide des couvercles et réservez-les au réfrigérateur.

- Les yaourts peuvent étre consommés immédiatement ou conservés au réfrigérateur, ou ils
continueront a s'épaissir pendant 24 heures.

Parfums:

« Une fois vos yaourts nature préts et réfrigérés, vous pouvezy incorporer des fruits, des noix, du
granola ou la garniture de votre choix.

Choix des ingrédients :

Le yaourt que vous utilisez dans votre recette exerce une influence sur la saveur et la texture
finales. Dés lors, veillez a sélectionner un yaourt qui correspondra au résultat escompté. Par
exemple, pour obtenir un yaourt plus épais, choisissez un yaourt nature a la grecque pour
démarrer la préparation.

Le type de lait utilisé et le pourcentage de matiére grasse affecteront également le go(t et la
texture de votre yaourt : plus le lait sera gras, plus le yaourt sera ferme et savoureux.

+ Nous vous conseillons d'utiliser du lait entier.
« Le lait U.H.T. produira un yaourt légérement moins ferme.
- Le lait cru doit étre bouilli au préalable.

Vous pouvez utiliser d'autres types de lait tels que le lait de chévre, de brebis, de soja, d'amande
ou de coco. Ceux-ci peuvent nécessiter I'utilisation d’'un édulcorant supplémentaire tel que le
sucre ou le miel afin de stimuler le processus de fermentation. Il se peut également que vous
vouliez utiliser un yaourt non laitier pour démarrer vos préparations.



Lorsque vous étes satisfait du golt de vos yaourts, conservez un peu de votre derniére
préparation afin de I'utiliser pour démarrer la suivante. N.B. Utilisez votre yaourt pour démarrer
seulement 6 a 8 préparations consécutives. Ensuite, utilisez de nouveau un yaourt nature du
commerce.

Temps de préparation :

Le temps nécessaire a la transformation de lait en yaourt varie en fonction des conditions, mais
aussi du lait et du yaourt choisis. Pour obtenir un résultat rapide, nous vous conseillons d'utiliser
du lait a température ambiante. Si vous utilisez du lait froid, prolongez le temps de chauffage
d'environ 2 heures. Notre recette de base au lait entier requiert environ 8 heures. D’autres laits
dont le pourcentage de matiéere grasse varie, comme le lait demi-écrémé, écrémé, U.H.T. ou
sans lactose, nécessitent un temps de chauffage plus long.

Conseils :

« Plus le yaourt est chauffé longtemps, plus le go(t sera aigre.

- Le yaourt peut se conserver de 7 a 10 jours au réfrigérateur. Cependant, sa saveur est optimale
lorsqu'il est consommé dans les 4 jours.

- De la condensation peut apparaitre sur le couvercle de l'appareil. Lorsque vous retirez le
couvercle, prenez soin de ne pas laisser couler 'eau accumulée dans les yaourts.

d. Préparation de fromage frais

Recette de base:
Pour environ un quart de la recette de départ (en utilisant 2 pots de 250 ml)

500 ml de lait entier
52 c.ac.de présure
Pincée de sel

« A l'aide d’'un fouet, mélangez tous les ingrédients a température ambiante (recette de base ou
recette personnelle).

« Insérez les égouttoirs dans les pots de 250 ml en veillant a ce qu'ils touchent le fond des pots.

«Versez la préparation a base de fromage dans les pots de 250 ml.

- Disposez les pots sans leur couvercle dans l'appareil.

« Placez le couvercle transparent sur I'appareil.

« Branchez la yaourtiere et fromageére 2 en 1 Cuisinart a une prise électrique.

-

« Appuyezsurle bouton (i) , le témoin lumineux confirme la mise en route du mode «fromage ».

- Le temps par défaut de la recette de base (8 heures) s'affiche a I'écran.

- Adaptez le temps de préparation a votre recette ou a vos préférences en appuyant sur les
boutons «+» et «-».

« Une fois I'appareil en marche, la minuterie décomptera chaque heure. La derniére heure
s’écoulera en minutes. A la fin du cycle, I'appareil émet 3 signaux sonores indiquant que la
fromagére a terminé le processus, puis s'arréte automatiquement. N.B. : pour éteindre la
fromagére avant la fin de la préparation, appuyez sur le bouton .

Remarque : de la condensation peut apparaitre sur le couvercle de I'appareil. Lorsque vous
retirez le couvercle, prenez soin de ne pas laisser couler I'eau accumulée dans le fromage.



Egoutter le fromage :

« Retirez les pots de I'appareil.

« Eliminez I'excédent de lactosérum.

« Procédez a I'égouttage en faisant pivoter les égouttoirs d’'un quart de tour dans le pot (fig. 1).
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- Réservez les pots au réfrigérateur. Déposez le couvercle sur I'égouttoir pour le protéger contre
les odeurs.

+ Continuez a éliminer le lactosérum a intervalles réguliers.

- Le fromage continuera a s'épaissir au cours des 24 heures qui suivent. Plus le temps d'égouttage
sera long, plus le fromage sera ferme.

Préparation et affinage du fromage :

« Pour obtenir du fromage sec, démoulez votre fromage frais sur une étamine ou un torchon,
placez le tout dans une passoire et réservez pendant 12 heures au réfrigérateur.

- Retirez votre fromage de I'étamine et salez-le Iégerement. Vous pouvez également le parfumer
avec différents aromates tels que du cumin, de la coriandre, du paprika, du poivre, d'autres
herbes, etc.

- Retournez votre fromage toutes les 12 heures et salez-le a nouveau.

» Renouvelez cette opération durant 2 a 4 jours.

- Pour affiner votre fromage, placez-le dans une cave bien aérée a environ 15 °C et retournez-le
chaque jour. Le temps d'affinage dépendra de vos préférences. Avec un peu de temps, vous
parviendrez a produire un fromage affiné qui vous convient.

Choix du lait :

Plus le lait sera riche en creme, plus le fromage sera épais et onctueux. Les meilleurs résultats
sont donc obtenus en utilisant des laits entiers frais ou U.H.T. Si vous utilisez du lait cru, faites-le
bouillir au préalable afin de tuer toutes les éventuelles bactéries néfastes. Si vous utilisez du lait
de brebis ou de cheévre, la formation de lactosérum sera plus importante.

Temps de chauffage:

Pour obtenir un résultat rapide, nous vous conseillons d’utiliser du lait a température ambiante.
Si vous utilisez du lait froid, prolongez le temps de chauffage d’environ 2 heures. Notre recette
de base au lait entier requiert environ 8 heures. D'autres laits dont le pourcentage de matiére
grasse varie, comme le lait demi-écrémé, écrémé, U.H.T. ou sans lactose, nécessitent un temps
de chauffage plus long.



5.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

« Assurez-vous que l'appareil est totalement froid avant de le nettoyer et de le ranger.
Débranchez toujours I'appareil de la prise électrique et nettoyez-le soigneusement avant de
le ranger.

- Les pots, les couvercles et le couvercle de l'appareil peuvent étre lavés a l'eau chaude
savonneuse et essuyés a l'aide d’un torchon de vaisselle ou peuvent étre déposés dans le
panier supérieur du lave-vaisselle.

- Utilisez un chiffon humide pour nettoyer la base de la yaourtiere et fromagere 2 en 1. N'utilisez
pas de détergents abrasifs.

+ Ne plongez pas I'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide.



1. SAFETY INSTRUCTIONS
(TRANSLATION OF ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

- If the power cable is damaged, it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales service, or a similarly qualified
professional to prevent hazards.

« CAUTION: Do not open the base of the appliance. None
of the parts contained in the appliance may be repaired or
replaced by the user. Repairs must only be carried out by the
manufacturer.

- Standard EN 60335-2-15 stipulates that “this appliance may
be used by children aged 3 years or older provided that they
are supervised or have been given the necessary instructions
for using the appliance safely and fully understand the
hazards posed by using the appliance. The appliance may
be cleaned and maintained by children aged 8 years or
older if supervised. Keep the appliance and its power cable
out of reach of children under the age of 3”. However, we
recommend taking great care in the above cases.

« The appliance is intended for domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices, and other working environments; farm
houses; by customers in hotels, motels, and other residential
type environments; bed and breakfast type establishments.

+ Appliances may be used by people with reduced physical,
sensory or mental capacity or people lacking knowledge
or experience if they are supervised or have been given
necessary instructions on how to use the appliances safely
and understand the hazards posed by using the appliances.

« Unplug the appliance immediately after use, before placing
or removing accessories and before cleaning the appliance.




- Never immerse the plug, power cable or base in water or any
other liquid.

- Store any yoghurt you make in the refrigerator and eat within
10 days of making.

- Store any cheeses you make in the refrigerator and eat within
7 days of making.

« Never put the appliance in the refrigerator.

« Do not use accessories other than those supplied with the
appliance.

- Do not use the appliance if it has fallen/been dropped or if it
looks damaged.

« Do not let the cable hang over the edge of the table or kitchen
work surface. Avoid contact between the power cable and hot
surfaces to prevent damage.

- Use the appliance only for the purpose described in these
instructions and follow all of these instructions.

N y 4

Do not place 125 ml glass pots or 250 ml plastic pots
in the microwave.

N

/I

©

« CAUTION: Polythene bags around the appliance or its
packaging may be dangerous. To avoid the risk of
suffocation, keep these bags out of reach of babies and
children. These bags are not toys.

@

Electrical and electronic appliances at the end-of-
E life
In everyone’s interests and to actively participate in the
collective effort to protect the environment:
Do not discard your products with the household waste.
Use return and collection systems available in your area.
Some materials may be recycled or reused.




2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart 2 in 1 Yoghurt and Cheese Maker.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day. To learn more about our products and for
recipe ideas, visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATURES

1. Lid

2. Six 125ml glass pots with lids
3.Two 250ml plastic pots with lids
4.Two strainers

5. Housing

6. Control panel

4. ASSEMBLY AND USE

a.Assembly

Before first use remove the product from its packaging. Wash all the utensils (pots, strainers and
lids) in warm, soapy water. Rinse and dry completely. For perfect results, place your product
on a level surface. Do not move the machine when making yoghurt and place it on a steady
surface that is not affected by the vibrations of other appliances (like the refrigerator).

b. Using the Control Panel
This product has two operating modes:

D\ :Ideal temperature for making yoghurt.

-
: Ideal temperature for making soft cheese.

The cooking time may be adjusted for each mode:

+ :increases the timer (up to 19 hours)
- :reduces the timer (down to 1 hour)

<. Making Yoghurt

You need yoghurt to make yoghurt! Our chef says the first step in making the best batch of
yoghurtis understanding how it is produced. Yoghurt contains live bacteria and when added to
heated milk the bacteria multiply, fermenting the milk producing more yoghurt. The Cuisinart
2 in 1 Yoghurt Maker has been designed to maintain the perfect fermentation temperature
40 - 45°C for the duration of the cycle, which allows the bacteria to fully develop. It couldn’t be
easier to make, all you need to get started is some natural yoghurt and milk.
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Basic Recipe
Makes 750ml (6 x 125ml pots)

90ml Starter yoghurt
660ml Milk

+ Whisk the ingredients together at room temperature (Basic recipe or your own).
« Pour into the 125ml glass pots.

« Place the pots without their lids into the main unit.

+ Put the clear lid onto the main unit.

+ Plug the 2in 1 Yoghurt and Cheese maker into an electrical outlet.

« Press the button, the indicator light confirms that the ‘Yoghurt’mode has been started.

+ The default time for the basic recipe (8 hours) will be displayed on the screen.

« Adjust the timer if you are using another recipe or for your preferences by pressing the '+ and
‘-'buttons.

+ When the unit is on, the timer will count down every hour. The last hour will be counted down
in minutes. At the end of the cycle, the unit will beep three times to indicate that the yoghurt
maker has completed the process and will then turn itself off. Note: To turn the yoghurt maker

off before the timer is finished, press the O\ button.

- Cover the individual pots with the lids and place them in the refrigerator to chill.
« Can be eaten immediately or left in the fridge where it will continue to thicken over the next
24 hours.

More Flavours:

+ Once you have made and refrigerated your natural yoghurt you can add fruits, nuts, granola
or any flavouring you desire.

Choosing Ingredients:

The yogurt that you use in your recipe will have an effect on the final flavour and texture so be
sure to choose a similar yoghurt to your desired outcome. For example, for a thicker yoghurt
use a Greek style natural yoghurt as a starter. The type of milk you use and the fat content will
also affect flavour and texture, the more fat content the firmest, tastiest yoghurt is produced.

+ We recommend using whole milk.
« UHT milk will produce a slightly less firm yoghurt.
« Raw milk needs to be pre-boiled before use.

You can use non-dairy milks such as goat, sheep, soya, almond or coconut. These may require
additional sweetener to assist the fermentation process such as sugar or honey. You may also
wish to use a non-dairy starter yoghurt.

Once you're happy with your yoghurt flavour simply keep some back from each batch ready to

use as your starter yoghurt for the next. N.B Only use your yoghurt as a starter 6 - 8 consecutive
times before starting again with a shop bought natural yoghurt.
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Timing:

The time it takes to turn milk into yoghurt will vary depending on your selected milk, yoghurt
and conditions. We recommend using room temperature milk for the quickest results. For cold
milk extend heating time by approximately 2 hours. Our basic recipe using full fat milk takes
approximately 8 hours. Other milks with varying fat contents i.e. semi-skimmed, skimmed, UHT
or non-dairy require longer heating times.

Tips:

«The longer the yoghurt is heated for, the tarter the flavour becomes.

« The yoghurt can be kept in the refrigerator for 7- 10 days, but it has the best flavour if eaten
within 4 days.

« Water may condense on the lid of the main unit. When removing the lid, take care not to allow
the accumulated water to drip into the yoghurt.

d. Making Soft Cheese
Basic Recipe:
Makes approximately a quarter from starter recipe (using 2 x 250ml pots)

500ml full fat milk
Y2 tsp rennet
Pinch salt

« Whisk the ingredients together at room temperature (Basic recipe or your own).

« Place the strainers in the 250ml pots making sure that the strainers touch the bottom of the
pot.

« Pour the cheese mixture into the 250ml pots.

« Place the pots, uncovered, in the main unit.

« Place the clear lid on the main unit.

+ Plug the Cuisinart 2 in 1 Yoghurt and Cheese maker into an electrical outlet.

-
- Press the [:::) button, the indicator light will confirm the ‘Cheese’ mode has started.
+ The default time the basic recipe (8 hours) will be displayed on the screen.
« Adjust the timer according to your recipe or your preferences by pressing the‘+'and’-"buttons.
«When the unit is on, the timer will count down every hour. The last hour will be counted down
in minutes. At the end of the cycle, the unit will beep three times to indicate that the cheese
maker has completed the process and then turn itself off. N.B: To turn the cheese maker off

before the timer is finished, press the button.

Note: Water may condense on the lid of the main unit. When removing the lid, take care not to
allow the accumulated water to drip into the cheese.

Straining the Cheese:

- Remove the pots from the main unit.
« Pour away any excess whey.
« Strain by turning the strainers one quarter turn in the pot. (fig. 1)
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Fig.1
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- Place the pots in the refrigerator. Place the lid on the strainer to protect from odours.

- Continue to empty the whey at regular intervals.

«The cheese will continue to thicken over the next 24 hours, the longer it is left to drain the
firmer the cheese will be.

Preparing and maturing cheese:

« For dry cheese, remove the soft cheese from the mould and place on a muslin or a tea towel
and place in a sieve for 12 hours in the refrigerator.

«Remove your cheese from the cloth and lightly salt it. It is also possible to flavour it with
different herbs or spices like cumin, coriander, paprika, pepper, other herbs, and so on.

« Turn your cheese every 12 hours and salt it again.

- Repeat this operation for 2 to 4 days.

- To mature your cheese, place it in a well-ventilated cellar at a temperature of about 15°C and
turn it every day. The maturing time will depend on your preferences. With a little time, you
will have produced matured cheese to your taste.

Choosing the Milk:

The creamier the milk, the thicker and more mellow your cheese will be. The best results are
therefore obtained by using whole fresh or UHT milk. To use raw milk, make sure you pre-boil it
to kill any harmful bacteria. If sheep or goat milk is used, more whey will be produced.

Heating Time:

We recommend using room temperature milk for the quickest results. For cold milk extend
heating time by approximately 2 hours. Our basic recipe using full fat milk takes approximately
8 hours. Other milks with varying fat contents i.e. semi-skimmed, skimmed, UHT or non-dairy
require longer heating times.

5. CLEANING AND MAINTENANCE

« Ensure that your unit has cooled completely before cleaning or storing. Always unplug the
unit from the electrical outlet and clean it carefully before storing.

+ The pots, lids and main unit lid may be washed in warm soapy water and dried with a tea towel
or they may be place in the top rack of the dishwasher.

+ Use a damp cloth to clean the 2 in 1 Yoghurt and Cheese Maker main unit. Do not use abrasive
cleaning agents.

+ Do not immerse the main unit in water or any other liquid.
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE DIE SICHERHEITSHINWEISE VOR DEM GEBRAUCH DES
GERATS BITTE SORGFALTIG DURCH!

« Wenn das Kabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um jede Gefahr zu vermeiden.

« WICHTIG: Den Sockel des Gerats nicht 6ffnen. Keines der in
diesem Geradt enthaltenen Teile darf vom Benutzer repariert
oder ersetzt werden. Reparaturen diirfen nur vom Hersteller
durchgefiihrt werden.

« DieNorm EN 60335-2-15 besagt, dass, dieses Geratvon Kindern
ab 3 Jahren verwendet werden darf, wenn dies unter Aufsicht
geschieht oder wenn sie zuvor Uber den sicheren Gebrauch
des Gerats unterrichtet wurden und die mit der Verwendung
im Zusammenhang stehenden Risiken verstehen. Kinder ab 8
Jahren dirfen das Gerat reinigen und pflegen, falls sie dabei
beaufsichtigt werden. Bewahren Sie Gerat und Netzkabel
auBerhalb der Reichweite von Kleinkindern unter 3 Jahren auf.”
Wir empfehlen jedoch in dem oben genannten Fall du3erste
Wachsamkeit.

«Dieses Gerat ist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch
bestimmt und nicht fir den Betrieb in Einrichtungen wie:
Kichenbereiche, die fir Personal in Geschaften, Bliros und
anderen professionellen Umgebungen vorgesehen sind;
landwirtschaftliche Betriebe; die Nutzung durch Gaste in
Hotels, Motels und anderen Unterklinften; die Nutzung in
Gastezimmern;

«Die Gerate konnen von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
von Personen mit fehlenden Erfahrungen oder Kenntnissen
verwendet werden, wenn dies unter Aufsicht geschieht oder
wenn diese Personen zuvor uUber den sicheren Gebrauch der
Gerate unterrichtet wurden und die mit der Verwendung im
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Zusammenhang stehenden Risiken verstehen.

«Nach der Verwendung, vor dem Anbringen oder Entfernen
von Zubehorteilen und vor dem Reinigen das Gerat immer
vom Netzstrom trennen.

+ Den Stecker, das Kabel oder den Sockel nie in Wasser oder
andere Flissigkeiten tauchen.

«Den zubereiteten Joghurt nicht langer als 10 Tage im
Kihlschrank aufbewahren.

« Den zubereiteten Kase nicht langer als 7 Tage im Kiihlschrank
aufbewahren.

« Das Gerat niemals in den Kuhlschrank stellen.

«Nur das im Lieferumfang des Gerdts enthaltene Zubehor
verwenden.

«Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder offensichtliche Spuren einer Beschadigung aufweist.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht tiber den Rand des Tischs oder
der Arbeitsoberflaiche hdangen. Lassen Sie das Netzkabel nicht
mit den heillen Oberflachen des Gerats in Kontakt kommen,
um Beschadigungen zu vermeiden.

«Verwenden Sie das Gerat nur fir den in dieser Anleitung
beschriebenen Gebrauch und befolgen Sie dabei samtliche
Anweisungen.

Stellen Sie weder die Glasgefal3e von 125 ml noch die
Kunststoffgefae von 250 ml in die Mikrowelle.

« ACHTUNG: Die Polyethylenbeutel, die das Produkt
oder seine Verpackung enthalten, konnen gefahrlich
sein. Um jede Erstickungsgefahr zu vermeiden, sollten
diese Beutel auBBerhalb der Reichweite von Babys oder
Kleinkindern aufbewahrt werden. Diese Beutel sind
kein Spielzeug.
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Entsorgung von elektro-und elektronik-altgerdten
Im Interesse der Allgemeinheit und als aktiver Beitrag zum
kollektiven Umweltschutz:
Entsorgen Sie Ihre Gerate nicht Gber den Hausmuill.
Nutzen Sie die Rlicknahme- und Sammelsysteme, die
Ihnen zur Verfligung stehen.
—
Bestimmte Materialien konnen so wiederverwertet
oder aufbereitet werden.
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2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres Cuisinart Joghurt- und Kasebereiters.

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerate
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duBerst langlebig und so konzipiert, dass sie
leicht zu verwenden sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen. Mehr tiber
unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTMERKMALE

1. Deckel

2. Sechs 125ml Glasbehélter mit Deckel

3. Zwei 250ml Kunststoffbehalter mit Deckel
4, Zwei Abtropfsiebe

5. Gehduse

6. Bedienfeld

4.VORBEREITUNG UND VERWENDUNG

a. Montage

Vor dem ersten Gebrauch das Produkt aus der Verpackung nehmen. Waschen Sie alle
Zubehorteile (Gefal3e, Abtropfsiebe und Deckel) in warmem Seifenwasser. Abspiilen und gut
abtrocknen. Fir perfekte Ergebnisse stellen Sie Ihr Produkt auf eine ebene Oberfliche. Bewegen
Sie das Gerdt wahrend des gesamten Zubereitungsprozesses nicht und stellen Sie es auf eine
Oberflache, die frei von Vibrationen ist, die von gewissen Gerdten (z.B. dem Kiihlschrank)
erzeugt werden.

b. Verwendung des Bedienfelds
Dieses Produkt verfligt tiber zwei Betriebsarten:

O\ :Ideale Temperatur fiir die Zubereitung von Joghurt.

-
: Ildeale Temperatur fiir die Zubereitung von Weichkase.

Die Zubereitungszeit kann fiir jeden Modus eingestellt werden:

+: erhoht den Timer (bis auf 19 Stunden)
- :reduziert den Timer (bis auf 1 Stunde)

¢. Zubereitung von Joghurt

Fir die Zubereitung von Joghurt braucht man Joghurt! Unser Kiichenchef sagt, der erste Schritt
zur Herstellung der besten Joghurtcharge sei zu verstehen, was bei der Joghurtbereitung
passiert. Joghurt enthélt lebende Bakterien, und wenn es erhitzter Milch zugesetzt wird,
vermehren sich die Bakterien und lassen die Milch fermentieren, wodurch mehrJoghurtentsteht.
Der Cuisinart 2 in 1 Joghurtbereiter wurde entwickelt, um die perfekte Fermentiertemperatur
von 40 - 45°C Uiber die gesamte Dauer des Zyklus aufrechtzuerhalten, so dass sich die Bakterien
vollstandig entwickeln kdnnen. Es kdnnte nicht einfacher sein, denn alles, was Sie brauchen, ist
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etwas Naturjoghurt und Milch.

Grundrezept:
Fir 750 ml (6 x 125 ml Gefale)

90 ml Starter-Joghurt
660 ml Milch

+ Die Zutaten bei Raumtemperatur miteinander vermischen (Grundrezept oder lhr eigenes
Rezept).

«In die 125ml Glasgefal3e gieBen.

- Die GefdBBe ohne Deckel in die Haupteinheit stellen.

- Die Haupteinheit mit der Klarsichthaube verschlieen.

«Den 2in 1 Joghurt- und Kasebereiter an eine Steckdose anschlieBen.

+ DieTaste D\ driicken, und die Anzeigeleuchte bestatigt, dass der Modus «Joghurt» gestartet
wurde.

- Die Standardzeit fiir das Basisrezept (8 Stunden) wird auf dem Bildschirm angezeigt.

+ Passen Sie den Timer an, wenn Sie ein anderes Rezept verwenden oder andere Vorlieben
haben, indem Sie die Tasten «+» oder «-» drlicken.

+Wenn das Gerdt eingeschaltet ist, zahlt der Timer stundenweise riickwdrts. Die letzte Stunde
wird in Minuten heruntergezahlt. Am Ende des Zyklus piept das Gerat dreimal, um anzuzeigen,
dass der Joghurtbereiter den Prozess abgeschlossen hat, und schaltet sich dann aus. Bitte
beachten: Um den Joghurtbereiter vor Ablauf der Zeit abzuschalten, driicken Sie die Taste

o\

«Verschlief3en Sie die Gefa3e mit den Deckeln und geben Sie sie zum Kiihlen in den Kiihlschrank.
- Das Joghurt kann sofort verzehrt oder im Kiihlschrank bewahrt werden, wo es sich in den
nachsten 24 Stunden weiter verfestigt.

Weitere Geschmacksrichtungen:

« Sobald Sie lhr Naturjoghurt zubereitet und gekihlt haben, kdnnen Sie Friichte, Nisse, Msli
oder jeden anderen gewtlinschten Geschmack hinzufiigen.

Die Wahl der Zutaten:

Das Joghurt, das Sie in Ihrem Rezept verwenden, beeinflusst den Geschmack und die
Beschaffenheit des Resultats, also wahlen Sie unbedingt ein Joghurt, das dem gewiinschten
Resultat entspricht. Verwenden Sie beispielsweise ein griechisches Naturjoghurt als Starter fur
ein dickes, samiges Joghurtergebnis.

Die Art der verwendeten Milch und der Fettgehalt beeinflussen ebenfalls den Geschmack und
die Textur; je hoher der Fettgehalt desto fester und schmackhafter wird das daraus gefertigte
Joghurt.

+ Wir empfehlen die Verwendung von Vollmilch.
« UHT-Milch ergibt ein etwas weniger festes Joghurt.

« Rohmilch muss vor dem Gebrauch abgekocht werden.

Sie kdnnen andere Milcharten wie Ziege, Schaf, Soja, Mandel oder Kokosnuss verwenden. Diese
machen eventuell zur Unterstiitzung des Garungsprozesses zusatzliche StiBmittel wie Zucker
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oder Honig erforderlich. Sie kdnnen auch ein milchfreies Starterjoghurt verwenden.

Wenn Sie mit Ihrem Joghurtgeschmack zufrieden sind, bewahren Sie einfach etwas von jeder
Charge zuriick, damit Sie ihn es beim nachsten Mal als Starterjoghurt verwenden kénnen.
Anm.: Verwenden Sie lhr eigenes Joghurt nur 6 - 8 Mal hintereinander als Starter, bevor Sie
wieder mit einem im Handel erworbenen Naturjoghurt neu beginnen.

Dauer:

Die Zeit, die bendtigt wird, um Milch zu Joghurt zu verarbeiten, hangt von der gewahlten Milch,
dem Joghurt und anderen Bedingungen ab. Fiir die schnellsten Ergebnisse empfehlen wir die
Verwendung von Milch auf Raumtemperatur. Bei kalter Milch die Zubereitungszeit um ca. 2
Stunden verldangern. Unser Grundrezept mit Vollmilch dauert ca. 8 Stunden. Andere Milcharten
mit unterschiedlichem Fettgehalt, wie z.B. teilentrahmt, entrahmt, UHT oder Milchalternativen
erfordern langere Zubereitungszeiten.

Tipps:

- Je langer das Joghurt erhitzt wird, desto sauerlicher wird der Geschmack.

« Das Joghurt kann 7-10 Tage im Kihlschrank aufbewahrt werden, schmeckt aber am besten,
wenn es innerhalb von 4 Tagen gegessen wird.

« Am Deckel des Hauptgerdts kann eventuell Wasser kondensieren. Achten Sie beim Abnehmen
des Deckels darauf, dass das angesammelte Wasser nicht in das Joghurt tropft.

d. Herstellung von Frischkase
Grundrezept:
Ergibt etwa ein Viertel des Starterrezepts (in 2 x 250ml Gefé3en)

500 ml Vollmilch
% TL Lab
1 Prise Salz

- Die Zutaten bei Raumtemperatur miteinander vermischen (Grundrezept oder lhr eigenes
Rezept).

« Legen Sie die Abtropfsiebe in die 250 ml-Gefédf3e und achten Sie darauf, dass die Abtropfsiebe
den Boden des Gefal3es bertihren.

« Die Kdsemischung in die 250 ml-Gefél3e giel3en.

« Die GefdBe ohne Deckel in die Haupteinheit stellen.

- Die Haupteinheit mit der Klarsichthaube verschlieBen.

+ Den Cuisinart 2 in 1 Joghurt- und Késebereiter an eine Steckdose anschlieBen.

« Die Taste driicken, und die Anzeigeleuchte bestatigt, dass der Modus «Kdse» gestartet
wurde.

- Die Standardzeit fiir das Basisrezept (8 Stunden) wird auf dem Bildschirm angezeigt.

« Passen Sie den Timer durch Betatigen der Tasten «+» oder «-» an, wenn Sie ein anderes Rezept
verwenden oder andere Vorlieben haben.

+Wenn das Gerdt eingeschaltet ist, zahlt der Timer stundenweise riickwdrts. Die letzte Stunde
wird in Minuten heruntergezahlt. Am Ende des Zyklus piept das Gerdt dreimal, um anzuzeigen,
dass der Kdsebereiter den Prozess abgeschlossen hat, und schaltet sich dann aus. Anmerkung:

Um den Kéasebereiter vor Ablauf der Zeit abzuschalten, driicken Sie die Taste .
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Bitte beachten: Moglicherweise setzt sich Kondenswasser an der Haube der Haupteinheit ab.
Achten Sie beim Abnehmen der Haube darauf, dass das angesammelte Wasser nicht in den
Kase tropft.

Den Kase abseihen:

- Entfernen Sie die unbedeckten Gefae aus der Haupteinheit.
- Gie3en Sie Uberschiissige Molke ab.
- Durch Drehen der Abtropfsiebe mitsamt Gefa3 um eine Viertelumdrehung abseihen. (Abb. 1).
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- Die GefaBBe in den KiihIschrank stellen. Bedecken Sie zum Schutz vor Gerlichen das Abtropfsieb
mit dem Deckel.

- Gie3en Sie die Molke weiterhin regelmaRig ab.

« Der Kase wird sich in den nachsten 24 Stunden weiter verdicken, je langer er abtropft, desto
fester wird er.

Zubereitung und Reifung von Kése:

« Fiir trockenen Kase den Weichkdse aus der Form nehmen und auf einen Musselin oder ein
Geschirrtuch legen und 12 Stunden lang in einem Sieb in den Kihlschrank stellen.

- Dann den Kase aus dem Tuch entfernen und leicht salzen. Er kann auch mit verschiedenen
Krautern oder Gewiirzen wie Kreuzkiimmel, Koriander, Paprika, Pfeffer, anderen Krautern oder
Ahnlichem verfeinert werden.

« Wenden Sie lhren Kase alle 12 Stunden und salzen Sie ihn erneut.

« Wiederholen Sie diesen Vorgang 2 bis 4 Tage lang.

- Lassen Sie lhren Kase danach falls gewlinscht in einem gut beliifteten Keller bei einer
Temperatur von ca. 15°C reifen und wenden Sie ihn téglich. Die Reifezeit hdngt von lhren
Vorlieben ab. Nach ein wenig Zeit werden Sie ganz nach lhrem Geschmack gereiften Kase
hergestellt haben.

Die Wahl der Milch:

Je sahniger die Milch, desto dicker und weicher wird Ihr Kése. Die besten Ergebnisse erzielen
Sie daher mit frischer oder UHT-Vollmilch. Falls Sie Rohmilch verwenden mochten, sollte
diese abgekocht werden, um schadliche Bakterien abzutéten. Wenn Schaf- oder Ziegenmilch
verwendet wird, entsteht mehr Molke.
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Zubereitungszeit :

Fir die schnellsten Ergebnisse empfehlen wir die Verwendung von Milch auf Raumtemperatur.
Bei kalter Milch die Zubereitungszeit um ca. 2 Stunden verlangern. Unser Grundrezept mit
Vollmilch dauert ca. 8 Stunden. Andere Milcharten mit unterschiedlichem Fettgehalt, wie z.B.
teilentrahmt, entrahmt, UHT oder Milchalternativen erfordern langere Zubereitungszeiten.

5. REINIGUNG UND PFLEGE

- Vergewissern Sie sich, dass Ihr Gerat vollstandig abgekiihlt ist, bevor Sie es reinigen oder
lagern. Ziehen Sie immer den Netzstecker und reinigen Sie das Gerat sorgfaltig, bevor Sie es
wegraumen.

- Die GefaRRe, Deckel und die Haube des Hauptgerates konnen in warmer Seifenlauge gewaschen
und mit einem Geschirrtuch getrocknet oder in der oberen Ablage der Geschirrsplilmaschine
gereinigt werden.

- Reinigen Sie die Haupteinheit des 2 in 1 Joghurt und Kaseherstellers mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel.

« Die Haupteinheit nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten tauchen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES DEZE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR VOORDAT
U HET APPARAAT GEBRUIKT!

«Wanneer het snoer beschadigd is, moet dit uit
veiligheidsoverwegingen worden vervangen door de fabrikant,
door diens reparatiedienst of door iemand met de juiste
kwalificaties daarvoor.

+« BELANGRUJK: Maak de basis van het apparaat niet open. De
gebruiker mag zelf geen onderdelen van het apparaat repareren
of vervangen. Reparaties mogen uitsluitend door de fabrikant
worden uitgevoerd.

+Volgensde norm EN60335-2-15 kan «ditapparaat worden gebruikt
doorkinderenvan 3jaarenouderindien ditonder toezicht gebeurt
of na de benodigde, voorafgaande instructies met betrekking
tot het veilige gebruik van het apparaat. De bijkomende risico’s
van het gebruik van het apparaat moeten bekend zijn. Reiniging
en onderhoud van het apparaat kunnen worden verricht door
kinderen van 8 jaar en ouder onder toezicht. Houd het apparaat
en het snoer buiten bereik van kinderen jonger dan 3 jaar.» In het
bovengenoemde geval raden wij wel uiterste oplettendheid aan.

+ Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor huishoudelijk gebruik
en is niet bedoeld voor gebruik in omgevingen als: keukens voor
personeel in winkels, kantoren en andere zakelijke omgevingen,
op boerderijen, gebruik door gasten in hotels, motels en andere
plekken met een residentieel karakter en in omgevingen zoals
een bed and breakfast.

+ De apparaten kunnen worden gebruikt door personen met fysieke,
zintuiglijke of motorische beperkingen of door personen zonder
ervaring of kennis, zolang dit onder toezicht gebeurt of wanneer
zij de benodigde instructies hebben gekregen om de apparaten
veilig te kunnen gebruiken en zij zich bewust zijn van de gevaren
die het gebruik van de apparaten met zich meebrengen.

« Haal de stekker onmiddellijk uit het stopcontact na gebruik van het
apparaat, voordat u accessoires plaatst of verwijdert en voordat u
het apparaat gaat reinigen.
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- Dompel de stekker, het snoer of de basis nooit onder in water of
een andere vloeistof.

- Bewaar de gemaakte yoghurt in de koelkast en niet langer dan
10 dagen.

+ Bewaar de gemaakte kaas in de koelkast en niet langer dan 7
dagen.

« Zet het apparaat nooit in de koelkast.

+ Gebruik geen andere accessoires dan de accessoires die met het
apparaat zijn meegeleverd.

+ Gebruik het apparaat niet meer nadat het is gevallen of als u
zichtbare schade aan het apparaat opmerkt.

« Laat het snoer niet over de rand van een tafel of de rand van
het werkblad in de keuken hangen. Vermijd elk contact tussen
het snoer en warme oppervlakken om beschadigingen te
voorkomen.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend zoals beschreven in deze
gebruiksaanwijzing en volg alle instructies op.

« Zet de glazen potjes van 125 ml en de plastic potjes van
250 ml niet in de magnetron.

N y 4
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@ «LET OP: de polyethyleenzakjes waar het apparaat in

verpakt zit en het verpakkingsmateriaal kunnen gevaar
opleveren. Om verstikkingsgevaar te voorkomen, dient
u deze buiten het bereik van kinderen en baby’s te
bewaren. Deze zakjes zijn geen speelgoed.

Elektrische en elektronische apparaten aan het einde van hun
levensduur

In het belang van iedereen en om actief deel te nemen aan de
collectieve bescherming van het milieu:

Gooi oude apparaten niet bij het gewone huishoudelijke
E afval.

Maak gebruik van de afvalstations en inzamelpunten van
B v gemeente.

Sommige materialen kunnen op die manier worden

gerecycled of hergebruikt.
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2.INLEIDING

Gefeliciteerd met uw Cuisinart 2-in-1 Yoghurt- en Kaasmaker.

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn zo gemaakt dat ze een bijzonder lange levensduur hebben. Ze zijn ook
ontworpen om makkelijk in gebruik te zijn en dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.
Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website www.
cuisinart.eu

3. PRODUCTEIGENSCHAPPEN

1. Deksel

2. Zes glazen potjes van 125 ml met deksels
3. Twee plastic potten van 250 ml met deksels
4. Twee zeven

5. Behuizing

6. Bedieningspaneel

4. MONTAGE EN GEBRUIK

a. Montage

Haal voor het eerste gebruik het product uit de verpakking. Was de losse onderdelen af (potten,
zeven en deksels) in warm zeepsop. Spoel ze af met water en droog ze goed af. Plaats, voor
een perfect resultaat, het apparaat op een vlakke ondergrond. Verplaats het apparaat niet
wanneer u yoghurt aan het maken bent en plaats hem op een stabiele ondergrond die niet
wordt beinvloed door de trillingen van andere apparatuur (zoals een koelkast).

b. Het gebruik van het bedieningspaneel
Dit product heeft twee standen:

D\ : De ideale temperatuur om yoghurt te maken.

-
: De ideale temperatuur om zachte kaas te maken.

De kooktijd kan in beide standen aangepast worden:

+: verlengt de tijd (met max. 19 uur)
- : verkort de tijd (tot max. 1 uur korter)

c. Yoghurt maken

Om yoghurt te maken heb je yoghurt nodig! Volgens onze chef-kok moet je, om zelf goede
yoghurt te kunnen maken, snappen hoe yoghurt ontstaat. Yoghurt bevat levende bacterién
en wanneer die toegevoegd worden aan warme melk, vermenigvuldigen die bacterién
zich, waardoor de melk gaat fermenteren en er meer yoghurt ontstaat. De Cuisinart 2-in-1
Yoghurtmaker is zo ontworpen dat hij tijdens de cyclus, op de perfecte fermentatietemperatuur
van 40 a 45°C blijft, waardoor de bacterién zich volledig kunnen ontwikkelen. Het is
supermakkelijk te maken, alles wat u nodig hebt is een beetje yoghurt en melk.
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Basisrecept:
Goed voor 750 ml (6 potjes van 125 ml)

90 ml startyoghurt
660 ml melk

- Klop de ingrediénten (van het basisrecept of van uw eigen recept) die op kamertemperatuur
zijn, door elkaar.

+ Giet het mengsel in de glazen potjes van 125 ml.

« Zet de potjes zonder hun deksels in het apparaat.

- Plaats het transparante deksel over het apparaat.

- Steek de stekker van de 2-in-1 Yoghurt- en Kaasmaker in een stopcontact.

- Druk op de O\ knop. Het lampje bevestigt dat de ‘'Yoghurt-modus is gestart.

- De standaardtijd voor het basisrecept (8 uur) wordt weergegeven op het scherm.

- Stel de timer bij als u een ander recept gebruikt of andere voorkeuren heeft, door op de
knoppen‘+'en’-'te drukken.

- Wanneer het apparaat is ingeschakeld, telt de timer elk uur af. Het laatste uur wordt in minuten
afgeteld. Aan het eind van de cyclus zal het apparaat driemaal een pieptoon laten horen om
aan te geven dat de yoghurtmaker het proces heeft voltooid en zichzelf zal uitschakelen. NB:

Om de yoghurtmaker uit te zetten voordat de timer op 0 staat, drukt u op de O\toets.

- Dek de potjes af met de deksels en laat ze in de koelkast afkoelen.

- De yoghurt kan direct worden gegeten of in de koelkast bewaard worden waar het in de
komende 24 uur dikker zal worden.

Meer smaken:

- Als u eenmaal uw naturel yoghurt hebt gemaakt en heeft laten afkoelen, kunt u er fruit, noten,
muesli of welke smaak u maar wilt, aan toevoegen.

Ingrediénten kiezen:

De soort yoghurt die u gebruikt in uw recept heeft invloed op de uiteindelijke smaak en textuur,
dus kies voor een yoghurt die lijkt op het resultaat dat u wenst. Gebruik bijvoorbeeld voor een
dikkere yoghurt, een Griekse yoghurt als starter.

Het type melk dat u gebruikt en het vetgehalte heeft ook invloed op de smaak en textuur. Hoe
hoger het vetgehalte, hoe steviger en smaakvoller de yoghurt zal worden.

- Wij raden u aan om volle melk te gebruiken.
« Houdbare melk produceert een iets minder stevige yoghurt.
« Rauwe melk dient voor gebruik te worden gekookt.

U kunt ook andere (niet-zuivel) melksoorten gebruiken zoals geiten-, schapen-, soja-, amandel-
of kokosmelk. Daar moet mogelijk wel een zoetstof zoals suiker of honing aan toegevoegd
worden om het fermentatieproces te helpen. U kunt ook een niet-zuivel soort startyoghurt
gebruiken.

Als u tevreden bent met de door u gemaakte yoghurt houdt u gewoon elke keer weer een
beetje ervan achter om weer te gebruiken als uw yoghurt-starter voor de volgende batch. NB.
U kunt uw yoghurt 6 a 8 maal opnieuw gebruiken. Begin daarna weer met een in de winkel
gekochte naturel yoghurt.

25



Bereidingstijd:

Hoe lang het duurt voordat de melk yoghurt wordt, hangt af van de gekozen melk, yoghurt
en omstandigheden. Voor de snelste resultaten adviseren wij melk te gebruiken die op
kamertemperatuur is. Verleng de opwarmtijd met ongeveer 2 uur indien u koude melk
gebruikt. Ons basisrecept met volle melk duurt ongeveer 8 uur. Andere melksoorten met
andere vetgehaltes zoals halfvolle, magere, houdbare of niet-zuivel melk, hebben meer tijd
nodig.

Tips:

« Hoe langer de yoghurt wordt verwarmd, hoe zuurder de smaak wordt.

+ De yoghurt kan 7 a 10 dagen bewaard worden in de koelkast maar smaakt het beste wanneer
hij binnen 4 dagen geconsumeerd wordt.

« Er kan condenswater op het deksel van het basisapparaat zitten. Wanneer u het deksel optilt,
let er dan op dat dit opgehoopte water niet in de yoghurt druppelt.

d. Zachte kaas maken
Basisrecept:
Voor 2 potten van 250 ml

500 ml volle melk
5 theelepel stremsel
Mespuntje zout

« Klop de ingrediénten (van het basisrecept of van uw eigen recept) die op kamertemperatuur
zijn, door elkaar.

- Plaats de zeven in de potten van 250 ml en zorg ervoor dat ze de bodem van de pot raken.

« Giet het kaasmengsel in de potten van 250 ml.

- Plaats de potten, onafgedekt, in het apparaat.

- Plaats het transparante deksel over het apparaat.

« Steek de stekker van de Cuisinart 2-in-1 Yoghurt- en Kaasmaker in een stopcontact.

+ Druk op de knop. Het lampje bevestigt dat het ‘Kaas'-modus is gestart.

- De standaardtijd voor het basisrecept (8 uur) wordt weergegeven op het scherm.

- Pas de timer aan, aan uw recept of voorkeuren door op de knoppen‘+'en’-'te drukken.

- Wanneer het apparaat is ingeschakeld, telt de timer elk uur af. Het laatste uur wordt in minuten
afgeteld. Aan het eind van de cyclus, zal het apparaat driemaal een pieptoon laten horen om
aan te geven dat de kaasmaker het proces heeft voltooid en zichzelf zal uitschakelen. NB: Om

-
de kaasmaker uit te zetten voordat de timer op 0 staat, drukt u op detoets .
NB: Er kan condenswater op het deksel van het basisapparaat zitten. Wanneer u het deksel
optilt, let er dan op dat dit opgehoopte water niet in de kaas druppelt.

De kaas afgieten:

- Haal de potten uit het basisapparaat.
- Giet de overtollige wei af.
- Laat de kaas uitlekken door de zeven een kwartslag in de pot te draaien. (Afb. 1)
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« Plaats de potten in de koelkast. Plaats het deksel op de zeef zodat de kaasgeur zich niet
verspreidt.

- Blijf de wei regelmatig afgieten.

« De kaas zal in de komende 24 uur steeds dikker worden. Hoe langer u hem laat uitlekken, hoe
steviger de kaas zal worden.

Laten drogen en rijpen:

«Wilt u droge kaas, haal dan de zachte kaas uit zijn vorm en leg hem 12 uur lang op een
kaasdoek of theedoek in een zeef in de koelkast.

« Haal de kaas uit de doek en besprenkel hem met zout. U kunt ook andere kruiden of specerijen
aan de kaas toevoegen, zoals komijn, koriander, paprika, peper etc.

« Draai de kaas elke 12 uur om en voeg opnieuw zout toe.

+ Herhaal dit 2 a 4 dagen.

+ Om de kaas te laten rijpen, legt u hem in een goed geventileerde kelder bij een temperatuur
van ongeveer 15°C en blijft u hem elke dag draaien. Hoe lang u hem laat rijpen bepaalt u zelf.
Na een tijdje, heeft u de belegen kaas die u lekker vindt.

Welke melk:

Hoe voller de melk, hoe dikker en romiger uw kaas zal worden. De beste resultaten worden
daarom verkregen door gebruik te maken van volle verse of houdbare melk. Bij gebruik van
rauwe melk dient u deze altijd vooraf te koken om schadelijke bacterién te doden. Bij gebruik
van schapen- of geitenmelk, zal meer wei vrijkomen.

Opwarmtijd:

Voor de snelste resultaten adviseren wij melk te gebruiken die op kamertemperatuur is. Verleng
de opwarmtijd met ongeveer 2 uur, indien u koude melk gebruikt. De bereidingstijd van ons
basisrecept met volle melk duurt ongeveer 8 uur. Andere melksoorten met andere vetgehaltes
zoals halfvolle, magere, houdbare of niet-zuivel melk, hebben meer tijd nodig.
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5. REINIGING EN ONDERHOUD

- Zorg ervoor dat het apparaat volledig is afgekoeld voordat u hem gaat schoonmaken of
opbergen. Haal altijd de stekker uit het stopcontact en reinig het apparaat goed voordat u
hem opbergt.

- De potjes en hun deksels en het grote deksel kunnen worden afgewassen in warm zeepsop
en worden afgedroogd met een theedoek, of ze kunnen in het bovenste rek van de
vaatwasmachine worden afgewassen.

« Gebruik een vochtig doekje om de 2-in-1 Yoghurt- en Kaasmaker schoon te maken. Gebruik
geen schurende schoonmaakmiddelen.

Dompel het apparaat nooit in water of een andere vloeistof.
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE PRESENTI ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE APPARECCHIO!

- Se danneggiato, il cavo di alimentazione deve essere sostituito
dal fabbricante, dal suo servizio di assistenza o da personale
qualificato, al fine di evitare qualsiasi pericolo.

« IMPORTANTE: non aprire la base dell'apparecchio. Nessun
pezzo contenuto in questo apparecchio pud essere riparato
o sostituito dall'utente. Le riparazioni devono essere eseguite
unicamente dal fabbricante.

«In base alla norma EN 60335-2-15 “l'apparecchio puo essere
utilizzato da bambini di almeno 3 anni di eta, a condizione che
siano sorvegliati o che abbiano ricevuto le istruzioni necessarie
per utilizzare I'apparecchio in sicurezza, e che comprendano i
relativi pericoli . La pulizia e la manutenzione dell'apparecchio
possono essere effettuate da bambini di eta superiore a 8
anni, purché sotto sorveglianza. Tenere apparecchio e cavo
elettrico fuori dalla portata di bambini di eta inferiore a 3 anni”.
Raccomandiamo, tuttavia, la massima vigilanza nel caso sopra
citato.

+Questo apparecchio & destinato esclusivamente all'uso
domestico e non & adatto nelle seguenti applicazioni: angoli
cucina riservati al personale di negozi, uffici e altri ambienti
professionali; agriturismi; l'uso da parte di clienti di alberghi,
motel e altri ambienti a carattere residenziale; gli ambienti tipo
affittacamere;

« Gli apparecchi possono essere utilizzati da persone con capacita
fisiche, sensoriali o motorie alterate, o da soggetti privi delle
necessarie conoscenze o esperienze, a condizione che siano
sorvegliati o che abbiano ricevuto le istruzioni necessarie per
utilizzare gli apparecchi in sicurezza, e che ne comprendano i
pericoli.
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« Staccare l'apparecchio dalla corrente subito dopo l'utilizzo,
prima di inserire o togliere gli accessori e prima di pulirlo.

« Non immergere mai la spina, il cavo o la base in acqua o altro
liquido.

«Non conservare in frigorifero per oltre 10 giorni gli yogurt
preparati con lI'apparecchio.

«Non conservare in frigorifero per oltre 7 giorni i formaggi
preparati con l'apparecchio.

+ Non collocare mai I'apparecchio in frigorifero.

«Non utilizzare accessori diversi da quelli forniti con I'apparecchio.

«Non usare l'apparecchio se & caduto o se presenta danni
apparenti.

» Nonlasciare cheil cavo dialimentazione superiil bordo del tavolo
o del piano di lavoro della cucina. Evitare qualsiasi contatto tra il
cavo e le superfici calde, al fine di evitare rischi di danni.

« Utilizzare questo apparecchio esclusivamente per I'utilizzo
descritto nel presente manuale e seguendo tutte le istruzioni.

Non mettere i vasetti in vetro da 125 ml né quelli in
LANJ?)) plastica da 250 ml nel forno a microonde.

I'apparecchio o l'imballaggio possono essere pericolosi.
Per evitare rischi di soffocamento, conservare i sacchetti
lontano dalla portata di neonati e bambini. Questi
sacchetti non sono giocattoli.

@ « ATTENZIONE: i sacchetti in polietilene che avvolgono

Apparecchiature elettriche e elettroniche a fine vita
Nell'interesse comune e al fine di partecipare attivamente
allimpegno collettivo di tutela dell'ambiente:
non smaltire questi prodotti con i rifiuti domestici;
E utilizzare i sistemi di recupero e raccolta disponibili.
Alcuni materiali potranno essere riciclati o valorizzati.
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2. INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto della yogurtiera e formaggiera Cuisinart 2in 1.

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a lungo,
essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di piu sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

1. Coperchio

2. Sei vasetti in vetro da 125 ml con coperchi

3. Due vasetti in plastica da 250 ml con coperchi
4. Due cestelli forati

5.Base

6. Pannello di controllo

4. MONTAGGIO E UTILIZZO

a. Montaggio

Prima del primo utilizzo, togliere il prodotto dall'imballaggio. Lavare tutti gli utensili (vasetti, cestelli
forati e coperchi) in acqua calda e detersivo. Sciacquarli e asciugarli perfettamente. Per un risultato
ottimale, posizionare il prodotto su una superficie piatta. Per tutto il processo di produzione dello
yogurt, lasciare il prodotto immobile su una superficie regolare per tutto, non esposta alle vibrazioni
di altri apparecchi (ad esempio il frigorifero).

b. Utilizzo del pannello di comando
Questo prodotto ha due modalita di funzionamento:

O\ : temperatura ideale per la preparazione di yogurt.

:temperatura ideale per la preparazione di formaggio fresco.

Per ogni modalita, e possibile regolare il tempo di preparazione:

+:aumenta il tempo di preparazione (fino a 19 ore);
- diminuisce il tempo di preparazione (fino a 1 ora)

c. Preparazione dello yogurt

Per preparare lo yogurt... serve lo yogurt! Il nostro chef afferma che il primo passo per realizzare lo
yogurt migliore & capire come lo si produce. Lo yogurt contiene batteri vivi. Se aggiunto al latte caldo,
i batteri si moltiplicano, fermentando il latte e producendo, in tal modo, altro yogurt. La yogurtiera
Cuisinart 2 in 1 e stata progettata per mantenere la perfetta temperatura di fermentazione di 40 -
45°C per tutta la durata del ciclo; cio permette ai batteri di svilupparsi al meglio. La preparazione é
facilissima: per iniziare, basta disporre di yogurt naturale e di latte.
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Ricetta di base:
Per 750 ml di prodotto (6 vasetti da 125 ml)

90 ml di yogurt iniziale
660 ml di latte

» Mescolare gli ingredienti a temperatura ambiente (ricetta di base o personalizzata).
- Versare nei vasetti di vetro da 125 ml.

- Posizionare i vasetti, senza coperchi, sulla base.

« Mettere il coperchio trasparente sulla base.

- Attaccare la yogurtiera e formaggiera 2 in 1 a una presa elettrica.

« Premere il tasto D\; la spia luminosa conferma I'attivazione della modalita “yogurt”.

- Appare sullo schermo il tempo predefinito della ricetta di base (8 ore).

+ Regolare il tempo di preparazione, secondo la propria ricetta o le proprie preferenze, utilizzando i
tasti «+» e «».

- Una volta I'apparecchio in funzione, il timer conta le ore all'indietro. Lultima ora scorre in minuti. Alla
fine del ciclo, I'apparecchio emette tre segnali acustici per indicare che la yogurtiera ha completato
il processo. Lapparecchio si spegne automaticamente. Nota: per spegnere la yogurtiera prima della

conclusione del processo, premere il tasto O\ .

- Coprire i singoli vasetti con i coperchi e metterli in frigorifero a raffreddare.

- Gli yogurt possono essere consumati subito o lasciati in frigorifero, dove continueranno ad
addensarsi nelle successive 24 ore.

Piu gusti
- Una volta preparato e refrigerato, allo yogurt naturale & possibile aggiungere frutta, frutta secca,
muesli o aromatizzanti a piacere.

Scegliere gli ingredienti

Lo yogurt utilizzato nella ricetta incide direttamente su consistenza e sapore. Occorre scegliere
uno yogurt simile a quello che ¢ il risultato desiderato. Per esempio, per ottenere uno yogurt pil
compatto, usare uno yogurt naturale iniziale di tipo greco.

Anche il tipo di latte e il relativo contenuto di materia grassa incidono su sapore e consistenza. A un
latte pil grasso corrisponde, come risultato, uno yogurt pil compatto e piti saporito.

- Consigliamo di utilizzare latte intero.
- Usando latte UHT si ottiene uno yogurt leggermente meno compatto.
« Il latte crudo deve essere bollito prima dellutilizzo.

E possibile utilizzare latte non vaccino, per esempio di capra, pecora, mandorla, soia o noce di cocco.
In questi casi puo rendersi necessario aggiungere dei dolcificanti, come lo zucchero o il miele, in
grado di contribuire al processo di fermentazione. E, inoltre, possibile anche utilizzare uno yogurt
iniziale di origine non vaccina.

Se si & soddisfatti del sapore e della consistenza del proprio yogurt, consigliamo di tenerne un po’
da parte da ogni processo di produzione, da utilizzare come yogurt iniziale pronto all’'uso per la
produzione successiva. N.B. Utilizzare il proprio yogurt come yogurt iniziale per 6 - 8 volte consecutive
al massimo prima di ricominciare con un nuovo yogurt naturale comprato in commercio.
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Tempi

Il tempo che occorre per trasformare il latte in yogurt varia in funzione delle condizioni e di latte
e yogurt iniziali selezionati. Per ottenere risultati rapidi, consigliamo di usare latte a temperatura
ambiente. Il latte freddo allunga il tempo di riscaldamento di circa 2 ore. Per la nostra ricetta di base
con latte intero occorrono circa 8 ore. Se si utilizzano tipi diversi di latte, con contenuto variabile di
materia grassa, per es. parzialmente scremato, scremato, UHT o di origine non vaccina, occorrono
tempi piu lunghi di riscaldamento.

Consigli

- Piti viene riscaldato, pili lo yogurt acquisisce un sapore acidulo.

- E possibile conservare lo yogurt in frigorifero per 7/10 giorni, ma & meglio consumarlo entro 4
giorni.

« E possibile che vi sia della condensa d’acqua sul coperchio della base. Quando si toglie il coperchio,
prestare attenzione a non far gocciolare I'acqua condensata negli yogurt appena preparati.

d. Preparazione del formaggio fresco

Ricetta di base
Produzione di circa un quarto dalla ricetta iniziale (utilizzando 2 vasetti da 250 ml)

500 ml di latte intero
Mezzo cucchiaino di caglio
Una presa di sale

» Mescolare gli ingredienti a temperatura ambiente (ricetta di base o personalizzata).

- Inserire i cestelli forati nei vasetti da 250 ml, controllando che il cestello tocchi il fondo del vasetto.
- Versare la preparazione di formaggio nei vasetti da 250 ml.

- Posizionare i vasetti, scoperti, sulla base.

«» Mettere il coperchio trasparente sulla base.

« Attaccare la yogurtiera e formaggiera 2 in 1 a una presa elettrica.

-

- Premere il tasto |i::1) ; la spia luminosa conferma I'attivazione della modalita “formaggio”

- Appare sullo schermo il tempo predefinito della ricetta di base (8 ore).

+ Regolare il tempo di preparazione, secondo la propria ricetta o le proprie preferenze, utilizzando i
tasti «+» e «».

+ Unavolta l'apparecchioin funzione, il timer conta le ore all'indietro. L'ultima ora scorre in minuti. Alla
fine del ciclo, I'apparecchio emette tre segnali acustici per indicare che laformaggiera ha completato
il processo. L'apparecchio si spegne automaticamente. Nota: per spegnere la formaggiera prima

-
della conclusione del processo, premere il tasto .
Nota: E possibile che vi sia della condensa d'acqua sul coperchio della base. Quando si toglie il
coperchio, prestare attenzione a non far gocciolare I'acqua condensata nel formaggio appena
preparato.
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Scolatura del siero dal formaggio

- Togliere i vasetti dalla base.

- Eliminare eventuale liquido in eccesso.

« Procedere alla scolatura del siero ruotando i cestello forati di un quarto di giro nei loro vasetti. (fig.
1)

+ Mettere i vasetti in frigorifero. Posizionare il coperchio sul cestello forato per proteggerlo dagli odori.

- Continuare ed eliminare il siero a intervalli regolari.

-1l formaggio continuera ad addensarsi nelle successive 24 ore; pil a lungo si lascia scolare, piu
compatto risultera il formaggio alla fine del processo.
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Preparazione e affinatura del formaggio

- Per ottenere del formaggio secco, estrarre il formaggio fresco dallo stampo su un panno o
asciugamano da cucina, quindi mettere il tutto dentro un colino per 12 ore in frigorifero.

- Estrarre il formaggio dal panno e salarlo leggermente. E anche possibile insaporirlo con vari aromi o
spezi, ad esempio cumino, coriandolo, paprika, pepe, erbe aromatiche, ecc.

- Rigirare il formaggio ogni 12 ore, salandolo di nuovo.

« Ripetere questa operazione per 2/4 giorni.

- Per affinare il formaggio, metterlo in una cantina ventilata con temperatura approssimativa di 15°C,
rigirandolo ogni giorno. Il tempo di affinatura dipende dalla preferenza personale. In poco tempo,
sarete in grado di produrre un formaggio dall’affinatura di vostro gradimento.

Scelta del latte

Piu il latte e ricco di panna, piu la preparazione sara densa e cremosa. | risultati migliori si ottengono
quindi con latte intero fresco o UHT. Se si utilizza latte crudo, si consiglia di farlo bollire prima, al
fine di uccidere tutti gli eventuali batteri nocivi. In caso di utilizzo di latte di pecora o di capra, la
formazione di siero sara maggiore.

Tempo di riscaldamento

Per ottenere risultati rapidi, consigliamo di usare latte a temperatura ambiente. Il latte freddo allunga
il tempo di riscaldamento di circa 2 ore. Per la nostra ricetta di base con latte intero occorrono circa 8
ore. Se si utilizzano tipi diversi di latte, con contenuto variabile di materia grassa, per es. parzialmente
scremato, scremato, UHT o di origine non vaccina, occorrono tempi pili lunghi di riscaldamento.
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5. PULIZIA E MANUTENZIONE

- Controllare sempre che I'apparecchio sia completamente raffreddato prima di pulirlo e di riporlo.
Staccare sempre I'apparecchio dalla presa di alimentazione e pulirlo con cura prima di riporlo.

- Vasetti, coperchi e coperchio superiore trasparente della base possono essere lavati in acqua
calda e detersivo e asciugati con un asciugamano, oppure essere messi sul cestello superiore della
lavastoviglie.

- Per pulire la base e l'interno della yogurtiera e formaggiera 2 in 1, passarvi semplicemente un panno
umido. Non utilizzare prodotti abrasivi.

- Non immergere mai la base dell'apparecchio in acqua o qualsiasi altro liquido.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD ANTES DE
UTILIZAR EL APARATO!

+Si el cable de alimentacion estd danado, debe sustituirlo el
fabricante osuserviciotécnico,obienunapersonade cualificacién
similar, para evitar situaciones peligrosas.
« IMPORTANTE: No abra la base del aparato. Ninguna de las piezas
contenidas en este aparato puede ser reparada o reemplazada
por el usuario. Las reparaciones solo deben ser realizadas por el
fabricante.
Segun la norma EN 60335-2-15, este aparato puede ser utilizado
por ninosa partirdelos 3 afos, siempre que estén bajo supervision
o que hayan recibido las instrucciones necesarias para utilizar el
aparato con total seguridad y que comprendan claramente los
peligros inherentes a la utilizacién del aparato. La limpieza y el
mantenimiento del aparato pueden ser llevados a cabo por nifos
mayores de 8 afnos y bajo supervision. Conserve el aparato y su
cable eléctrico lejos del alcance de los ninos menores de 3 aios.
En cualquier caso, se recomienda la maxima vigilancia en el caso
mencionado.
Este aparato es para uso exclusivamente doméstico, no esta
indicado para : zonas de cocina reservadas al personal de
comercios, oficinas y otros entornos profesionales; granjas o casas
rurales; uso por parte de los clientes de hoteles, moteles y otras
instalaciones de caracter residencial; lugares como habitaciones
para huéspedes.
El aparato puede ser utilizado por personas con facultades fisicas,
sensoriales o motrices alteradas, o bien por personas que no
tengan experiencia o conocimientos suficientes, siempre que
estén bajo supervisién o que hayan recibido las instrucciones
necesarias para utilizar el aparato con total seguridad y que
comprendan claramente los peligros inherentes a la utilizacién
del aparato.
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« Desenchufe el aparato inmediatamente después de su uso, antes
de colocar o de retirar los accesorios y antes de proceder a su
limpieza.

+No sumerja nunca la clavija, el cable o la base en agua ni en
cualquier otro liquido.

+ No guarde el yogur obtenido en el frigorifico durante mas de 10
dias.

+ No guarde el queso obtenido en el frigorifico durante mas de 7
dias.

+ No ponga nunca el aparato en el frigorifico.

« Utilice exclusivamente los accesorios suministrados junto con la
unidad.

« No utilice el aparato si se ha caido o si presenta sefales aparentes
de deterioro.

+No deje que el cable cuelgue del borde de la mesa o de la
encimera de la cocina. No lo deje en contacto con superficies
calientes para evitar dafos.

« Utilice este equipo Unicamente para los fines descritos en este
manual y conforme a sus instrucciones.

No coloque los vasos de vidrio de 125 ml nilos de plastico
de 250 ml en el horno microondas.

7 N

/77— N
- ATENCION: Las bolsas de polietileno que envuelven el

" aparato o su embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar el

riesgo de asfixia, mantenga estas bolsas fuera del alcance
de los bebés y de los nifos. Las bolsas no son juguetes.

Fin de vida util de aparatos eléctricos y electronicos

En interés de todos y para participar activamente en los esfuerzos

colectivos de proteccion del medio ambiente:
No se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica.
Utilice los sistemas de recogida que se encuentren a su
disposicion.

mmmm De esta forma, algunos materiales podran recuperarse o
reciclarse.
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2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir la yogurtera y quesera 2 en 1 de Cuisinart

Desde hace mas de 30 anos el objetivo de Cuisinart ha sido producir los mejores equipos
de cocina del mundo. Todos los productos Cuisinart estan diseflados para una vida util
excepcionalmente larga y una gran facilidad de uso, asi como para obtener un excelente
rendimiento dia tras dia. Puede encontrar mas informacion sobre nuestros productos, asi como
ideas de recetas, en nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

1 Tapa de la yogurtera

2 Seis tarros de cristal de 125 ml con tapadera

3 Dos tarros de plastico de 250 ml con tapadera
4 Dos escurridores

5 Base

6 Panel de control

4. MONTAJEY USO

a. Montaje

Antes dela primera utilizacion, retire el producto de suembalaje. Lave todos los utensilios (tarros,
tapaderas y escurridores) con agua caliente jabonosa. Aclarelos y séquelos completamente.
Para obtener un resultado 6ptimo, coloque el producto sobre una superficie plana. No lo mueva
durante el proceso de fabricacién. Compruebe que no estad no expuesto a las vibraciones de
algun electrodoméstico (como la nevera).

b. Utilizacion del panel de control
Este producto tiene dos modalidades de funcionamiento:

O\ :Temperatura ideal para la realizacién de yogures.

-
: temperatura ideal para la realizacion de queso blanco fresco.

Para cada modalidad, puede ajustar el tiempo de preparacién:

+:aumenta el tiempo de preparacion (hasta 19 horas)
- :disminuye el tiempo de preparacion (hasta 1 hora)

c. Fabricacion de yogur

iHace falta yogur para hacer yogur! Nuestro chef dice que, para dominar la preparacién de
yogures, es importante conocer bien cémo se produce. El yogur contiene bacterias vivas
y, cuando se afade a la leche caliente, las bacterias se multiplican, fermentando la leche
y produciendo mds yogur. La yogurtera Cuisinart 2 en 1 Yogur Maker estd disefiada para
mantener la temperatura de fermentacién perfecta de 40 - 45°C durante todo el ciclo, lo que
permite que las bacterias se desarrollen completamente. No podria ser mas facil de hacer, todo
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lo que necesita para empezar es un poco de yogur natural y leche.

Receta basica
Para 750 ml (6 tarros de 125 ml)

90 ml de yogur como fermento
660 ml de leche

» Mezcle los ingredientes a temperatura ambiente (receta basica o personalizada).
- Coloque la mezcla en los tarros de 125 ml.

« Introduzca los tarros en la yogurtera sin tapar.

« Coloque la tapadera transparente sobre la yogurtera.

- Enchufe la yogurteray quesera 2 en 1.

+Pulse el boton D\ El indicador luminoso confirmara que la modalidad «yogur» esta en
marcha.

- Vera en pantalla el tiempo de preparacién por defecto (8 horas).

« Ajuste el tiempo de preparaciéon de acuerdo con la receta o con sus preferencias, pulsando los
botones «+» y «-».

« Una vez que el aparato esté en marcha, el temporizador contara cada hora. La ultima hora se
contara en minutos. Al finalizar el ciclo, se oirdn 3 sefales sonoras para indicar que la yogurtera
ha completado el proceso y se va a detener automéaticamente. Nota: Para apagar la yogurtera

antes de que termine el ciclo de preparacion, pulse el botén D\

- Ponga a cada tarro individual su tapadera y guérdelo en la nevera para que se enfrie.

« Puede comerse inmediatamente o dejarse en la nevera, donde seguira espesando durante 24
horas.

Mas sabores:

«Una vez que el yogur natural esté preparado y frio, puede aiadir frutas, nueces, granola o
cualquier sabor que desee.

Eleccion de los ingredientes:

El yogur que utilice en su receta tendrd un efecto en el sabor y la textura final, por lo que debe
elegir un yogur similar al resultado deseado. Por ejemplo, para obtener un yogur mas denso,
utilice como fermento un yogur natural al estilo griego.

El tipo de leche que use y su contenido de grasa también influye sobre el sabor y la textura:
cuanto mayor sea el contenido de grasa, mas firme y sabroso sera el yogur.

- Recomendamos usar leche entera.
« La leche esterilizada U.H.T. permite obtener un yogur relativamente firme.
- Debe hervir la leche cruda antes de usarla.

Puede usar leche que no sea de vaca: cabra, oveja, soja, almendra o coco. Estos ingredientes
pueden requerir edulcorantes adicionales, como azucar o miel, para favorecer el proceso de
fermentacién. También puede utilizar un yogur que no sea de vaca como fermento.

Una vez que esté satisfecho con el sabor de su yogur, simplemente guarde un poco de cada
lote y podra utilizarlo como fermento para el siguiente. NOTA: Utilice su propio yogur como
fermento de 6 a 8 veces consecutivas antes de volver a empezar con un yogur natural del
comercio.
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Tiempo de preparacion:

El tiempo que toma convertir la leche en yogur variara dependiendo de la leche, el fermento y
las condiciones. Recomendamos usar leche a temperatura ambiente para obtener resultados
mas rapidos. Si la leche esta mas fria, deberd aumentar el tiempo de preparacién en unas
dos horas. Nuestra receta bdsica con leche entera requiere aproximadamente 8 horas. Otras
leches con distinto contenido de grasa, es decir, semidesnatadas, desnatadas, UHT o vegetales
requieren un tiempo mas largo.

Consejos:

- Cuanto mas tiempo se calienta el yogur, mayor es el sabor.

- Puede conservar los yogures entre 7 y 10 dias en la nevera, pero es mas agradable comerlos
en los 4 dias siguientes a su fabricacion.

Es posible que se condense agua en la tapa de la yogurtera. Cuando retire la tapadera, tenga

cuidado de que el agua condensada no gotee sobre los yogures preparados.

d. Fabricacion de queso fresco
Receta basica

Obtendra aproximadamente la cuarta parte de los ingredientes iniciales (usando 2 tarros de
250 ml)

500 ml de leche entera
4 cucharadita de cuajo
Una pizca de sal

+ Mezcle los ingredientes a temperatura ambiente (receta basica o personalizada).

« Coloque los escurridores en los tarros de 250 ml, de modo que el escurridor toque el fondo
del tarro.

« Coloque la mezcla en los tarros de 250 ml.

« Introduzca los tarros en la quesera sin tapar.

« Coloque la tapadera transparente sobre la quesera.

« Enchufe la yogurtera y quesera 2 en 1 de Cuisinart

«Pulse el boton ﬁ .Elindicador luminoso confirmara que la modalidad «queso» estd en marcha.

«Verd en pantalla el tiempo de preparacién por defecto (8 horas).

+ Ajuste el tiempo de preparacién de acuerdo con la receta o con sus preferencias, pulsando los
botones «+» y «-».

- Una vez que el aparato esté en marcha, el temporizador contara cada hora. La ultima hora se
contara en minutos. Al finalizar el ciclo, se oirdn 3 sefales sonoras para indicar que la quesera
ha completado el proceso y se va a detener automéaticamente. Nota: Para apagar la quesera

antes de que termine el ciclo de preparacion, pulse el botén.
Nota: Es posible que se condense agua en la tapa de la yogurtera. Cuando retire la tapadera,
tenga cuidado de que el agua condensada no gotee sobre el queso.
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Escurrido del queso

« Retire los tarros de la quesera.

« Retire todo el suero que pueda.

- Ponga a escurrir el queso, girando el escurridor 90 grados dentro del tarro (Fig. 1).

- Guarde los tarros en la nevera. No olvide taparlos para evitar olores.

- Retire el suero a intervalos regulares.

« El queso seguird espesdndose durante las siguientes 24 horas. Cuanto mas tiempo esté
escurriendo, mas firme quedara.

Fig.1
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Preparacion y curado del queso

- Para obtener queso curado, desmolde el queso fresco sobre un trapo y coloque el conjunto en
un colador durante 12 horas, dentro de la nevera.

+ Desmolde el queso y sélelo ligeramente. También es posible condimentarlo con comino,
cilantro, pimentén, hierbas aromaticas, pimienta...

« Dele la vuelta al queso cada 12 horas y salelo de nuevo

+ Repita la operacion durante de 2 a 4 dias.

- Para un curado més largo, deposite el queso en un sétano aireado a unos 15°Cy dele la vuelta
cada dia. El tiempo de curado dependera de sus preferencias. Con algo de tiempo, controlara
el curado lo suficiente como para obtener el resultado que prefiera.

Eleccion de la leche

Cuanta mas nata tenga la leche, mas espeso y cremoso sera el resultado. Obtendré los mejores
resultados con leche entera fresca o entera UHT. Si utiliza leche cruda, le aconsejamos hervirla
antes de utilizarla para matar todas las posibles bacterias perjudiciales. Si utiliza leche de oveja
o de cabra se formara mayor cantidad de suero.

Tiempo de preparacion

Recomendamos usar leche a temperatura ambiente para obtener resultados mas rapidos. Si la
leche estda mas fria, deberd aumentar en 2 horas el tiempo de preparacién. Nuestra receta basica
con leche entera requiere aproximadamente 8 horas. Otras leches con distinto contenido de
grasa, es decir, semidesnatadas, desnatadas, UHT o vegetales requieren un tiempo més largo.
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5.LIMPIEZAYY MANTENIMIENTO

- Espere a que el aparato esté completamente frio antes de limpiarlo y guardarlo. Desenchufe
siempre el aparato antes de limpiarlo cuidadosamente y guardarlo.

- Los tarros, las tapaderas y la tapa de la yogurtera pueden lavarse con agua caliente jabonosa 'y
secarse con un trapo, o pueden lavarse en la bandeja superior del lavavajillas.

- Para limpiar la base y el interior de la yogurtera utilice un trapo humedo. No utilice limpiadores
abrasivos.

» No sumerja la base en agua o en cualquier otro liquido.
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1. CONSELHOS DE SEGURANCA
(TRADUCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTETODAS AS INSTRUCOES ANTES DE UTILIZAR

O APARELHO!

+Se o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, pelo respectivo servico de
assisténcia técnica ou por uma pessoa igualmente qualificada
a fim de evitar acidentes.

« IMPORTANTE: Nao abra a base do motor do aparelho. As
pecas contidas neste aparelho nao podem ser reparadas
ou substituidas pelo utilizador. As reparacbes devem ser
exclusivamente feitas pelo fabricante.

« A norma EN 60335-2-15 estabelece que “Este aparelho pode
ser utilizado por criancas a partir dos 3 anos, desde que
supervisionadas ou instruidas sobre 0 modo de emprego do
aparelho em seguranca e compreendam os riscos envolvidos.
A limpeza e a manutencao do aparelho podem ser realizadas
por criangas a partir dos 8 anos, desde que supervisionadas.
Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao fora do alcance
decriangas com menos de 3anos”.No entanto, recomendamos
0 maximo cuidado nestes casos.

+ O aparelho destina-se apenas a uso doméstico e nao deve ser
utilizado em aplicacées como areas de cozinha reservadas ao
pessoal em lojas, escritérios e outros ambientes de trabalho;
casas agropecuarias; clientes em hotéis, motéis e similares;
pequenos alojamentos turisticos.

« Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem experiéncia
e conhecimento, desde que supervisionadas ou instruidas
sobre o modo de emprego do aparelho em seguranca e
compreendam os riscos envolvidos.

+ Desligue sempre o aparelho da tomada de corrente depois de
o utilizar, antes de montar ou desmontar os acessorios e antes
de o limpar.
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» Nunca mergulhe a ficha, o cabo de alimentac¢ao ou a base do
motor em dgua ou em qualquer outro liquido.

- Conserve o iogurte no frigorifico durante 10 dias no maximo.

- Conserve o queijo no frigorifico durante 7 dias no maximo.

» Nunca coloque o aparelho no frigorifico.

« Utilize exclusivamente os acessorios fornecidos com o
aparelho.

+ Nao utilize o aparelho se tiver caido ou se estiver danificado.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda da
mesa da cozinha ou da bancada. Evite qualquer contacto
entre o cabo de alimentacao e superficies quentes para evitar
risco de danos.

« Este aparelho deve ser utilizado exclusivamente para os
fins indicados e de acordo com as instrucdes constantes do
presente modo de emprego.

Nao coloque os frascos de vidro com 125 ml de
capacidade ou os frascos de plastico com capacidade
A—X+ de 250 ml no micro-ondas.

aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora
do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

Ve
@ - ADVERTENCIA: os sacos em polietileno contendo o

Eliminacao de aparelhos eléctricos e electronicos
em fim de vida
KNO interesse de todos e de modo a participar
activamente no esforco colectivo de proteccao do
mmmm aMmbiente:
Nao elimine estes produtos no lixo doméstico.
Recorra aos sistemas de retoma e de recolha
disponibilizados localmente.
Alguns materiais poderao ser reciclados ou valorizados.
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2.INTRODUCAO

Parabéns por ter comprado o Yoghurt and Cheese Maker 2 em 1 da Cuisinart.

Ha maisde 30anos que o objectivo da Cuisinart é produzir o melhorem equipamento de cozinha.
Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util excepcionalmente
longa, grande facilidade de utilizagdo e um desempenho excelente dia apds dia. Para saber
mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site www.
cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS

1.Tampa

2. Seis frascos de vidro com 125 ml de capacidade

3. Dois frascos de plastico com 250 ml de capacidade
4. Dois coadores

5. Base do motor

6. Painel de comando

4. MONTAGEM E UTILIZACAO

a. Montagem

Antes de utilizar o produto pela primeira vez, retire-o da embalagem. Lave todas as pecas
(frascos, coadores e tampas) em dgua quente e detergente para loica. Enxague bem e seque-as
completamente. Para um resultado 6ptimo, coloque o aparelho sobre uma superficie plana.
Nao mova o aparelho enquanto estiver a funcionar e coloque-o num local estavel que néo
esteja exposto as vibragdes de outros aparelhos (como, por exemplo, o frigorifico).

b. Utilizacao do painel de comando
Este aparelho possui dois modos de funcionamento:

O\ :Temperatura ideal para fazer iogurte.

-
:Temperatura ideal para fazer queijo fresco.

O tempo de cozedura pode ser regulado para cada modo:

+:aumenta o tempo indicado no temporizador (até 19 horas)
- :diminui o tempo indicado no temporizador (até 1 hora)

c. Fazer iogurte

Vai precisar de iogurte para fazer iogurte! O nosso chefe diz que o primeiro passo para obter
o melhor resultado é perceber como o iogurte é produzido. O iogurte contém bactérias vivas
e quando este é adicionado ao leite quente as bactérias multiplicam-se, fermentando o leite
o que produz mais iogurte. Este aparelho foi concebido para manter uma temperatura de
fermentacao perfeita entre 40 e 45 °C durante todo o processo, permitindo o desenvolvimento
das bactérias. Nao pode ser mais facil, so precisa de iogurte natural e de leite.
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Receita de base:
Para 750 ml (6 x frascos de 125 ml)

90 ml de iogurte natural (cultura iniciadora)
660 ml de leite

« Misture os ingredientes a temperatura ambiente (receita de base ou receita prépria).
- Deite o preparado nos frascos de vidro de 125 ml de capacidade.

- Coloque os frascos sem as tampas no aparelho.

- Tape o aparelho com a tampa transparente.

« Ligue o aparelho a uma tomada eléctrica.

« Prima o botédo O\ o indicador luminoso confirma que o modo ‘logurte’foi activado.

- O tempo pré-definido para a receita de base (8 horas) é indicado no ecra.

- Regule o temporizador de acordo com a sua receita ou as suas preferéncias premindo os
botdes ‘+' e -\

«Uma vez o aparelho ligado, o temporizador iniciard a contagem degressiva hora a hora. A
contagem da ultima hora serd indicada em minutos. No fim do processo, ouvem-se 3 sinais
sonoros que indicam que o aparelho completou o processo e seguidamente desliga-se
automaticamente. Nota: Para desligar o aparelho antes de o temporizador chegar ao fim,

prima o botdo O\

- Tape cada frasco com as respectivas tampas e coloque no frigorifico para refrigerar.
« Pode consumir imediatamente ou deixar no frigorifico onde continuardo a espessar durante
as proximas 24 horas.

Outros aromas:

- Depois de fazer e refrigerar o seu iogurte natural pode adicionar fruta fresca, frutos de casca
rija, granola ou qualquer outro aroma a escolha.

Escolha dos ingredientes:

O iogurte que utilizar na sua receita influenciara o sabor e a textura final, por isso convém que
escolha como cultura iniciadora um iogurte semelhante ao resultado pretendido. Por exemplo
para um iogurte mais espesso utilize um iogurte natural grego.

O tipo de leite utilizado e o teor de gordura também influenciardo o sabor e a textura, pois
quanto maior for o teor de gordura tanto mais firme e saboroso serd o iogurte produzido.

« Recomendamos que utilize leite gordo.
+ O leite UHT (longa vida) produzird um iogurte ligeiramente menos firme.
« O leite cru deve ser fervido antes da utilizacéo.

Pode utilizar outros leites para além do de vaca como leite de cabra, ovelha, soja, améndoa ou
coco. Estes podem precisar de um adogante adicional para ajudar o processo de fermentacéo
como por exemplo agucar ou mel. Também pode preferir utilizar um iogurte ndo lacteo como
cultura iniciadora.

Uma vez obtido o sabor e a textura preferidos para o seu iogurte, guarde sempre um pouco

para utilizar no préximo que fizer. N.B. Utilize o seu iogurte como cultura iniciadora 6 a 8 vezes
consecutivas antes de recomecar de novo com um iogurte natural comprado no comércio.
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Tempo de preparagao:

O tempo que leva a transformar o leite em iogurte varia consoante o leite, a cultura iniciadora
e as condi¢cdes ambientais. Recomendamos a utilizacdo de um leite que esteja a temperatura
ambiente para resultados mais rapidos. Se utilizar leite frio prolongue o tempo de preparacao
cerca de 2 horas. A nossa receita de base com leite gordo leva aproximadamente 8 horas.
Outros leites com diferentes teores de gordura, isto é, meio-gordo, magro, UHT ou nao lacteo
requerem tempos de preparacdo mais longos.

Dicas:

» Quanto mais tempo levar mais acido serd o iogurte.

- O iogurte pode ser conservado no frigorifico durante 7 a 10 dias, mas o ideal é ser consumido
no prazo de 4 dias da sua preparacao.

« Pode existir condensac¢ao de 4gua na tampa do aparelho. Quando remover a tampa, evite que
a dgua acumulada caia no iogurte.

d. Fazer queijo fresco

Receita de base:
Para cerca de meio-quilo (2 x frascos de 250 ml)

500 ml de leite gordo
4 colher de cha de coalho
1 pitada de sal

- Misture os ingredientes a temperatura ambiente (receita de base ou receita propria).

- Coloque os coadores dentro dos frascos de 250 ml de capacidade verificando se tocam no
fundo dos frascos.

- Deite o preparado nos frascos de 250 ml de capacidade.

- Coloque os frascos sem as tampas no aparelho.

- Tape o aparelho com a tampa transparente.

- Ligue o aparelho a uma tomada eléctrica.

- Prima o botao , o indicador luminoso confirma que o modo ‘Queijo’ foi activado.

- O tempo pré-definido para a receita de base (8 horas) é indicado no ecra.

+Regule o temporizador de acordo com a sua receita ou as suas preferéncias premindo os
botdes '+ e’-\

«Uma vez o aparelho ligado, o temporizador iniciard a contagem degressiva hora a hora. A
contagem da ultima hora serd indicada em minutos. No fim do processo, ouvem-se trés
sinais sonoros que indicam que o aparelho completou o processo e seguidamente desliga-se
automaticamente. N.B.: Para desligar o aparelho antes de o temporizador chegar ao fim, prima

-
o botéo.

Nota: Pode existir condensacao de agua na tampa do aparelho. Quando remover a tampa,
evite que a dgua acumulada caia no queijo.
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Coar o queijo:

- Remova os frascos do aparelho.
+ Despeje o soro excedente.
- Coe dando um quarto de volta aos coadores no frasco. (fig. 1)
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- Coloque os frascos no frigorifico. Coloque a tampa no coador para proteger de odores.

- Continue a despejar o soro a intervalos regulares.

+ O queijo continuara a espessar nas 24 horas seguintes, quanto mais tempo ficar a coar mais
firme sera o queijo.

Preparar e maturar queijo:

- Para queijo seco, remova o queijo fresco do molde e coloque sobre um pano de musselina ou
um pano de cozinha num passador durante 12 horas no frigorifico.

- Retire o queijo do pano e salgue ligeiramente. Também pode tempera-lo com diferentes ervas
aromaticas ou especiarias como cominhos, coentros, pimentao, pimenta, etc.

«Volte o queijo de 12 em 12 horas salgando novamente.

- Repita esta operacdo durante 2 a 4 dias.

« Para maturar o queijo, coloque-o em local bem ventilado com uma temperatura de cerca de
15 °C e volte-o todos os dias. O tempo de maturacdo depende das suas preferéncias. Com um
pouco de tempo, terd produzido um queijo maturado a seu gosto.

Escolha do leite:

Quanto mais rico for o leite em nata, tanto mais espesso e mais aveludado serd o seu queijo. Por
conseguinte, os melhores resultados serdo obtidos utilizando leite fresco gordo ou leite UHT. O
leite cru deve ser fervido para destruir as bactérias nocivas. O leite de cabra ou ovelha produz
mais soro.

Tempo de preparagao:
Recomendamos a utilizacdo de um leite que esteja a temperatura ambiente para resultados
mais rapidos. Se utilizar leite frio prolongue o tempo de preparacéo cerca de 2 horas. A nossa
receita de base com leite gordo leva aproximadamente 8 horas. Outros leites com diferentes
teores de gordura, isto é, meio-gordo, magro, UHT ou ndo lacteo requerem tempos de
preparagao mais longos.
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5.LIMPEZA E MANUTENCAO

- Certifique-se de que o aparelho arrefeceu completamente antes de limpar ou guardar.
Desligue sempre o aparelho da tomada eléctrica e limpe-o cuidadosamente antes de guardar.

«Pode lavar os frascos, as respectivas tampas e a tampa do aparelho em agua quente e
detergente para loi¢a secando-os com um pano de cozinha ou colocar no tabuleiro superior
da maquina de lavar loica.

« Utilize um pano humido para limpar o aparelho. Nao utilize produtos de limpeza abrasivos.

» Nao mergulhe a base do motor em agua ou em qualquer outro liquido.

49



1. WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI)

PRZED ROZPOCZECIEM  UZYTKOWANIA  URZADZENIA
NALEZY DOKtADNIE PRZECZYTAC NINIEJSZA INSTRUKCJE
BEZPIECZENSTWA!

- Jesli dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilajacego, powinien
on zosta¢ wymieniony przez producenta, serwis posprzedazny
lub odpowiednio wykwaliflkowanego specjaliste, co pozwoli
ma unikniecie zagrozen.

- OSTROZNIE: Nie nalezy otwiera¢ podstawy urzadzenia.
Urzadzenie nie zawiera zadnych czesci, ktére mogtyby byc
naprawiane lub wymieniane przez uzytkownika. Naprawy
moga by¢ wykonywane wylacznie przez producenta.

«Norma EN 60335-2-15 stanowi, ze ,to urzadzenie moze byc
uzywane przezdzieciw wieku 3 latlub starsze, pod warunkiem,
ze sg one nadzorowane lub otrzymaty niezbedne instrukcje
bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i w petni rozumiejag
zagrozenia zwigzane z uzytkowaniem urzadzenia”. Urzadzenie
moze byc¢ czyszczone i konserwowane przez dzieci powyzej
8. roku zycia, pod nadzorem opiekuna. Urzadzenie i przewdd
zasilajacy nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym
dla dzieci ponizej 3 roku zycia” W powyzszych przypadkach
zalecamy jednak zachowanie szczegdlnej ostroznosci.

«Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego. Nie jest przeznaczone do uzytku: w kuchniach
dla personelu w sklepach, biurach i innych zaktadach pracy; w
gospodarstwach rolnych; jako urzadzenia do uzytku klientow
w hotelach, motelach i innych rodzajach zakwaterowania; w
pensjonatach ze sniadaniem.

«Z urzadzen moga korzysta¢ osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych
lub osoby nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia, jezeli
sg one nadzorowane lub otrzymaty niezbedne instrukcje
dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzen i rozumieja
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zagrozenia stwarzane przez uzytkowanie urzadzen.

« Odtaczy¢ urzadzenie natychmiast po uzyciu, przed zatozeniem
lub zdjeciem akcesoridw i przed czyszczeniem urzadzenia.

+ Nie wolno zanurza¢ wtyczki, przewodu zasilania ani podstawy
w wodzie lub innych cieczach.

« Wszystkie jogurty nalezy przechowywac w lodéwce i spozy¢
je w ciggu 10 dni od wytworzenia.

« Wszystkie sery nalezy przechowywac w lodéwce i spozy¢ je w
ciagu 7 dni od ich wyprodukowania.

« Nie wolno umieszcza¢ urzadzenia w lodéwce.

+ Nie nalezy uzywac akcesoriéw innych niz dostarczone wraz z
urzadzeniem.

+Nie wolno uzytkowa¢ urzadzenia, jesli spadto/zostato
upuszczone lub wyglada na uszkodzone.

+ Nie wolno dopusci¢ do sytuacji, w ktorej przewod zwisatby
poza krawedz stotu lub blatu kuchennego. Przewdd zasilajacy
nie moze sie stykac z goracymi powierzchniami, gdyz moze to
doprowadzi¢ do jego uszkodzenia.

+ Urzadzenia nalezy uzywa¢ wytacznie do celéw opisanych
W niniejszej instrukgcji i postepowac zgodnie z wszystkimi
instrukcjami.

Nie nalezy umieszczac stoikow szklanych o pojemnosci
125 ml ani plastikowych o pojemnosci 250 ml w
7N\ kuchence mikrofalowe;j.

- OSTROZNIE: Worki polietylenowe, w ktérych znajduja
@ sie elementy urzadzenia lub jego opakowania moga
stanowic¢ zagrozenie. Aby unikng¢ ryzyka uduszenia,
przechowywac te worki w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuzg do zabawy.
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Urzadzenia elektryczne i elektroniczne na koniec

okresu eksploatacji
Ei Dbajac o wspadlny interes i aktywnie uczestniczac we

wspolnych wysitkach na rzecz ochrony $rodowiska:
B Nije wyrzucac¢ produktow z opadami komunalnymi.

Uzy¢ systemow zwrotow i zbiorki dostepnych w

danym regionie.

Niektére materiaty moga by¢ poddane recyklingowi

lub ponownie uzyte.
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2. WPROWADZENIE

Gratulujemy zakupu urzadzenia 2 w 1 do jogurtu i sera Cuisinart.

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najwyzszej jakosci wyposazenia
kuchennego. Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo
dtugim okresie eksploatacji, s tatwe w uzyciu, a takze zapewniajg doskonate wyniki dzien
po dniu. Wiecej informacji o naszych produktach oraz pomysty na przepisy mozna znalez¢ na
naszej stronie www.cuisinart.eu

3. FUNKCJE PRODUKTU

1. Pokrywka

2. Szes¢ szklanych stoikow z wieczkami o pojemnosci 125 ml
3. Dwa plastikowe stoiki z wieczkami o pojemnosci 250 ml
4. Dwa sitka

5.Obudowa

6. Panel sterowania

4. MONTAZ I UZYTKOWANIE

a. Montaz

Przed pierwszym uzyciem wyja¢ urzadzenie z opakowania. Umy¢ wszystkie akcesoria (stoiki,
sitka i wieczka) w cieptej wodzie z detergentem. Wyptukac i catkowicie wysuszy¢. Aby uzyskac
doskonate rezultaty, umiesci¢ urzadzenie na réwnej powierzchni. Podczas wytwarzania jogurtu
nie nalezy porusza¢ urzadzeniem i ustawic je na stabilnej powierzchni, na ktérg nie maja
wptywu wibracje wytwarzane przez inne urzadzenia.

b. Korzystanie z panelu sterowania
Produkt moze pracowac w dwéch trybach:

O\ :Idealna temperatura do wytwarzania jogurtu.

-
:Idealna temperatura do wytwarzania miekkiego sera.

Dla kazdego trybu mozna ustawi¢ czas podgrzewania:

+: powoduje wydtuzenie czasu na zegarze (maksymalnie do 19 godzin)
- : powoduje skrécenie czasu na zegarze (maksymalnie do 1 godziny)

<. Wytwarzanie jogurtu

Do wytworzenia jogurtu potrzebny jest jogurt! Nasz szef kuchni zawsze powtarza, ze pierwszym
krokiem na drodze do wytworzenia najlepszego jogurtu jest zrozumienie, jak on powstaje.
Jogurt zawiera zywe bakterie, ktére, po dodaniu do podgrzanego mleka, namnazaja sie. Mleko
wtedy fermentuje i w ten sposéb powstaje wiecej jogurtu. Urzadzenie 2 w 1 do jogurtu i sera
Cuisinart zostato zaprojektowane z mysla o utrzymaniu idealnej temperatury fermentacji
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40-45°C przez caty czas trwania cyklu, co pozwala na wiasciwy rozwdj bakterii. Wytwarzanie
jogurtu jest wyjatkowo fatwe, wystarczy nieco jogurtu naturalnego i mleka.

Przepis podstawowy:
Na wyrobienie 750 ml jogurtu (6 stoikéw po 125 ml)

90 ml jogurtu
660 ml mleka

« Wymiesza¢ sktadniki razem w temperaturze pokojowej (przepis podstawowy lub wiasny).
+ Wla¢ mieszanine do szklanych stoikéw o pojemnosci 125 ml.

+ Umiescic stoiki bez wieczek w urzadzeniu gtéwnym.

« Zatozy¢ przezroczysta pokrywe na urzadzenie gtéwne.

« Podtaczy¢ Urzadzenie 2 w 1 do jogurtu i sera do gniazdka elektrycznego.

+ Nacisna¢ przycisk D\ , kontrolka potwierdzi uruchomienie trybu ,Jogurt”.

+ Na ekranie zostanie wyswietlony domyslny czas podstawowego przepisu (8 godzin).

«W przypadku korzystania z wtasnego przepisu lub swoich preferencji nalezy ustawi¢ zegar
przy uzyciu przyciskow ,+"i,-"

+ Gdy urzadzenie jest wtaczone, zegar odejmuje godziny. Odliczanie ostatniej godziny przebiega
w minutach. Pod koniec cyklu urzadzenie wyemituje trzy sygnaty dzwiekowe informujace, ze
urzadzenie do jogurtu zakonczyto cykl i wytaczy sie. Uwaga: Aby wytaczy¢ urzadzenie do

jogurtu przed uptywem nastawionego czasu, nalezy nacisna¢ przycisk O\
« Natozy¢ wieczka na stoiki i umiescic stoiki w lodéwce w celu schtodzenia.
« Jogurt mozna zjes¢ natychmiast lub wtozy¢ do lodéwki na 24 godziny, by zgestniat.

Nowe smaki:

« Po przygotowaniu i schtodzeniu jogurtu naturalnego mozna do niego dodac owoce, orzechy,
granole lub inny dodatek smakowy.

Wybor sktadnikow:

Wybér typu jogurtu bedzie miat wptyw na koricowy smak i teksture produktu, nalezy wiec
wybrac taki jogurt bazowy, ktéry zapewni zadany rezultat. Na przykfad w celu uzyskania
gestszego jogurtu nalezy uzy¢ w naturalnego jogurtu w stylu greckim.

Rodzaj uzywanego mleka i zawartos¢ ttuszczu ma réwniez wptyw na smak i konsystencje. Im
wieksza zawartosc ttuszczu, tym gestszy i smaczniejszy jogurt.

« Zalecamy stosowanie mleka petnottustego.
+ Mleko UHT spowoduje uzyskanie nieco rzadszego jogurtu.
« Surowe mleko nalezy przed uzyciem zagotowac.

Mozna stosowa¢ mleko inne niz krowie, na przyktad kozie, owcze, sojowe, migdatowe lub
kokosowe. Moga one wymagac uzycia dodatkowej substancji stodzacej wspomagajacej proces
fermentacji, jak cukier lub miéd. Mozna réwniez uzy¢ innego jogurtu bazowego niz jogurt z
krowiego mleka.

Po uzyskaniu zadowalajacego rezultatu nalezy po prostu zachowa¢ pewng ilo$¢ jogurtu z

kazdej partii i uzy¢ jej jako bazy do kolejnej produkcji. Uwaga: wtasnego jogurtu mozna uzyc¢

jako bazy 6-8 razy z rzedu, potem nalezy znéw uzy¢ jogurtu naturalnego kupionego w sklepie.
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Czas:

Czas niezbedny na wytworzenie jogurtu z mleka zalezy od wybranego mleka, jogurtu
i warunkéw. W celu uzyskania najszybszych rezultatéw zalecamy stosowanie mleka w
temperaturze pokojowej. W przypadku mleka zimnego czas podgrzewania nalezy wydtuzy¢ o
okoto 2 godziny. Wykonanie przepisu podstawowego z uzyciem mleka petnottustego wymaga
okoto 8 godzin. Inne rodzaje mleka o réznej zawartosci ttuszczu, tj. potttuste, odttuszczone,
odttuszczone, UHT lub inne niz krowie wymagaja dtuzszego czasu podgrzewania.

Wskazowki:

« Im diuzsze podgrzewanie jogurtu, tym bardziej wyrazisty smak.

- Jogurt moze by¢ przechowywany w lodéwce przez 7-10 dni, ale bedzie smakowa¢ najlepiej,
jesli zostanie spozyty w ciagu 4 dni.

+ Na pokrywie urzadzenia gtéwnego moze skrapla¢ sie woda. Nalezy zachowa¢ ostroznos¢, by
przy zdejmowaniu pokrywy skroplona woda nie kapata do jogurtu.

d. Wytwarzanie miekkiego sera

Przepis podstawowy:

Pozwala na uzyskanie sera o objetosci okoto jednej czwartej mleka uzytego do przepisu
bazowego (przy uzyciu 2 stoikéw po 250 ml)

500 ml petnottustego mleka
5 tyzeczki podpuszczki
szczypta soli

« Wymieszac sktadniki w temperaturze pokojowej (przepis podstawowy lub wiasny).

« Umiescic sitka w stoikach o pojemnosci 250 ml, upewniajac sie, ze dotykaja dna stoika.
+ Wla¢ mase serowa do stoikéw o pojemnosci 250 ml.

+ Umiescic stoiki bez wieczek w urzadzeniu gtéwnym.

« Zatozyc¢ przezroczysta pokrywe na urzadzenie gtéwne.

« Podtaczy¢ Urzadzenie 2 w 1 do jogurtu i sera Cuisinart do gniazdka elektrycznego.

+ Nacisna¢ przycisk, kontrolka potwierdzi uruchomienie trybu,,Ser".

+ Na ekranie zostanie wyswietlony domyslny czas podstawowego przepisu (8 godzin).

«W przypadku korzystania z wtasnego przepisu lub swoich preferencji nalezy ustawic¢ zegar
przy uzyciu przyciskow,,+"i,-"

+ Gdy urzadzenie jest wtgczone, zegar odejmuje godziny. Odliczanie ostatniej godziny przebiega
w minutach. Pod koniec cyklu urzadzenie wyemituje trzy sygnaty dzwiekowe informujace, ze
urzadzenie do sera zakonczyto cykl i wytaczy sie. Uwaga: Aby wytaczy¢ urzadzenie do sera

. . . s . -
przed uptywem nastawionego czasu, nalezy nacisna¢ przycisk|z:J.

Uwaga: Na pokrywie urzadzenia gtéwnego moze skrapla¢ sie woda. Nalezy zachowac
ostroznos¢, by przy zdejmowaniu pokrywy skroplona woda nie kapata na ser.
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Odcedzanie sera:

+ Wyja¢ stoiki z urzadzenia gtéwnego.

- Odla¢ nadmiar serwatki.

+ Odcedzi¢, obracajac sitka w stoikach o jedna czwarta obrotu. (Rys. 1)
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+ Umiescic¢ stoiki w lodéwece. Zatozy¢ wieczko na sitko w celu ochrony przed nieprzyjemnymi
zapachami.

+ Odlewac regularnie serwatke.

« Ser bedzie nadal gestniat w ciggu nastepnych 24 godzin. Im diuzej bedzie sie go odsacza¢, tym
twardszy ser mozna uzyskac.

Przygotowanie i dojrzewanie sera:

« Aby uzyskac ser twardy, nalezy wyjac miekki ser z formy i umiescic¢ go na gazie lub Sciereczce,
utozy¢ na sitku i umiesci¢ w lodéwce na 12 godzin.

+Wyja¢ ser ze Sciereczki i lekko posoli¢. Mozna go réwniez przyprawic¢ réznymi ziotami lub
przyprawami, takimi jak kminek, kolendra, papryka, pieprz lub inne ziota.

« Po 12 godzinach nalezy obrdci¢ ser i ponownie go posoli¢.

« Czynnos¢ te nalezy powtarzac co 2 do 4 dni.

+ Aby uzyska¢ dojrzaty ser, nalezy go umiesci¢ w dobrze wietrzonej piwnicy w temperaturze
okoto 15°C i obraca¢ codziennie. Czas dojrzewania zalezy od indywidualnych upodoban. W
krotkim czasie mozna wytworzy¢ dojrzaty ser zgodnie z wkasnymi preferencjami.

Wybor mleka:

Im bardziej kremowe mleko, tym gestszy i bardziej dojrzaty bedzie ser. Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie stosujac mleko petne swieze lub mleko UHT. Surowe mleko nalezy przegotowac,
by wyeliminowa¢ szkodliwe bakterie. Stosowanie mleka owczego lub koziego powoduje
wytworzenie wiekszej ilosci serwatki.

Czas podgrzewania:

W celu uzyskania najszybszych rezultatow zalecamy stosowanie mleka w temperaturze
pokojowej. W przypadku mleka zimnego czas podgrzewania nalezy wydtuzy¢ o okoto 2 godziny.
Wykonanie przepisu podstawowego z uzyciem mleka petnottustego wymaga okoto 8 godzin.
Inne rodzaje mleka o réznej zawartosci ttuszczu, tj. potttuste, odttuszczone, odttuszczone, UHT
lub inne niz krowie wymagaja dtuzszego czasu podgrzewania.
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5.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

+ Przed oczyszczeniem lub przechowywaniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy catkowicie
ostygto. Przed przechowywaniem nalezy zawsze odtaczy¢ urzadzenie od gniazdka
elektrycznego i dokfadnie je oczyscic.

« Stoiki, wieczka i pokrywe urzadzenia gtéwnego mozna umy¢ w cieptej wodzie z detergentem
i wytrze¢ Sciereczka, mozna je takze my¢ w zmywarce w gornej szufladzie.

+ Gtéwna cze$¢ Urzadzenia 2 w 1 do jogurtu i sera mozna wytrze¢ wilgotng $ciereczka. Nie
nalezy stosowac sciernych srodkéw czyszczacych.

+ Gtéwnego czesci nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach.
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1. MPABUJIA BE3OIMNACHOCTU
(MEPEBOA OPUTMHAJIbHbBIX UHCTPYKLNIA)

MEPEL WCNOJIb3OBAHMEM  TMPUBOPA  BHMMATEJIbHO
MPOYTUTE AAHHBIE MHCTPYKLW MO BE3OMNACHOCTW!

«Bo wusbexaHme oNacHOCTN MNOBPEXAEHHBIN SNEKTPOLIHYP
npubopa MoXkeT OblTb 3aMeHeH TOJIbKO MPOU3BOAUTENEM,
ero rapaHTumHom  cnyxbom nmbo  cneumanucTamm
COOTBETCTBYIOLEN KBanndukaumm

BHUMAHME: He cnefyeT BCKpblBaTb OCHOBaHWe npubopa.
Hukakue copepxawmeca B Hem pgeTannm He Moryt ObiTb
OTPEMOHTUPOBAaHbI WS 3aMeHeHbl Nonb3oBaTenieM. PeMoHT
aneKkTponpunbopaMoXKeT BbINONHATLCATONbKO U3rOTOBUTENEM.
Crangapt EN 60335-2-15 npepycmatpuBaeT, YTO «OaHHbIM
npubopoM MOryT Nofb30BaTbCA AETU B BO3pacTe OT 3 neT u
CTapLue Npu YCNOBUW, YTO OHM HAaXOZATCA NoJ HabnogeHnem,
nmbéo npu  ycnoBuu, 4YTO UM OblIM  AaHbl  MHCTPYKLUWU,
Heobxoanmble anA 6e30MacHOro Ucnonb3oBaHWsA Npubopa,
N OMACHOCTW, CBAA3aHHbIE C MCMNOJIb30BaHMeEM Npunbopa, 6binu
[AETbMW MONHOCTbI0 OCO3HaHbI. [leTn B BO3pacTe 8 neT u ctapLue
MOTYT OCYLLeCTBAATb YXOF 3a NPMOOPOM 1 ero ob6cnyK1mBaHue,
€C/IM OHM HaxopAaATca nop npucmotpom. [Mpubop wm ero
WHYP NUTaHWA cnefyeT XpPaHWTb B MeCTaxX, HefOCTYMHbIX
Ana geten mnagwe 3 net». TeM He MeHee, Mbl peKomeHayem
NPoABNATb OONbLUYID OCTOPOXKHOCTb B CUTYaUMAX, MOJOOHbIX
BblLLEYKa3aHHbIM.

HaHHbIN nNpnbop npefHa3HayeH TOMbKO ANA AOMALUHEro
NCNONb30BaHMA. JnekTponpnbop He npeAHasHayeH AnA
3KCMNyaTauMmM Ha KyXHAX KOJIEKTMBHOIO MOJib30BaHWA
AN NepcoHana mMara3vHoB, B opucax n B gpyrux paboumx
NnomeLLeHUAX; B FOCTEBbIX fJIOMax Ha pepmax; aneKTponpubop
He npepgHa3sHayeH ANA WUCMNONb30BaHMA KIWEHTaMK OTefen,
mMoTenem wn Apyrux nofoOHbIX MeCT pasmelleHuns, Kak,
HanpumMep, rocTeBble KOMHaTbl TUMa KHOUMET 1 3aBTpakK».

58




« laHHbIN 3neKkTponpnbop MOXKeT MCNoNb30BaTbCA NMLAMU
C OrpaHWYeHHbIMU  QU3NYECKNMK, CEHCOPHBLIMU KK
YMCTBEHHbIMWA CMOCOOHOCTAMU NMOO C HEeJOCTaTKOM OMbITa
WX 3HAHWA TOMbKO MpPWU YCNOBUM, YTO OHU HaxoAATCA
non HabniogeHvem, nMbo npu yYCNoBUKW, YTO OHWU Oblin
npefBapuTeNnbHO  MPOUHCTPYKTMPOBAHbl O  cnocobax
NpPUMeHeHnA 3NeKTponpnbopa, n CBA3aHHbIE CITUMOMACHOCTHN
ObIIN UMW MOSTHOCTBIO MOHATHI.

« OTKNoYarTe 3NeKTPonpubOP OT CETU CPa3Y XKe, KaK 3aKoHUnNTe
nonb3oBaTbCA UM, a TakXe nepen TeMm, Kak CHATb Wn
YyCTaHOBUTb aKceccyapbl 1 nepeg yXxo4oM 3a nprubopom.

« Hnkorga He norpyanTe BUJIKY, 3NEKTPUYECKUN LWIHYP Unu
OCHOBaHMe Npubopa B BOAY UM NHYIO XXULKOCTb.

« [IpUroTOBNEHHbIN BaMU MOTypPT PEKOMEHAYETCA XPaHUTb B
XONOAUNbHUKE U CbeCTb ero He nosgHee 10 AHEN ¢ MOMEHTa
NPWUroToBNEHNA.

« [IpUroToBNEHHbI BaMn TBOPOr PEKOMEHAYETCA XPaHWUTb B
XONOAUNbHUKE N CbeCTb ero He no3gHee 7 AHEN C MOMEHTA
NPWUroTOBNEHNA.

« Hukorga He cTaBbTe aneKTponpubop B XONoAUIbHUK.

- [onb3ynTecb TONMbKO TeMW  aKceccyapamu,  KOTopble
nocTaB/ieHbl BMeCTe C npnbopom.

« He nonb3yntecb npnbopom, ecnm oH nagan, uimn ecim Ha Hem
NUMeITCA BUAUMbIE CNiefbl MOBPEXKAEHWI.

- Bo unsbexaHne pucka NOBPEXAEHUA SMEKTPUUYECKUN LLHYP
npubopa He JOMKEH CBMCaTb CO CTOMA UM CO CTONELIHNLbI;
He [JonyckamTe COMPUKOCHOBEHUA LUHYpa C ropAaYnMU
NOBEPXHOCTAMMW.

« JaHHbIN NpubOp [JOMKEH WCNONb30BaTbCA TOMbKO B
COOTBETCTBUN C €ro MpAMbIM Ha3HayeHMeM, KaK OMuCaHo
B AAHHOM pPYKOBOACTBE, U C COGMOAEHNEM WU3NOKEHHbIX
WHCTPYKLNN.
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He ctaBbTe cteknaHHble 125-mn v nnactukoBble 250-
MJ1 CTaKaHbl B MMIKPOBOJTHOBYIO Meyb.

« BHUMAHMUE: [lonuatuneHoBble MakeTbl, B KOTOpble

@ YNOXKEeH TOBap UK ero yrnakoBKa, MOryT NpeacTaBnATb

onacHocTb. Bo u36exaHue onacHOCTM yaylleHuA

nakeTbl He OO/MKHbl HAXOAUTbCA B MeCTax, JOCTYMHbIX
MnageHuam u getam. [JaHHble NnakeTbl — He UrpyLUKa.

dneKkTpuyeckne W 3NEeKTPOHHble npubopbl no

OKOH4YaHMNM CPOKa CNy»KObl

B o6wwumx nHTEepecax u C Lenblo akTMBHOIO yyacTus B

COBMECTHbIX YCMINAX MO 3aLUMTe OKPY»KatoLen cpeabl:
B He BbiOpacbiBaliTe BalUK 31eKTPonprbopbl C 6bITOBbIMY

oTXo4amu.

Wcnonb3ynte cywecTBylowme cucteMbl  BO3BpaTa

060pyf0BaHNA C UCTEKLLMM CPOKOM CY>KObl 1 CUCTEMBI

cbopa oTX0[0B.

HekoTopble maTepuanbl MOryT 6biTb nepepaboTaHbl nnn

MCMONb30BaHbl MOBTOPHO.
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2. BCTYMJIEHUE

MosppaBnaem Bac ¢ npuobpereHnem iorypTHuubl Cuisinart 2 B 1 ¢ ¢yHKumein
NPUroToBNIeHUA TBopora. B TeueHve BOT yxe Gonee 30 net uenbio KomnaHuu Cuisinart
ABNAETCA MPOM3BOACTBO BbICOKOKAUECTBEHHOTO KyXOHHOro obopyaoBaHuA. Bce wspenua
Cuisinart oTMyaloTca NCKNIOUYNTENBHOW JOSITOBEYHOCTbIO, BECbMa NMPOCTbI B UCMONb30BaHNM 1
[eHb 3a AHEeM IeMOHCTPUPYIOT CBOM BblAatoLLMeca SKCriyaTaLOHHbIE KayecTBa.

YT106bI NOGNVKE 03HAKOMUTBCA C HALLUUMY U3AESIMSIMUA UV OTKPbITh /1A ce6s HaLLM peuenTbl,
noceTuTe caT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKU N KOMIMNEKTAUUNA U3OEJTNA

1. Kpbiwka

2. lWecTb 125-Mn CTEKNAHHbIX CTaKaHOB
3. 1Ba 250-mn nnacTMKOBbIX CTakaHa

4. [1Be GopMbl Af1s CTEKAHUSA CbIBOPOTKM
5. Kopnyc

6. [MaHenb ynpasneHua

4.CBOPKA U NOPAAOK PABOTDI

a.C6opka

[JocTtaHbTe Nprbop 13 ynakoBku. Mepes nepBbIM MCNONb30BaHMNEM BbIMOITE FOPsAYE MbllIbHOW
BOJOW BCe NMPUHAZMIEXHOCTM dneKTponpubopa (cTakaHbl, GUNLTPbI 1 KPbILWKK), OMOJIOCHNATE
N Hacyxo BbITpUTe KX. [nAa nonyyeHua 6Ge3ynpeuHblx pe3ynbTaToB MOCTaBbTe Npubop Ha
poBHyl0 MoOBepxHOCTb. He nepeasuraiite npubop B npouecce MPUroTOBAEHUA MNOrypta.
YcTaHaBnuBanTe Npmbop Ha YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb, HE MOABEPXKEHHYIO BUOPaLML ApYrnX
YCTPOWNCTB (HanprMep, XONOAUSIbHUKA).

b. Ucnonb3oBaHne naHenm ynpaeneHus

D\ :aeanbHaA TeMnepaTtypa anAa npurotoBneHnA I7I0prTa

-
. peanbHaAa TeMnepatypa AnA NnpuroToBeHna TBopora

Bp(—Z‘Mﬂ NPUroTOBJIEHNA MOXXHO OTPErynmpoBaTb A/1A KaXA0ro pexxmma:

+ : yBENNUUTb Bpema NpurotossieHna (oo 19 yacos)
- I YyMeHbLUNTb BpeMA NpurotoeneHus (ao 1 yaca)

c. MpuroroBneHune orypra

[na npurotoBneHua orypta BaM MoHapgobutca... norypt! Haw wed-nosap rosoput, yYto
nepBblii LWar B MPUrOTOBNEHWW Nlyyllel mapTuy MorypTa - 3TO MOHMMaHWe TOro, Kak OH
npownssoaunTcs. MorypT conepuT xuneble 6akTepuy, npuv fo6asneHn B NOJOrpPeToe MOIoKo
6aKTeprn pPasMHOXalOTCA, Bbi3biBasA GpepMeHTaLMI0 MONOKa, B pe3ynibTaTe Yero nosnyvaerca
iorypt. MloryptHuua Cuisinart 2 B 1 ycTpoeHa Takum 06pa3om, utobbl Mo AepKIBaTh MAeanbHyIo

61



Temnepatypy depmeHTaumm Ha ypoBHe 40-45°C Ha MPOTAXKEHWMN BCETO LKA MPUrOTOBNIEHNS,
uTO NO3BOJIAET BAKTEPMAM MOMHOCTBIO Pa3BMBATLCA. HET HMUero npolye, Yem MpUroToBUTb
MorypT: BaM NOHAA06MTCA TONbKO HEMHOTO HAaTypPasibHOroO MOrypTa 1 MOSIOKO.

basoBbill peyent:
[Ona npurotoBnexua 750 mn noryprta (6 x 125-m1 CTakaHOB)

90 MN NOrypPTHOW 3aKBaCKM
600 mn monoka

- CMellaliTe BMeCTe BCe UHTPeAMEeHTbl KOMHATHON TemnepaTypbl (no 6a3oBomy nnu Ballemy
cobCTBEHHOMY peLienTy)

+ Pa3neiiTe cmecb NoO CTEKNAHHBIM CTakaHaMm (lwecTb 125-mn cTakaHOB)

« MocTaBbTe cTakaHbl 6€3 KpbilleK B NOrypTHULY

+ HakponTe norypTHULY NpO3payvyHoOn KPbILLKOM

+ BkntounTe norypTHuLy B ceTb

« HaxmuTe Ha KHOMKY O\ 3aropeBLUNiA CBETOBOW UHANKATOP NMOATBEPAUT, UTO NpUbOp Havan
paboTaTb B pexrme «inorypr».

+B cOOTBeTCTBMM C 3aBOACKOW HACTPOMKOW, Ha SKpaHe BbICBETUTCA BPemMs MPUroTOBEHUA
6a30B0ro peLenTa (8 Yacos).

+Bbl  MOXeTe oOTperynMpoBaTb Bpema MPUroTOBIEHMA B COOTBETCTBAM C  BalUIMMK
NpesnoYTEHUAMI WX B 3aBUCMMOCTM OT peLienTa, HaXkaB Ha COOTBETCTBYOLUME KHOMKM '+’
nnm’-.

+B npouecce pabotbl npubopa Tamep GyaeT OTCUMTbIBATb KaxkAabld yac. MocnepHwin yac
MPUroTOB/IEHNA OTCUUTHIBAETCA B MUHYyTax. 1o OKOHYaHWMM UMKna npubop K3gZacT Tpu
3BYKOBbIX CUFHana, yKasblBalOWMX Ha OKOHYaHWe npouecca MPUroToBAEHUA KorypTa, 1
aBTOMaTMyeckn oTkoumnTca. MpumeyaHme: YTobbl OTKIOUUTL NOFYPTHULY [O OKOHYaHUA

UMKNa NPUroTOBIIEHNA, HAXXMUTE Ha KHOMKY D\
+ HakponTe KpblLLKOWN KaxAblil CTakaH C MOrypTOM M MOCTaBbTe NX OCTYAUTLCA B XONOAUNbHUK.
- MlorypTbl MOXHO ecTb cpasy, Mb0 OCTaBUTb UX B XONOAUNbHUKE Ha 24 yaca, rae OHW
NpoAoMKaT 3arycTeBaTtb.

Pa3Hoo6pa3me apomaToB

Mocne TOro, Kak Bbl npuroToBunn 1N oxnagnnn satl HaTypaanbM VIOprT, Bbl MOXeTe f06aBUTb
B Hero ¢pyKTbI, opexu, McIn nnn nobon apomaTtm3aTop, No Balemy XenaHuto.

Bbi6op MHrpefneHToB

|7|OprT, KOTOprVI Bbl NCNOJib3yeTe B BalleM peuenTe B Ka4ecTBe 3aKBaCKu, npepgonpenenaeTt
KOHEeYHbIN BKYC 1 TEKCTYpPY, MO3TOMY €ero ciepyet BbI6VIpaTb B 3aBUCMOCTU OT pe3ysibTaToB,
KOTOpbI€ Bbl XOTUTE MNOJNYyYUTb. Hanpmmep, ana 6onee rycrtoro VIOprTa pekomeHayeTcA
MNCNoJIb30BaTb B Ka4yeCTBe 3aKBaCKN FpequKVIVI HaTypaJ’IbeIVI l7I0prT.

Bup monoka, koTopoe Bbl MCMonb3yeTe ANA Ballero peLenTa, Y ero XUPHOCTb TakkKe BIMAIOT
Ha BKYC U TeKCTypy IorypTta: m3 6onee >KUPHOro MoJoKa Nonyumtca 6onee MAOTHbIA U
HaCblLLEHHbIN NOrypT.

+ Mbl peKomMeHayeMm 1CNosb30BaThb LielbHOE MOJIOKO.
« VI3 nacTepri30BaHHOTO MOJIOKa MOMYYaeTCca MEHeE MIOTHbI NOrypT
« Cblpoe MONOKO HEOBXOAVMO MPOKMUMNATUTL NEPEA NCMONb30BaHNEM
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Ona NPUroToBeHNA VIOprTOB MOXHO TaKXe Wncnosib3oBatb KO3be, OBeYbe, COEBOE,
MUHLANbHOE WM KOKOCOBOE MOMOKO. [nA HMX MoXKeT NOHaZoOUTLCA AOMOSNHUTENbHDIN
nogcnacTuTenb, Ytobbl nognepXxartb npouecc ¢epMEHTaLI,I/II/I — Caxap unin Mén. Bbl moxete
TaKXe NCnosb3oBaTb 663MOJ’IO‘~IHyIO ﬁOprTHyD 3aKBacky.

Kak Tonbko Bbl MosyuuTe MOrypT, COOTBETCTBYIOLWMIA Ballemy BKYCy, JOCTaTOYHO OyneT
OCTaBNATb HEOOMNbLUOE ero KOMMYecTBO, YTOObl MCMOMb30BaTb B KauyecTBe 3aKBacKu Ans
cnepytowen naptun. N.B. Vicnonb3yite norypt 13 npefbigylien napTiy B KayecTBe 3aKBacKu
He 6onee 6-8 pa3 noapAxL, NOcse 3TOro HyHO 6yAeT CHOBa NPKOBPECTU CBEXMNIA HATyPanbHbIN
Norypr.

PerymnposaHme BpemMeHun

BDEMH, Heobxogumoe ans npespalieHna Mmonoka B VIOprT, 6y,EI,ET Pa3HbIM B 3aBUCMOCTU OT
Bbl6paHHOFO MOJI0Ka, VIOprTa n yCJ'IOBI/II7I NPUroToBneHUA. Mbi pekoMmeHgyem ncnonb3oBatb
MOJIOKO KOMHATHOM Temnepatypbl AnAa camMbiX 6bICprIX pe3ynbraTtoB. Ecnun Bbl ncnonb3lyerte
XonogHoe MONOKO, yBenn4ybte BpemMsa HarpeBa npuMepHoO Ha 2 yaca. Haw 6a3oBbili peuenTt
C uncnonb3oBaHMem LUEJIbHONO XWUPHOro MOJIOKa Tpe6yeT oKono 8 vyacos noporpesa.
Llpyrme MOJIOYHbIE MPOAYKTbI C Pa3NIMYHbIM COAEPKaHMEM XKKpa, T. €. I'IOJ'IyO6e3)KVIpeHHbIe,
O6e3)KVIp€HHbIe, nacTepnsoBaHHbIE, a TaKXe 6e3MosIouUHble NPOAYyKTbI, Tpe6y|0T 6onee
ONNTENTbHOrO BpeEMEHU Harpesa.

CoBeTbl:

- Yem ponblue nogorpeBaeTcs NOrypT, Tem 6onee HacbIeHHbIM OyLEeT ero BKyC.

- lorypT MOXHO XpaHuTb B XONOAWIbHIIKE B TeueHne 7-10 AHel, HO BKycHee BCero oH GyaeT
Ha 4-1 fieHb.

+ Ha KpblLLKe NOrypTHULIbI MOXET KOHAEHCMPOBaTbCA Bara. [py CHATUK KPbILWKW NpocneguTe
3a TeM, UToObl CKOMMBLUAACA BOAA He Kanana B orypT.

d. npmrorosneume TBOpora

Ba3oBbili peyent

[na nonyyeHns NpmubAN3nTENbHO OQHON YETBEPTU OT NCXOAHOro 06bema (C UCMosIb30BaHNEM
2 x 250 mn cTakaHoOB)

500 mn LenbHOro MoJioKa
2 YalHOWM NIOXKM CbIUY>KHOTrO pepmeHTa
LLlenoTka conu

- CmeLuanTe BMeCTe BCe VHTPeAneHTbl KOMHATHOWM TemnepaTypbl (No 6a3oBomy unu Ballemy
CcOBGCTBEHHOMY peLenTy)

+ BctaBbTe Gpopmbl AnA cTeKaHWA CbIBOPOTKM B 250-M/1 NNacTUKOBbIE CTakaHbl, NPOCNemB 3a
TeM, YToObl OHW AOCTaBaNy A0 AHa CTaKaHOB.

+ Paznente cmecb Ana npurotosneHna TBopora no 250-mn cTakaHam.

+ He HaKpbIBadA cTakaHbl KpblLKaMu, MOCTaBbTE UX B AOTYPTHULLY.

+ HakponTe norypTHuLy Npo3pavyHon KpPbILLKOW.

« BkntoumTe norypTHuLy B ceTb

« HaxXmuTte Ha KHOMKY , 3aropeBLUNI CBETOBOV MHAMKATOP NOATBEPAUT, UTO NprbOp Havan
paboTaTb B peX1Me «TBOPOT».

+B cooTBeTCTBUM C 3aBOACKON HACTPOMKOWM, Ha SKpaHe BbICBETUTCA BPEMA MPUrOTOBIEHUA
6a30Boro pewenTa (8 yacos).
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+Bbl MoxeTe oOTperynMpoBaTb Bpema MPUroTOBMIEHMA B COOTBETCTBAM C  BalIMMK
NpesnoYTEHUAMM WX B 3aBUCMMOCTM OT peLienTa, HaXkaB Ha COOTBETCTBYIOLUME KHOMKM '+’
nan’~*

+B npouecce pabotbl nprbopa Taimep GyaeT OTCUMTbIBATbL KaxkAabld yac. MocnepHwin yac
MPVroToBMIEHNA OTCUUTBIBAETCA B MUHYTaX. [0 OKOHYaHWM LMKa nprbop N3aacT TPy 3ByKOBbIX
CUrHana, ykasblBaloLMx Ha OKOHYaHWe npoLecca NpUroToBIeHWA NOrypTa, U aBTOMaTUYeCKm
otknounTca. N.B: utobbl OTKNIOUNTL NPUOOP AO OKOHYAHUA LKA MPUrOTOBMIEHUA, HAXMUTE

-
Ha KHoMKy i)

MpumeuaHune: Ha KpbiwKe Nprubopa MOXKET KOHAEHCMPOBATLCS BRara. MNpu CHATUN KPbILWKK
npocreaunTe 3a Tem, YTo6bl CKONUBLLIAACA BOAA He rornasa Ha TBOPOT.

npouemmsauwe TBOpora:

« [locTaHbTe CTakaHbl C TBOPOrom 13 nprbopa

+ Cnente CbIBOPOTKY

+ [loBepHUTe yCTaHOBNEHHYIO B CTakaH popmy AnA CTeKaHWA CbIBOPOTKM Ha YeTBepTb 060pOTa,
Kak noka3saHo Ha pucyHke (fig. 1)
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« [ocTaBbTe cTakaHbl C TBOPOrom B XonoguibHUK. 3aKp0|7|Te CTaKaHbl KprLIJKOVI, yTO6DI TBOpOr
He BNK1Tan NOCTOPOHHKX 3amnaxoBs.

. PerynﬂpHo BblIMBanTe CTEKLWY CbIBOPOTKY

+ B TeueHue nocneayrowmnx 24 yacos TBOpOr 6y,E|6T CTaHOBUTbCA BCe 6onee MNOTHbIM. Yem
ponbuie 6y,D,ET CTeKaTb TBOPOT, TeM OH 6y,u,eT nnoTHee.

anII'OTOBﬂeHIIIe n co3peBaHue cbipa:

+ YTo6bl MONYUnTD CbIp, NEepenoXxmTe TBOPOT U3 GopMbI B AypLunar, NpeABapuUTeNibHO MOKPbITbIN
Mapsieli Uiy NoNIOTEHLLEM, U NMOCTaBbTe B XONOAWIbHUK Ha 12 YacoB.

« [locTaHbTe cblp U3 Aypwnara M cfierka noconuTte ero. Takke MOXHO MNpunpaBuTb €ero
pasfMYHbIMY TPaBaMM UK CNELMAMY, TaKMM KaK TMVH, KOPUaHApP, nanpuka, nepew, v T.n.

« MepeBopaunBanTe cbip Kaxapble 12 YacoB 1 NoAcanvBaiTe ero.

« [NoBTOpANTE 3Ty ONepauuto B TeyeHne 2-4 gHen.

+ YTob6bI Cbip CO3pen, MOMeCTUTe ero B XOpOLLO NPOBeTPMBaEMbI norped npu Temnepatype
okono 15°C 1 nepeBopaumBaiiTe Kaxkabli AeHb. Bpema cospeBaHusa OyneT 3aBMCETb OT BaLIMX
npennouTeHNn. Yepes HeKOTopoe BpeMs Bbl MOyumnTe 3pesblii Cbip MO Ballemy BKYCY.
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Bbi60op Monoka

YeMm BbiLLe XMPHOCTb MOJIOKa, TeM 60f1ee NNOTHBIM U MATKM NOAYUNUTCA Cblp. Ho camble nyuluve
pe3ynbTaTbl MOMYYaloTCA C WCMOJSIb30BAHUEM LIESIbHOFO CBEXEro WM MacTepri30BaHHOIO
MoJioKa. Ecnm Bbl ncnonb3yeTe cbipoe MOJSIOKO, ero 06A3aTeNibHO CiefyeT npeaBapuTenbHO
NPOKUMATUTb, YTOObI YHUUTOXMNTb BCE BpeAHble 6akTepuu. [py MCNoNb30BaHKN OBEYLETO UMK
KO3bero Mosioka ob6pasyeTcs 60sbLue CbIBOPOTKMU.

Bpems nogorpesa

[0ns BbICTPOro NosyyYeHNs pesynsTaToB Mbl PEKOMEHAYEM UCMOb30BaTb MOSIOKO KOMHATHOM
Temnepatypbl. ECnvi Bbl CMOMNb3yeTe XON04HOE MOJIOKO, BPEMSA MOAOrpeBa CieayeT yBeNninTb
Ha 2 vaca. Haw 6a30Bblii peuenT ¢ UCMOob30BaHMEM LENIbHOrO XMPHOro Mosioka TpebyeT
0KOJ10 8 YacoB nogorpesa. [jpyrue MonoyHble MPOAYKTbI C Pa3NYHBIM COAePXKaHNEM XUPa, T.
e. nonyobesxrpeHHble, 06e3KMpPeHHbIe, MAaCTEPU30BAHHbIE, a TaKXKe 6E3MONOYHbIE NPOAYKTbI,
TpebyioT 6osiee ANUTENbHOrO BPEMeHM Harpesa.

5.yYXoA 3A NPUBOPOM

Mepep Tem, Kak HayaTb yxop 3a NPUBGOPOM KK yOpaTb ero Ha XpaHeHwve, AaiTe eMy NOSTHOCTbIO
OCTbITb. 3aKOHUMB MOJIb30BaTbCA NPUOOPOM, OTKMIIOUNTE ero oT ceTu. TaTeNbHO OYNCTUTE
npnbop nepep Tem, Kak yopaTb ero Ha xpaHeHue.

CrakaHbl, KPbILIK/ CTaKaHOB 1 KPbILLKY MPUOOpPa MOXHO BbIMbITb FOpPAYEN MblIbHOW BOAOW 1
HacyXxo BblTepeTb NnosnoTeHLeM. /X MOXXHO Tak»Ke MbiTb B MOCYAOMOEYHO MallvHe, MOCTaB/B
B BEPXHIOIO KOP3VHY.

[na yxopa 3a Koprycom npubopa BOCMOMb3yNTeECh MATKOW TKaHblo. He nonb3ylitech
abpasvBHbIMM YACTALMMU CPEACTBAMM.

He norpyxaiite kopnyc npubopa B BOAY UM NHYIO XXUAKOCTb.
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( www.cuisinarteu )

CUISINART
99 avenue Aristide Briand
92120 MONTROUGE - FRANCE

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal

garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional /

Gwarancja miedzynarodowa / MexxayHapoaHas rapaHTus

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :
ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer
services in every country. For details of the customer services in
your area, call:

DEUTSCH : CUISINART gewdhrleistet Ihnen eine unkomplizierte
Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie:
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact
met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:
ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos
de su servicio de atencién al cliente, marque el:

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de
apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panistwu tatwy kontakt
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer:

PYCCKWMW: CUISINART rapaHTupyeT Hanmume CepBUCHbIX
LeHTpoB B nobon cTpaHe. Mpu npuobpeteHun nspennii
fomMalwHero npumeHeHnna toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuiickonn Oepgepaunn, nHbopmauma
no 6nMXalWyM CepBUCHLIM LIeHTPaM U UX appecam
npefocTaBAeTCA No TenepoHy:

France

Belgique, Belgié,

Belgien
Nederland

Deutschland

Italia
Espaiia
Portugal
Polska

Poccua

(> I3 00 8002011 2014
<3N 00 800 5000 6000

C

+31(79) 363 4242

\_/

GREEN
@ ¢
GREEN
GREEN

C

+7 4957297613

\_/

Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura -

Factura - talao de caixa / Faktura -

Tique de caja /

Paragon / KeutaHuma - KaccoBbiili uek

Acheteur / Purchaser / Kéufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

- Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxatime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAanoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, NOOM8epXAarowux Bauty nokynky.
Hot Line: 00 800 5000 6000
HYPERLINK mailto:
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni y deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-
Miquelon, Saint-Barthélemy), Polynési
Wallis-et-Futuna

3 ans de garantie a compter de la date d'achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)

du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d’'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 4 L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de l'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans a

compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre & 'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas

échéant:

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d’'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par I'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui larende impropre a I'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Calédonie, P

Frangaise,

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit nétant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a |'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d’achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie [égale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons.This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerits (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zuriickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs
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(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaBen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 aios de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacién incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que le
otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo serd efetuada uma troca padrao (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (taldo de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na produkt
identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi zawie-
rac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Paristwa petne dane
identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z niewtas-
ciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia naprawy przez
osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi uzupetnienie
gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALLHETO NPUMEHeHNA TOProBoil MapKit
Cuisinart Ha Tepputopun Poccuitckoin Oeiepauuu Mbl Jaem rapaHTuio Ha
BCe 3aBOACKME AedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) neT (rapaHTuitHblil Cpok). B
cnyyae 06HapyKeHUA HENCNPABHOCTY B YKa3aHHbIV rapaHTUiHbINA CPOK Mbl
6ecrnaTHo yCTpaHIUM MyTeM PEMOHTa, 3aMeHbl fieTaneil U 3ameHbl BCero
V3ienuA niobble 3aBOACKMeE fedeKTbl, Bbi3BaHHbIE HEJOCTATOUHbIM KauecTBOM
maTepuanos unn cbopku. B ciyuae HeBO3MOXHOCTU rapaHTUNHOTO PeMOHTa
n3penns, nprobpeteHHoro B Poccuiickoit DefepaLiyi, B rapaHTUitHbIA Nepuos
OHO MOXeT 6biTb 3aMEHEHO Ha HOBOE W aHaNOTYHOe B COOTBETCTBUN C
DepepanbHbim 3akoHOM «O 3awuTe Npas notpebuteneir». fapaHTUitHas
3aMeHa NPOV3BOANTCA NPY NPebABNEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLNX
NOKYMKy ToBapa (4ek, KBUTAHLWI0, rapaHTUIHbIA TanoH C OTMETKaMM 1 T.n.)
NPy yCnoBIM COBNIAEHNA NPaBIN SKCMYaTaLyK, ONYCaHHbIX B UHCTPYKLMNA
10 3KCNyaTaLn U3fenva.

fapaHTnA Ha U3AennA He PacMpPOCTPAHALTCA B ClyYasX MeXaHUYeCKnxX
NOBPEXAEHNH, UCMonb3o| , BbIXOfa u3
CTPOA 3AENVA 13-3a NOMaAaHNA BHYTPb MIHOPOAHbIX NPEAMETOB, KUAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.M., €ro NajeHus; pa3bopku, peMoHTa Unu NpeobpasoBaHna
nuLamm, He ynonHomoueHHbimi Cuisinart n/unn ecnn ncnonb3osaHbl
HEOpUrMHasbHble IeTan; BCKPbITUA NNOM6 Ha U3[ienuu; NCnonb3osaHna
v3aennit B yCNOBUAX U PexuMax, OTINYaIOWMXCA OT ObITOBbIX; HapyleHNs
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnayaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna npeTeH3uin B COOTBETCTBIUM C YCNOBUAMI HACTOALLEN
lapaHTUKM NepepaiiTe u3gene LENNKOM BMECTe C rapaHTUHLIM TalOHOM B
N060i U3 LLEHTPOB CEPBICHOTO 06CNYXNBAHNSA.

Cpok cnyx6bl - 3 (Tpu) roga.
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