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Βεβαιωθείτε ότι το γάλα που χρησιμοποιείται για την προετοιμασία το γιαούρτι είναι σε θερμοκρασία δωματίου. Εάν το γάλα είναι πολύ ζεστή η καλλιέργεια θα καταστραφούν: αν το αντίθετο, είναι πάρα πολύ κρύο; η κατάρτισή της θα χρειαστεί πολύ περισσότερο χρόνο.

Χρήση των ενζύμων της γάλας

Αφήστε τη ζύμωση συγχωνεύσουν σε ένα κύπελλο μαζί με τα δύο μικρά ζεστό γάλα με την εξάλειψη όλων των μικρών συμπύκνωση σε ολόκληρη για να επιτύχει μια ομαλή και ομοιογενή κρέμα. Προσθέστε σε αυτό το υπόλοιπο γάλα και συνεχίστε όπως περιγράφεται πιο πριν.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ

Πλύνετε το μπολ και το κορυφή της στο ζεστό και σαπουνάδα νερό με μία πετσέτα από ένα σφουγγάρι. Ξεπλύνετε και στεγνώστε. Μπορεί επίσης να τεθεί στο πλυντήριο πιάτων. Η βάση της μηχανής και γιαούρτι κορυφή του πρέπει να καθαρίζονται μόνο με τη χρήση βρεγμένη πετσέτα και μόνο όταν είναι απαραίτητο. Ποτέ μην το βάλετε νερό.
ΔΙΑΒΑΣΤΕ ΚΑΙ ΦΡΟΝΤΙΣΤΕ ΑΥΤΕΣ ΤΗΣ ΟΔΙΓΙΕΣ

ΕΓΓΥΗΜΕΝΗ ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗ
Ο σκοπός μας είναι να προσκομίσουμε καλά προϊόντα σε καλές τιμές.
Η εγγύηση μας ισχύει 2 έτη από την ημερομηνία αγοράς.
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ΟΔΗΓΙΕΣ
1. Να είστε βέβαιος ότι το μπολ, πάνω της και κάθε άλλο εργαλείο, έχει καθαριστεί επιμελώς. Τυχόν ακαθαρσίες μπορούν να θέσουν σε κίνδυνο την ανάπτυξη του πολιτισμικού γιαούρτι. 
2. Βάλτε 1 λίτρο γάλα σε μπολ, μαζί με μια συναγωγή των φυσικών γιαούρτι (ή κάποια από τα άλλα ενεργά συστατικά συνιστάται) και αναμείξτε ελαφρά, χωρίς ανάδευση ή ανάμιξη με την ηλεκτρική συσκευή. Αν το σύνολο δεν είναι καλό αναμεμειγμένο το γιαούρτι θα είναι σε θέση να σχηματίσει μόνο στο κάτω μέρος του μπολ.
3. Κλείστε τις κορυφές της γιαουρτομηχανής και θέστε σε κίνηση: κατά τη διάρκεια της λειτουργίας της μηχανής μην μετακινείτε τη συσκευή και κρατήστε το μακριά από πηγές των δονήσεων για να μην θέτουν σε κίνδυνο την ποιότητα της γιαούρτης. Μην εκθέτετε ακόμη και στον αέρα.

4. Προκειμένου να επιτύχει καλή γιαούρτια, είναι αναγκαίο να περιμένετε 7 έως 10 ώρες, ανάλογα με το είδος του γάλακτος που έχετε χρησιμοποιήσει και με το προσωπικό σας γούστο. Για να θυμάστε όταν το γιαούρτι είναι έτοιμο, γυρίστε το κουμπί θέτοντας σε κατάλληλη στιγμή.
5. Το μόλις έχει γίνει γιαούρτι πρέπει να διατηρηθεί στο ψυγείο για τουλάχιστον μία ώρα πριν να καταναλωθεί. Μετά μπορείτε να προσθέσετε τις αγαπημένες γεύσεις σας (φρούτα, μαρμελάδα, κ.λπ.).
6. Το γιαούρτι που λαμβάνεται με τον τρόπο αυτό μπορεί να διατηρηθεί στο ψυγείο για όχι περισσότερο από 7-10 ημέρες.

Συμβουλές για καλύτερα αποτελέσματα
Η επιλογή του γάλακτος

Είναι δυνατόν η χρήση των παρακάτω ειδών γάλακτος, που δεν απαιτούν καμία βρασμός:

· κανονικό φρέσκο παστεριωμένο γάλα

· αποστειρωμένο και επίσης μακρύς διατηρήσεις γάλα
· γάλα σε σκόνη

Φρέσκο γάλα πρέπει να είναι βρασμένο πριν τη χρήση.

Η επιλογή του ενεργού συστατικού

Για να πάρετε τα καλά αποτελέσματα θα πρέπει να χρησιμοποιήστε μόνο:

· φυσικό γιαούρτι (με ενεργή ενζύμων)

· αφυδατωμένο και λυοφιλοποιημένο γαλακτώδη ενζύμων

Μην χρησιμοποιήστε ποτέ:

· ληγμένο γιαούρτι (ελέγξτε πάντα την ημερομηνία λήξης)

· ληγμένο γάλα ή κακή ποιότητα του γάλακτος

· παστεριωμένο γιαούρτι ή γιαούρτι φρούτων

· υγρό γιαούρτι
Οδηγίες για την ασφάλεια
Όταν χρησιμοποιείτε μια ηλεκτρική συσκευή, είναι πολύ σημαντικό να σεβαστεί κάποιες βασικές προφυλάξεις, συμπεριλαμβανομένων των εξής:

ΠΡΟΣΟΧΗ

· Παρακαλούμε να διαβάσετε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες πριν χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

· Ελέγξτε ότι ο κύριος τάση σας αντιστοιχεί σε αυτήν που αναγράφεται στο μηχάνημα

· Είναι σημαντικό να δοθεί ιδιαίτερη προσοχή, όταν μια ηλεκτρική συσκευή οποιουδήποτε είδους που χρησιμοποιείται από ένα παιδί ή κοντά σε αυτόν.

· Παρακαλώ θυμηθείτε να αποσυνδέσετε το γιαουρτομηχανή όταν δεν το χρησιμοποιείτε και όταν καθαρίζετε.

· Μην αφήνετε οποιαδήποτε συσκευή είτε αν το καλώδιο ή το φις έχει υποστεί ζημιά, ή μετά από την κακή λειτουργία της συσκευής, ή ακόμα, αν έχουν οποιαδήποτε τμήματα που έχουν φθαρεί με οποιονδήποτε τρόπο.

· Σε αυτή την περίπτωση θα πρέπει να πάρετε τη συσκευή στο πλησιέστερο εξουσιοδοτημένο κέντρο αποζημίωσης να ζητήσει την εξέτασή ή να επισκευαστούν.

· Προκειμένου να προστατεύσετε τον εαυτό σας από τον κίνδυνο ηλεκτροπληξίας ποτέ βυθίστε το γιαούρτομηχανή μέσα στη νερό ή σε οποιοδήποτε άλλα υγρά ουσίες.

· Μην αφήνετε γιαούρτομηχανή πάνω ή κοντά σε ηλεκτρικές ή καυστήρων αερίου ή σε ζεστό φούρνο, μην τυχόν βάζετε μέσα στο ψυγείο.
· Μην χρησιμοποιείτε το γιαούρτομηχανή για οποιουσδήποτε άλλους σκοπούς διαφορετικούς από αυτούς για τους οποίους έχει σχεδιαστεί.



