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Dedgerli Miisterimiz,

Uriin seciminde SINBO'yu tercih ettiginiz icin tesekkiir ederiz.

Uzun ve verimli bir kullanim icin cihazi kullanmadan once bu kilavuzu dzellikle givenlik
talimatlarina dikkat ederek okumanizi ve devamli suretle saklamanizi tavsiye ederiz.

Saygilarimizla,
Sinbo Kiiclik Ev Aletleri

SINBO SYM 3903 YOGURT MAKINESI
KULLANIM KILAVUZU

Uriinii kullanmadan 6nce Litfen bu kullanim kilavuzunu okuyunuz.

GIRIS

SYM 3903 model yogurt makinesini sectiginiz ve kullandiginiz icin tesekkir ederiz.

Bu iiriin yeni goriinimiyle ; sik ve piirlizsliz tasarimli kullanim 6zelliklerine sahiptir yeni teknoloji PTC
Positive Temperature Coefficient (Pozitif Sicaklik Katsayisi) uyarlanmistir, tat bakimindan yogurdun
daha lezzetli olmasinin saglanmasi icin sicaklik dogru olarak kontrol edilir. Cihazin durumu, fonksiyonlarin
kolay oldugunu, givenlik ve enerji yoniinden de etkin ve rahat oldugunu géstermektedir. Herhangi bir
madde bulasmadan kullanilir ve devlet saglik standartlarina uygundur. Bu iiriin sadece evlerde kullanim
icindir.

PARCALARIN iSIMLERI
1. Kapak, 2. Hazne Kapagi, 3. Hazne, 4. Ferment Kavanozu, 5. Govde, 6. Glic Géstergesi, 7. Taban
8. Kablo

Children being supervised not to play with the appliance.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliances by a person responsible for their safety. Children
should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Cihazla oynamamalarini giivenceye almak icin cocuklar g im altinda tutulmalid

Bu tiriin (cocuklar dahil ) fiziksel hassasiyeti az, zihinsel olarak yetersiz, deneyimsiz ve yeter i bilgiye
sahip olmadan yada kendilerinin giivenliginden sorumlu olan kisiler tarafindan bu tirini kullanmak
icin gerekli talimatlar verilmemis kisilerin kullanimina uygun degildir.
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CiHAZIN OZELLIKLERI

1. Sik tasarim ve hos goriinimlidir.

2. Lactobacillus aktivasyonunun saglanmasiyla esit isi iletimi icin 6zel yapim?

3. Durumu gozlemlenebilir hale getiren seffaf list kapak ve kap kapagi?

4. Sabit sicaklik ve giivenli isletim icin uyarlanmis PTC ve maliyet tasarrufu icin 20W disiik giic?

5. Yemeden dnce yogurdun dinlenirken kirlenmesini 6nleyen dinlenme kutusu gibi kap tasarimi vardir.
6. Hazne malzemesi FDA onaylidir. (A.B.D.)

TEKNIK VERILER

Tip: Otomatik Yogurt Makinesi

Anma voltaji: AC230V

Anma frekansi: 50Hz

Anma kapasitesi: 1.0L

Anma giicii : 20W

Harici boyutlar (Uzunluk?genislik?yiikseklik): 170¥170*190mm

- 2-4 kisilik servis yapmaya uygundur.

- BPAicermez

- Kolay depolama icin kap ve kapagiyla birlikte gelir

- Hafif ve kompakt

- Kendi probiyotik - zengin yogurdunuzu evinizde yapiniz.

TASARIM VE TEKNIK OZELLIKLERDE ONCEDEN BILDiRiM YAPILMAKSIZIN DEGiSiKLIGE GIDILEBILIR!

DIKKAT!!

Uriintin tizerinde bulunan isaretlemelerde veya iiriinle verilen diger basili dokiimanlarda beyan edilen
degerler, ilgili standartlara gore laboratuar ortaminda elde edilen degerlerdir. Bu degerler, Griinin
kullanim ve ortam sartlarina gore degisebilir.

KULLANIM ONCESI BILGILER
1. Paketleri aginiz.
2. Degerlendirme etiketi Uzerindeki voltaj ile kullandiginiz voltajin tutarli olup olmadigini kontrol ediniz.

KULLANIM SEKLI

isletim adimlari %

1. Dezenfeksiyon Yontemi: Hazneyi ve hazne kapagini @ @

dezenfeksiyon icin 1 dakikadan fazla siireyle kaynamis suyla : ——

yikayiniz.

Dikkat: Sadece hazneyi ve hazne kapagini kaynamis suyla yikayiniz. o

Ust kapak ve iiriin govdesini kaynamis suyla yikamayiniz. L\!// N
X

2. Karistirma Yontemi

Malzemeleri hazneye asagidaki oranlarda koyunuz:

Secenek 1: Sogutulmus taze siit + Ferment veya %5 sogutulmus saf yogurt.

Secenek 2: Mikroptan arindirilmis miihirli saf siit + Ferment veya %5 sogutulmus saf yogurt.
Secenek 3: Siit tozuyla yapilmis siit + Ferment veya %5 sogutulmus saf yogurt.

Secenek 4: Kaynamis soya-fasulyesi siitli + fermente

Uyarilar:

1. Malzemelerinizin uygunsuz veya bozuk olmadigindan emin olunuz.

2. Ferment miktari icin litfen isletim talimatina basvurunuz.

3. Sitin sit tozundan yapildigi durumlarda litfen talimati verilen orana basvurunuz veya 250ml siit
tozu + 750ml su kullaniniz.

4. Kaynamis Soya-fasulyesi siitii veya toz siitten yapilmis siit sicaklik 40C altina diisiiriilmeden 6nce
fermente eklenmeyecektir.
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Taze siit, saf sit, Ferment veya %5 Yaymaya uygun
sit tozu veya sogutulmus saf kap
Soya-fasulyesi yogurt

sitd

3. Ferment

Yéntem: Ham maddeler karistiginda hazneyi ve hazne kapagini 6rtiiniiz ve ferment kavanozu icine ist
kapakla birlikte koyunuz. Giicii aginiz ve ferment islemi baslayacaktir. Ferment siiresinin mantiiel olarak
kontrol edilmesi gerekir. Ferment islemi yaklasik 8-12 saat siirer. islemi bitmis yogurt koyulasacak
ve “soya peyniri”ne benzeyecektir. Ferment siiresi ne kadar uzun olursa, asit orani da o kadar cok
olacaktir.

Dikkat: Ferment siiresi etraftaki sicakliktan ve ham maddelerin sicakligindan etkilenecektir. Bu yiizden
diistik ortam sicakliginda veya sogutulmus siit kullanirken daha fazla siireye ihtiyac duyar ancak 14

saatten fazla olmayacaktir.
=

= —
+ =
O~ O
Karisik ham Yogurt makinesi Ust kapak ile ortiintiz,
maddeler ferment siiresini 8-12

saate ayarlayimniz.
Ferment kavanozunda kaynamis su olmamasi yontemi

Not: Ferment siiresini kisaltmak ve s iletimi esitligini gelistirmek icin ferment kavanozuna biraz
kaynamis su koyabilirsiniz boylece yogurt daha dengeli ve diizgiin hale gelecektir.

S

| |
| |
| \

{6\ \J \0
@*@;ﬁ’ o T Lo

Karisik Yogurt makinesi Kabi st kapaga Ust kapak ile

ham koyunuz ve ortiintiz, ferment

maddeler kaynamis suyu siiresini 8-12
dokiintz saate ayarlayiniz

Ferment kavanozunda kaynamis su bulunmasi yontemi
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4. Tazeligi koruma

Yontem: Sadece fermente edilmis yogurt yenilebilir ancak cok lezzetli degildir. Dondurulmus gidadan
hoslanmayanlar tatlandirma sonrasinda keyfini cikarabilirler. Eger bu sekilde hosunuza giderse,
dogrudan buzdolabina fermente yogurt ile kabi koyabilirsiniz. Sogutulduktan sonra son derece iyi
olacaktir.

Dikkat: Yogurt icin sogutma siiresi 7 giinden fazla olmayacaktir. 3 giin icinde tiiketmeniz tavsiye edilir
ciinkii bu zaman dilimi yogurt icinde lactobacillus aktivasyonunun en yiiksek oldugu donemdir.

Fermente Fermente Buzdolabina
edildikten yogurdu koyunuz
sonra cikartiniz

5. Tatlandirma
Yontem: Yogurdun tadina istediginiz gibi meyve suyuyla, friiktozla, bal gibi trlinlerle tat verebilirsiniz.

Sogutulmus Meyve suyu, Tat verilmis
yogurt bal vb. yogurt

Notlar

1. Eger cok miktarda gaz veya pis koku meydana gelirse ve ferment isleminden sonra suyun veya siit
tozunun kirlendigi gériiliirse, yogurt yenilmemelidir. Eger sari cila gibi, puding seklinde goriiniiyorsa
ve tadi eksi ise, ferment isleminin iyi oldugunu gosterir.

2. Daha uzun ferment siiresi daha biiyiik oranda tiiretilmis sivi (sarimsi sivi) meydana getirecektir ve
eksi olacaktir. Bu durum normaldir ve endiselenmeye gerek yoktur. Tiiretilen sivinizin keyfini ayri olarak
cikartabilirsiniz (tiretilen sivi laktik asit, vitamin B, vb gibi bolca besin icerdigi icin) veya yemek icin
yogurtla karistirabilirsiniz.

3. Cocuklara gelince tam siit tozu veya taze siit tavsiye edilir. Ancak sisman kisiler icin diisiik-yagli veya
yagi alinmis siit tozu ya da taze siit tavsiye edilir (Site fritktoz eklenmesi ferment siirecini hizlandirabilir
ve tatlandirilmis siit tavsiye edilmez).

4. Eger yogurt yedikten sonra ishal veya mide rahatsizligi meydana gelirse her seferinde yogurt miktarinizi
100 ml'ye diisiirmeniz ve sonra kademeli olarak 200*300 ml'ye cikartmaniz gerekecektir.

UYARILAR

1. Litfen anma voltajinin kullandiginiz voltaj ile ayni oldugundan emin olunuz.

2. Lutfen bu makineyi tutusabilen maddeler yakininda kullanmayiniz.

3. Fisi islak ellerle takma veya cikartma islemi yapmayiniz, aksi takdirde elektrik carpilmasina yol
acabilir.

4. Bu iriini suda yikanmayiniz ve islatmayiniz, aksi takdirde performansi etkilenecektir.

5. Meslegi elektrikli cihazlarla ilgili olmayan kisilerin Griiniin yeniden paketlemediginden, sékmediginden
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veya tamir etmediginden emin olunuz.

6. Uriiniin sabit olmayan veya nemli bir yerde ya da diger i1si kaynagi yakinlarinda kullanmayiniz, aksi
takdirde hasar gorecek veya bozulacaktir.

7. Eger kablonuz zarar gérmisse, tehlikeye yol acmamak icin Greticiden veya temsilcisinizden
degistirmeniz gerekir.

8. Yogurt makinenizin cocuklarin erisemeyecegi bir yere yerlestirildiginden emin olunuz. Tuslara
dikkatsizce basildiginda calismasi durabilir.

9. Bu cihaz, giivenliklerinden sorumlu olan bir kisi tarafindan cihazin kullanimiyla ilgili gozetim
yapilmadan veya talimat verilmeden kisitli fiziksel, duyusal veya zihinsel yeterlilikleri olan veya yeterince
bilgi ve deneyim sahibi olmayan kisiler (cocuklar dahil) tarafindan kullanitmamalidir.

Cocuklarin cihazla oynamamalarini saglamak lizere gozetilmesi gerekir.

KULLANIM HATALARINA iLiSKiN BILGILER

Cihazinizi, beyan edilen voltaj ile ¢alistiriniz.Bulundugunuz yerin voltajinin uygun olup olmadigini kontrol
ediniz.

Gii¢ kablosunun arizalanmasi durumunda tehlikelerin 6nlenmesi icin kablo iretici, servis merkezi ya
da benzer bir ehliyetli kisi tarafindan degistirilmelidir. Ariza durumunda cihazi kendiniz sokmeye
kalkismayiniz, bakim merkezimiz ya da satis sonrasi hizmet merkezimiz ile baglantiya geciniz.

Cihazi kendiniz onarmaya kalkismayiniz. Meydana gelebilecek arizalardan firmamiz kesinlikle sorumlu
degildir, ve cihaziniz garanti kapsami disinda islem gorecektir.

TASIMA VE NAKLIYE ESNASINDA

e Uriini distrmeyiniz,

¢ Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz,

¢ Sikismamasini, ezilmemesini saglayiniz,

* Ambalaj lizerindeki isaretlemelere uyunuz.
e Orjinal ambalajiyla tasimaya 6zen gdsteriniz.

CEVRE VE iINSAN SAGLIGI
Cevre korumasina siz de katkida bulunabilirsiniz!
Litfen yerel diizenlemelere uymayi unutmayin: Calismayan
mmm clektrikli cihazlari, uygun elden ¢ikarma merkezlerine gotiirin.
Kullanim sirasinda insan ve cevre sagligina tehlikeli veya zararli olabilecek bir durum s6z konusu
degildir.

TEMIZLIK VE BAKIM

« Tiiketicinin Kendi Yapabilecegi Bakim, Onarim veya Uriiniin Temizligine iliskin Bilgiler

1. Kullanim sonrasinda fisini cekmeniz gerekir ve makine sogumadan yikamayiniz.

2. Kullanim sonrasinda soguduktan sonra ytkamaniz gerekir , aksi takdirde garip bir koku meydana
gelecektir.

3. Muz yagu, petrol, yara temizleyici, sert firca ve paslanmaz celik top vb ile fircalamayiniz.

4. Dis kapaginin islatmadiginizdan veya Ustiine su sicratmadiginizdan emin olunuz. Yumusak islak bir
bezle silebilirsiniz (cok 1slak olmayan).

5. Uriinler uzun siire kullanilmadiginda Liitfen temizleyip kutusuna koyunuz ve havalandirmali ve kuru
bir yerde nemden etkilenmeyen yerde bir yerde saklayiniz.

BAKIM

* Periyodik Bakim Gerektirmesi Durumunda, Periyodik Bakimin Yapilacagi Zaman Araliklari ile Kimin
Tarafindan Yapilmasi Gerektigine iliskin Bilgiler

Cihaz periyodik bakim gerektirmez.

Bu cihaz fazla bakim gerektirmemektedir ve kullanici tarafindan onarilabilecek hicbir parcasi
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bulunmamaktadir. Cihazi kendiniz onarmaya kalkismayiniz. Servis islemi yalnizca ehliyetli servis
sorumlulari tarafindan gerceklestirilmelidir.

SIKCA SORULAN SORULARLA iLGiLi ANALiZ

1. Gosterge lambasi veya sayisi cok parlak degil?
a. Elektrik mi kesildi?

b. Kablo sokete takili mi?

c. Soket KAPALI durumda m1?

2. islem bittikten sonra siit yogurt olmasi icin fermente edildi:

a. Ayarlanan siire cok mu kisa?

b. Ic mekan sicakligi ve siit sicakligi cok mu diistik? (eger sicaklik cok diisiik ise, calisma siiresini uygun
olarak uzatiniz)

3. Islem bittikten sonra yogurdun garip kokusu cok mu yogun:

a. Ayarlanan siire cok mu uzun?

b. Ham madde uygunsuz veya bozuk mu?

Notlar: Yukaridaki analiz sonrasinda sorun hala giderilemiyorsa, liitfen sirketimiz veya distribitérimiiz
ile baglantiya geciniz. Yetkili olmayan kisilerin Uriinii sckmesine izin vermeyiniz.



ENGLISH

SINBO SYM 3903 YOGHURT MAKER
INSTRUCTION MANUAL

Before using the product, please read this instruction manual

INTRODUCTION

Thank you for selecting and using the SYM 3903 type of yogurt maker.

This product features novel appearance, smooth line and beautiful shape adopt the technology PTC
Positive Temperature Coefficient accurately control the temperature for making the yogurt more
delicious in taste. State indicates clearly, function is simple, security and energy efficient and
convenient.Use without any pollution and conform the state sanitary standards. This product is only
limited to the family or similar place use.

PARTS NAME
1. Cover, 2. Container Lid, 3. Container, 4. Ferment Jar, 5. Body, 6. Power Indicator, 7. Base, 8. Cable

FEATURES

1. Elegant design and fineness of appearance

2. Unique structure for equal heat transmission maintaining the activation of lactobacillus.

3. Transparent top cover and container lid, making the state observable.

4. PTC adopt ed for constant temperature and safe operation, and low power of 20W for cost saving.
5. Container design of freshness box-like, preventing the yogurt from pollution before drinking

6. The container material is certified by FDA-U.S.A)

TECHNICAL DATA

Type: Automatic yogurt maker

Rated voltage: AC230V

Rated frequency: 50Hz

Rated capacity: 1.0L

Rated power: 20W

External dimension ([ Length*width*height): 170*170*190mm

- Serves 2-4 people

- BPA Free

- Container comes with lid for easy storage

- Lightweight and compact

- Make your own probiotic-rich yogurt at home

NOTICE BEFORE USE
1. Unwrap its packages.
2. Check whether the voltage indicated on the rating label is consistent with your voltage used.

HOW TO USE

Operation steps o,
1. Disinfect Method: Wash the container and container lips with &/ ™.,

boiled water more than 1 minute for disinfection.

Caution: Only wash the container and container lid by boiled
water. Not to wash the top cover and the product body with boiled
water.

<0
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2. Mix Method

Put the materials into the container in the proportion of:

Option 1: Refrigerated fresh milk + Ferment or 5% refrigerated pure yogurt.
Option 2: Asepsis sealed pure milk + Ferment or 5% refrigerate pure yogurt.
Option 3: Milk made by milk powder + Ferment or 5% refrigerated pure yogurt.
Option 4: Boiled Soya-bean milk + fermented

Cautions:

1. Please make sure the materials not overdue or degenerative.

2. The amount of the ferment please refer to it operation instructions.

3. When the milk is made of milk powder, please refer to the proportion instructed, or o 250ml of milk
power+ 750ml of water.

4. The boiled Soya-bean milk or milk made by powder milk shall not be added ferment before their
temperature is lowered to under 40C.

+//=

-0

Fresh milk, pure Ferment or 5% Dispense good
milk, milk powder refrigerate pure ware
or Soya-bean milk yoghurt

3. Ferment

Method: Cover the container with the container lid when the raw materials are mixed, and put it into
the ferment jar, and cover with the top cap. Put on the power and ferment begins. the ferment time has
to be controlled manually. The ferment time is about 8-12 hours. The finished yogurt would coagulate
and look like “bean curd”. The longer the ferment time is, the bigger the acidity is.

Caution: The Ferment time will be affected by the surrounding temperature and the temperature of
the raw materials. So it needs more time when in low surrounding temperature or using refrigerated

milk but shall not be more than 14 hours.
&

- ‘
=

Mixed raw Yoghurt maker Cover with the

materials top cap, set the
ferment time to
be 8-12 hours.

The method of no boiled water in the ferment jar

Note: In order to shorten the ferment time and improve the equality of heat transmission, you can put
some boiled water into the ferment jar so that the yogurt would be more even and more smooth.
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Mixed raw  Yoghurt maker Put the container Cover with the top

material into ferment jar cap, set the
and pour in boiled  ferment time to be
water 8-12 hours.

The method of boiled water in the ferment jar

4. Keeping freshness

Method: Just fermented yogurt is edible but not very delicious, Those who do not like refrigerated food
can enjoy it at this time after flavoring. If you do not enjoy it this time, you can put the container with
fermented yogurt into refrigerator directly. It is extremely good after being refrigerated.

Caution: The refrigeration time for the yogurt shall not be more than 7 days. It is recommended that
you enjoy it within 3 days since the activation of lactobacillus in yogurt is the highest in this period of
time.

After being Take out the Put into
fermented fermented refrigerator
yoghurt
5. Flavor
Method: You can enjoy the yogurt after flavoring with fruit juice, fructose, honey, etc. as you like.

e

Refrigerated Fruit juice, Flavored
Yoghurt honey, etc. yoghurt

Notes:

1. If a large amount of gas and stench is produced and after fermenting, it indicates the water or the
milk power is polluted and the yogurt can not be eaten. If it appears in the form of pudding with yellow
gloss and tastes sour, it shows the fermenting is good.

2. Longer fermented time would produce a large amount of derived liquid (yellowish liquid) and make
it quite sour, it is normal and no need to worry. Your can enjoy the derived liquid separately (since the
derive liquid contains an abundance of nutriment, such as lactic acid, vitamin B, etc.) or mix it with the
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yogurt to eat.

3. As for children, whole milk powder or fresh milk is recommended. But for fat person, low-grease
or degreased milk power or fresh milk is recommended. (Adding fructose to the milk can speedup the
fermenting process, and the flavored milk is not recommended).

4. If diarrhea or stomach discomfort appears after eating the yogurt you should lower the amount f
yogurt to 100ml each time and then gradually increase to 200-300ml.

CAUTIONS

1. Please make sure the rated voltage is the same as the voltage that you use.

2. Please don't use this machine near flammable articles.

3. Itis forbidden to remove or insert the plug with wet hands, otherwise may result in getting an electric
shock.

4. This product is forbidden being washed or soaked in water, otherwise its performance will be affected.
5. Make sure not to repack, disassembly or repair the product by layman of electric apparatus.

6. Don't use the product in unstable or moist place, or close to other heat source, otherwise it will be
damaged or broken down.

7. If the cable is damaged, you must change it at the manufacturer or the agent, so as to avoid causing
danger.

8. Make sure the yogurt maker is placed on where the child cannot reach. It may quit work while
touching keys carelessly.

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

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

MAINTENANCE AND REPAIRS

1. You must remove the plug after use and must not wash the machine before it cools down.

2. You should wash it in time after use, or the peculiar smell would appear.

3. Don't brush it with banana oil, petrol, abstergent, hard brush, and stainless steel ball, etc.

4. Make sure not to soak or shower the outer cover. You can wipe it with soft wet cloth (not too wet).
5. When the products are not used for a long time, please clean and pack it into box, and put in ventilative
and dry place so as not to be affected with damp.

ANALYSIS ON FREQUENTLY ASKED QUESTIONS
1. Indicator lamp or the number is not bright?

a. Is the power cut?

b. Has the cable plugged in the socket?

c. Is the socket in the state of OFF?

2. The milk is fermented to be yogurt after finish:

a. Is the time set too short?

b. Is indoor temperature or milk temperature too low? (if temperature is too low, Prolong the working
time appropriately)

3. The peculiar smell of the yogurt is too heavy after finish:

a. Is the time set too long?

b. Is the raw material overdue or degenerative.

Notes: If the trouble still can not be removed after analysis as above, please contact our company or
our distributor. Forbid layman to disassembly the product.
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FRANCAIS

SINBO SYM 3903 YAOURTIERE
MODE D’EMPLOI

Lire ce mode d’emploi afin d'utiliser l'appareil.

INTRODUCTION

Nous vous remercions d'avoir séléctionné et utilisé la yaourtiere de modele SYM 3903.

Ce produit dispose des caractéristiques d’une utilisationdu design élégant et lisse avec sa nouvelle
apparence; La nouvelle technologie PTC Positive Temperature Coefficient [ Coefficient Positif de
Température) est adaptée qui permet de contréler la bonne température pour s'assurer le go(t plus
délicieux du yaourt. L'état de ['appareil indique que les fonctions sont faciles et efficace en termes de
sécurité et d'énergie. Toute substance est utilisée sans contamination et 'appareil est approprié aux
normes de santé de ['Etat. Ce produit est destiné a un usage domestique uniquement.

DESCRIPTION DES PIECES
1. Couvercle, 2. Couvercle du conteneur, 3. Conteneur, 4. Pot de ferment, 5. Corps, 6. Indicateur
d’alimentation, 7. Base, 8. Cable,

DESCRIPTIONS

1. Design chic et élégant.

2. Production spéciale pour transmettre la chaleur équilibrée par fournir l'activation de Lactobacillus
3. Couvercle transparent et le couvercle de conteneur pour observer le fonctionnement.

4. PTC adaptée pour la température constante et le fonctionnement sir et la faible puissance de 20W
pour 'économie de co(t;

5. Le design de conteneur sert a empécher la saleté du yaourt au cours de repos

6. Le matériel du conteneur est approuvé par la FDA ( Etats-Unis)

SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Type: Yaourtiére automatique

Tension nominale: AC230V

Fréquence nominale: 50Hz

Capacité nominale: 1.0L

Puissance nominale: 20W

Dimensions externes ( Longeurxlargeurxhauteur): 170¥170*190mm

- Pour 2 a 4 personnes

- BPA free

- L'appareil est livré avec le conteneur et son couvercle pour le stockage facile
- Légére et compacte

- Préparez votre yaourt prébiotique chez vous

INFORMATION AVANT LA MISE EN MARCHE
1. Retirez les emballages.
2. Vérifiez si la tension indiquée sur l'étiquette correspond bien a la tension du votre secteur.

MODE D'UTILISATION _
Etapes de fonctionnement Z N ‘
1. Méthode de désinfection: Rincez le conteneur et les couvercle @
du conteneur avec de l'eau bouillie pendant plus de 1 minute

pour la désinfection.

Attention: Rincez uniquement le conteneur et le couvercle du _
conteneur. Ne pas rincer avec de l'eau bouillie le couvercle
supérieur et le corps de l'appareil.

v @@

<
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2. Méthode de mélange

Versez les ingrédients dans le conteneur aux proportions suivants

Option 1: Lait frais réfrigéré +ferment ou 5% de yaourt pur refrodit

Option 2: Lait pur scellé et stérilité + ferment ou 5% de yaourt pur refrodit
Option 3: Lait produit par le poudre de lait + ferment ou 5% de yaourt pur refrodit
Option 4: Lait de soja bouilli + ferment

Avertissements:

1. Assurez vous que les ingrédiens sont appropriés

2. Référez aux instructions pour la quantité de ferment.

3. Référez aux taux de linstruction lorsque le lait est produit par le poudre de lait ou utilisez 250ml de
poudre de lait+ 750 ml de l'eau.

4. Le ferment ne sera pas ajouté dans le lait de soja bouillie ou le lait produit par le poudre de lait avant
de réduire la température moins de 40C.

+/[/=

S
Lait frais, lait pur, Le ferment ou le Conteneur
le poudre de lait ou yaourt pur approprié

lait de soja refrodi

3. Le Ferment

Méthode: Fermez le conteneur par son couvercle lorsque les matiéres premiéres se mélangent et
placez dans le pot de ferment avec le couvercle supérieur. Allumez l'appareil et le processus de
fermentation va démarrer. Le temps de fermentation doit étre vérifié manuellement. Le processus de
fermentation continue environ 8-12 heures. Le yaourt va se condensera lorsque le processus est terminé
etrassemblera au “fromage de soja”. L'acidité du yaourt augmente dépendant a la longeur du processus
de fermentation.

Attention: Le temps de fermentation sera influencé par la température ambiante et des matiéres
premiéres. Donc, elle nécessite plus de temps a la basse température ambiante ou lors d'utilisation
du lait refroidi mais la durée ne surpassera pas de 14 heures.

R
+ =
Matieres Yaourtiére Fermez avec le
premiéres couvercle supérieur,
mixtes réglez le temps de
fermentation a 8-12
heures.

Méthode d’ ajouter de l’eau chaude dans le pot de ferment
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Remarque: Afin de raccourcir le temps de fermentation et de développer L'équilibre de transmission
de la température, vous pouvez ajouter un peu de l'eau bouillie alors le yaourt sera plus équilibré.

@ + | \“ = | | =
) ' o

Matieres Yaourtiere Placez le Fermez avec le
premiéeres conteneur dans le couvercle
mixtes pot de ferment et supérieur, réglez
ajoutez de l'eau le temps de
bouillie fermentation a 8-

12 heures

Méthode d’ ajouter de 'eau chaude dans le pot de ferment

4. Protection de Fraicheur

Méthode: Le yaourt uniquement fermenté peut étre mangé mais peu délicat. Ceux qui ne préferent pas
l'aliment congélé peut golter apres 'aromatiser. Si ca vous plait, vous pouvez mettre directement le
yaourt fermenté avec le conteneur dans le refrigerateur. Apres le refroisissement, le yaourt sera
extrémement savoureux.

Attention: La durée de refroisissement ne surpassera pas 7 jours. Il est recommandé de le consommer
dans 3 jours parce que dans cette période, l'activation de lactobacillus sera plus élevée dans le yaourt.

Apres la Retirez le Mettez-le dans
fermentati yaourt fermenté le refrigerateur.
on

5. Aromatiser
Méthode: Vous pouvez aromatiser le yaourt avec des aliments tels que le jus de fruit, la fructose, le

miel. @}
i

Yaourt refrodi Jus de fruit, Yaourt aromatisé
le miel etc

)
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Remarques

1. S’il existe un mal odeur et une grande quantité de gaz et vous constatez que l'eau ou le poudre de
lait s’est sali, ne mangez pas le yaourt. Si le yaourt apparait comme la cire jaune ou le pouding et que
son golt est aigre ca indique que le processus de fermentation est bien.

2. La durée de fermentation plus longue se forme plus de liquide extarite [ liquide jaunatre) et sera
aigre. Ceci est normal et n'a pas besoin de s'inquiéter. Profitez de votre liquide extraite ( puisque le
liquide contient de l'acide lactique, de la vitamine B etc, beucaoup de nutriments) ou vous pouvez le
mélanger avec le yaourt pour manger.

3. Quant aux enfants, il est recommandé de poudre de lait entier ou le lait frais. Mais il est recommandé
le lait a faible teneur en matiére de grasse ou le poudre de lait dégraissé ou le lait frais pour des grosses
personnes ( Ajouter la fructose au lait pourrait accélérer le temps de fermentation et le lait aromatisé
n'est pas recommandé.)

4. Apres avoir mangé le yaourt, si la diarrhée ou des maux d'estomac se produisent, il faudrait diminuer
la quantité de yaourt a 100 ml puis augmenter progressivement a 200-300ml.

AVERTISSEMENT

1. Assurez vous que la tension nominale de cet appareil correspond bien avec la tension de votre
secteur.

2. Ne pas utiliser cet appareils a proximité des matériaux inflammables.

3. Ne pas maintenir la fiche avec les mains mouillées sinon ca pourrait causer un choc d’électrique.
4. Ne pas laver ou immerger cet appareil dans l'eau sinon sa performence va réduire.

5. Vérifiez que cet appareil n'est pas emballagé, réparé ou démonté par des personnes non autorisées
pour réparer les appareils électriques.

6. Ne pas utiliser cet appareil sur les surfaces non planes ou sans des zones humides ou a proximité
des sources de chaleur sinon 'appareil va endommager.

7. Si le cable d"alimentation est endommagé, vous devez le remplacer par le fabricant ou son représantant
afin d’éviter tout danger.

8. Assurez vous la yaoutiére est placée hors de la portée des enfants. Appuyer par advertances sur les
touches peut cesser le fonctionnement de l'appareil.

9. Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes [y compris les enfants] dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d'expérience
ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'intermédiaire d'une personne responsable de
leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant l'utilisation de l'appareil.
ILconvient de surveiller les enfants pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Débranchez la fiche de la prise aprées l'utilisation et laisser refrodir l'appareil avant de laver.

2. Lavez l'appareil apres qu'il refroidi, sinon un odeur étrange pourrait émettre.

3. Ne pas frotter U'appareil par U'huile de banane, pétrole, l'alcool, brosse grattante et des éponges en
acier non inoxydable.

4. Assurez vous que vous n'avait pas mouillé le couvercle supérieur ou éclaboussé de l'eau sur le
couvercle. Vous pouvez le nettoyer a l'aide d'un chiffon humide ( pas mouillé).

5. Nettoyez et mettez l'appareil dans sa boite lorsque vous 'utilisez pas pendant une longe période et
rangez le dans un endroit sec et bien ventillé.

QUESTIONS ET REPONSES

1. Le voyant lumineux n’est pas allumé.

a. Existe-t-il une coupure d'électricité?

b. Le cable est branché a la prise murale?
c. La prise est en état OFF?
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2. Le lait n’est pas fermenté pour obtenir le yaourt aprés le fonctionnement est terminé

a. Est ce que le temps réglé n'est pas nécessaire?

b. Est-ce que la température intérieure et la température du lait sont trop basse? ( si la température
est trop basse, prolongez le fonctionnement a une durée appropriée)

3. L'odeur étrange du yaourt apres le fonctionnement:

a. Est ce que le temps réglé est trop longue?

b. Est ce que la matiére premiéere n’est pas appropriée?

Remarques: Si vous n'arrivez pas encore résoudre le probleme, veuillez contacter le fabricant ou les
distributeurs. Ne pas permettre de démonter l'appareil par des personnes non autorisées.
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NEDERLANDS

SINBO SYM 3903 YOGHURTMACHINE
GEBRUIKSAANWIJZING

Alstublieft deze gebruiksaanwijzing lezen voordat u het produkt gebruikt.

INLEIDING

Wij bedanken u omdat u hebt gekozen voor SYM 3903 model yoghurtmachine. Dit produkt heeft de
gebruiksaanwijzingen met keurige en foutloze conceptie met haar nieuwe schijn; er is een nieuwe
technologie Positieve Temperatuur Coefficient aangepast, de temperatuur wordt correct gecontroleerd
om te verzorgen dat yoghurt betreft de smaak lekkerder moet worden. De positie van het apparaat laat
zien dat de functies eenvoudig en richting de veiligheid en energie invloedrijk en behaaglijk zijn. Het
apparaat wordt gebruikt zonder een een of andere middel in betrokken raakt en is geschikt aan de
gezondheidsstandaarden van de staat. Dit produkt is alleen om thuis te gebruiken.

NAMEN VAN DE ONDERDELEN
1. Deksel, 2. Reservoirdeksel, 3. Reservoir, 4. Fermentatiepot, 5. Romp, 6. Energie-indicator, 7. Voetstuk
8. Kabel

EIGENSCHAPPEN

1. Heeft keurige conceptie en ziet er prima uit.

2. Een speciale vervaardiging voor de warmtegeleiding door de verschaffing van lactobacillus aktivatie.
3. Doorzichtige bovendeksel en schoteldeksel die de situatie op de positie van observering brengt.

4. PTC (Positieve Temperatuur Coefficient) die is aangepast voor de vaste temperatuur en veilige
bewerking en 20W lage energie voor de produktiekosten besparing.

5. Er is een schaalbesparing als rustblik die de vervuiling voorkomt van yoghurt tijdens het rusten
voordat het gegeten wordt.

6. Reservoirmateriaal is goedgekeurd door de Amerikaanse Voedsel en Medicijnen Instelling (F.D.A.).

TECHNISCHE GEGEVENS

Type: Automatische Yoghurtmachine

Herdenkingsvoltage: AC230V

Herdenkingsfrequentie: 50Hz

Herdenkingscapaciteit: 1.0L

Herdenkingskracht: 20W

Externe formaten (Lengtexbreedtexhoogte: 170*170*190mm

- Is geschikt voor het serveren van 2-4 personen

- Bevat geen BPA

- Komt samen met de schotel en deksel voor makkelijke bewaring
- Licht en compact

- Maak uw eigen Probiotische Yoghurt thuis.

GEGEVENS VOOR HET GEBRUIK
1. De paketten openen
2. Controleren of de voltage op het beoordelingsetiket samenhangd met de voltage dat u gebruikt.

GEBRUIKSWIJZE (S ?ﬁ ?
Werkingsstappen @ “':"

1. Desinfectiesysteem: voor desinfectering het reservoir en de 9

6

reservoirdeksel meer dan 1 minuut met gekookt water wassen.
Let op: Alleen het reservoir en de reservoirdeksel met gekookt
water wassen. De bovendeksel en de romp van het produkt niet
met gekookt water wassen.

x6

<
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2. Mengmethode

Materialen in het reservoir leggen in de zoals hieronder gegeven verhoudingen.

Keuze 1: Afgekoeld verse melk + Ferment of 5% afgekoeld zuivere yoghurt.

Keuze 2: Gestempelde zuivere melk die gezuiverd is van microbe + Ferment of 5% afgekoelde zuivere
yoghurt.

Keuze 3: Melk dat gemaakt is met melkpoeder + Ferment of 5% afgekoelde zuivere yoghurt.

Keuze 4: Gekookte sojaboonmelk + ferment

Waarschuwingen:

1. U moet van zeker zijn dat uw materialen niet ongeschikt of onzuiver zijn.

2. Voor de ferment hoeveelheid alstublieft zich aanwenden tot de werkingsrichtlijn.

3. Als de melk gemaakt is van melkpoeder alstublieft zich aanwenden tot de hoeveelheid waarbij de
richtlijn ervan is gegeven of 250ml melkpoeder + 750ml water gebruiken.

4. Aan de melk dat gemaakt is van gekookt sojaboonmelk of van melkpoeder zal geen ferment toegevoegd
worden voordat de temperatuur wordt verlaagd onder de 40C.

+ﬂ@'

S

Verse melk, zuivere Ferment of 5% Een schotel die
melk, melkpoeder afgekoelde geschikt is
of sojaboonmelk zuivere yoghurt voor de

verspreiding
3. Ferment
Methode: Als de grondstoffen zijn vermengd het reservoir en de reservoirdeksel sluiten en deze in de
ferment pot samen met de bovendeksel leggen. De energie openen en zal de fermentwerking starten.
De tijd van de ferment zal manueel gecontroleerd worden. Ferment procedure duurt ongeveer 8-12
uur. De yoghurt waarbij de procedure ervan is beeindigd zal indikken en zal lijken op “sojakaas”. Hoe
lang de ferment tijd is, zal de zuurgehalte ook zoveel worden.
Let op: De ferment tijd zal beinvloed worden door de omgevingstemperatuur en door de
grondstoffentemperatuur. Hierdoor zal het in een lage omgevingstemperatuur of tijdens het gebruiken
van afgekoeld melk meer tijd behoeven maar het zal niet meer zijn dan 14 uur.

+ =

O

Gemengde Yoghurtmachine  Sluiten met de

grondstoff bovendeksel en de
en ferment tijd afstellen
op 8-12 uur.

De methode van dat er geen gekookt water bevindt in ferment pot
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Notitie: Om de ferment tijd te verkorten en de gelijkheid van de warmtegeleiding uit te breiden kunt u
in de ferment pot een beetje gekookt water indoen, op zo'n manier zal yoghurt evenwichtiger en correcter
zijn.

Gemengde Yoghurtmachine De schaal op de Met de bovendeksel
grondstoffen bovendeksel sluitenendeferment
zetten en giet het  tijd afstellen op 8-12
gekookt water  uur.
erin.

De methode van dat er gekookt water bevindt in ferment pot

4. Bescherming van de versheid

Methode: Er kan alleen gefermenteerde yoghurt gegeten worden maar het is niet te smakelijk. Degene
die geen bevroren voedsel lusten kunnen zich vermaken na verzoeting. Als u op deze manier lekkerder
vindt, kunt u direct in de koelkast de schaal met ferment yoghurt zetten. Nadat het verkoeld is zal het
in hoge mate beter worden.

Let op: Voor yoghurt moet de afkoelingstijd niet meer zijn dan 7 dagen. Er wordt aangeraden dat u het
in 3 dagen moet verbruiken, want in deze tijd bevindt er in yoghurt de hoogste lactobacillus aktivatie.

Nadat het Fermentyoghurt In de koelkast
geferment eruit halen leggen
eerd is

5. Verzoeting
Methode: U kunt de smaak van yoghurt zoals u wilt verzoeten met produkten als vruchtesap, fructose,

honing.
+f-

Afgekoelde vruchtesap, yoghurt die verzoet is
yoghurt honing, enz.
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Notities

1. Als er veel gas of vieze geur plaatvindt en als er na de ferment procedure gezien wordt dat het water
of melkpoeder is vervuild moet de yoghurt niet gegeten worden. Als het als een gele vernis, als een
pudding wordt gezien en de smaak zuur is, laat het zien dat ferment procedure goed is.

2. De langere ferment tijd zal veel meer geproduceerde vloeistof (geelachtige vloeistof) tot stand brengen
en zal zuur worden. Dit is normaal en u hoeft zich geen zorgen erover te maken. U kunt zich apart
vermaken van uw geproduceerde vloeistof (omdat de geproduceerde vloeistof veel voedsel bevat als
melkzuur, vitamine B, enz) of om te eten kunt u het met yoghurt Mengen.

3. Voor de kinderen wordt de hele melkpoeder of verse melk aangeraden. Maar voor de dikke mensen
wordt de melkpoeder met lage vet of waarbij de vet ervan is verwijderd of verse melk aangeraden. De
toevoeging van fructose aan melk kan de ferment tijd versnellen en zal geen verzoette melk aangeraden
worden).

4. Als u nadat u yoghurt hebt gegeten diarree of maagklachten krijgt moet u elke keer uw yoghurtgehalte
verminderen tot 100 ml en later trapsgewijs verhogen tot 200*300 ml.

WAARSCHUWINGEN

1. Wordt u alstublieft zeker van of de herdenkingsvoltage gelijk is met de door u gebruikte voltage.

2. Alstublieft deze machine niet gebruiken dichtbij de ontvlammende materialen.

3. De stekker niet met natte handen in het stopcontact steken of eruit halen, anders kan er
elektriciteitsbeslag ontstaan.

4. Dit produkt niet in water wassen en niet nat maken anders kan de prestatie ervan beinvlioed worden.
5. U moet van zeker zijn of het produkt niet opnieuw is verpakt, demonteerd of repareerd is door de
personen die geen beroep hebben over de elektriciteitsapparaten.

6. Het produkt niet gebruiken op een onvaste of vochtige plaats of dichtbij de andere wamterbronnen,
anders zal het beschadigd worden of stukgaan.

7. Als uw kabel is beschadigd moet u deze vervangen door uw producent of vertegenwoordiger, om
geen gevaar te veroorzaken.

8. U moet van zeker zijn of u de yoghurtmachine op een plaats heeft geplaatst, die door de kinderen
niet bereikt kan worden. Als er op de toetsen onoplettend wordt gedrukt kan de werking ervan stoppen.
9. Dit apparaat moet niet gebruikt worden door de personen [inclusief de kinderen) die onvoldoende
lichamelijke, zinnelijke of geestelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring en kennis hebben
zonder hulp of toezicht over het gebruik van het apparaat van een persoon die verantwoordelijk is van
hun eigen veiligheid.

De kinderen moeten onder toezicht worden gehouden om te verzorgen dat de kinderen niet met het
apparaat spelen.

ONDERHOUD- EN REPARATIEPROCUDURES

1. Nadat het apparaat is gebruikt moet u de stekker ervan uit het stopcontact trekken en nadat het is
afgekoeld kunt u het wassen.

2. Na het gebruik van het apparaat en nadat het is afgekoeld moet u het apparaat wassen, anders zal
er een vreemde geur plaatsvinden.

3. Niet borstelen met bananenolie, aardolie, wondreiniger, harde borstel en roestvrije stalen bal.

4. U moet er van zeker zijn of u de buitendeksel niet heeft nat gemaakt of erop geen water heeft
gepletterd. U kunt het met een zachte natte doekje (die niet te veel nat is) reinigen.

5. Als de produkten voor lange tijd niet gebruikt worden alstublieft deze schoonmaken en in het doosje
zetten en op een ventileerde en vochtige plaats bewaren.

ANALYSE OVER VEEL GESTELDE VRAGEN

1. Indicatorlamp of het nummer ervan is niet te helder:
a. Is er een elektriciteitsonderbreking?

b. Zit de kabel in het stopcontact?

c. Staat het stopcontact UIT?
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2. Nadat de procedure is beeindigd is de melk gefermenteerd om yoghurt te worden:

a. Is de bijgestelde tijd te kort?

b. Is de warmte van binnenplaats en van melk te laag? (als de warmte te laag is, dan de werkingstijd
passend verlengen)

3. Nadat de procedure is beeindigd is de vreemde geur van yoghurt te veel:

a. Is de afgestelde tijd te lang?

b. Is de grondstof ongepast of onzuiver?

Notities: As het probleem nog steeds niet verwijderd kan worden na de hierboven staande analyse,
alstublieft contact opnemen met onze bedrijf of distributeur. Geeft u geen toestemming voor de
onbevoegde personen om het produkt te demonteren.
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DEUTSCH

SINBO SYM 3903 JOGHURTMASCHINE
BENUTZERHANDBUCH

Bitte lesen Sie dieses Benutzerhandbuch vor der Verwendung des Produkts.

EINFUHRUNG

Wir danken Ihnen fiir Ihre Auswahl und Benutzung unserer SYM-3903-Modell Joghurtmaschine.
Dieses Produkt mit dem neuen Aussehen; hat Eigenschaften mit elegante und tadellose Design;die
neue Technologie von PTC - Positive TemperatureCoefficient (positiver Temperaturkoeffizient) ist
angewendet; die Temperatur wird richtig kontrolliert so dass das Geschmack von der Joghurt ist noch
besser. Stand des Gerates zeigt dass die Funktionen einfach und effizient und komfortabel hinsichtlich
der Sicherheit und Energie sind. Sie kann ohne Kontamination von jeglicher Substanzen verwendet
werden und halt die staatlichen Hygienevorschriften ein. Dieses Produkt ist nur zum Einsatz in Haushalt.

NAMEN DER TEILE
1.Deckel, 2.Behalter Deckel, ,3.Behalter, 4.Garung-Behalter, 5.Korper, 6.5trom-Anzeige, 7.Unterteil
8.Kabel

EIGENSCHAFTEN

1.Elegantes Design und gutesAussehen.

2.MafBgeschneiderte Herstellung fiir gleichmaBige Warmeleitung durch die Aktivierung der Lactobacillus
3.Transparente Abdeckung um die Lage zu beobachtbaren und Behalterdeckel

4.PTC fir konstante Temperatur und sicheren Betrieb und 20W niedrige Spannung fir
Kosteneinsparungen

5.Behalter konzipiert wie ein Stilllegungsbehalter der die Verschmutzung Jogurts beim Stilllegung vor
dem Essen verhindert.

6. Behalter Material ist von FDA (VEREINIGTE STAATEN] bestétigt.

TECHNISCHE DATEN

Typ: Automatische Joghurtmaschine
Nennspannung:AC230V

Nennfrequenz:50 Hz

Aufnahme Kapazitat:1,0 L

Nennleistung:20W

AuBenmaBe (Linge ? Breite ? Hohe):170 * 170 * 190 mm

-geeignet fiir Servieren an 2-4 Personen.

-BPA frei

-fiir einfache Lagerung mit dem Behalter und Deckel zusammen geliefert
-Leicht und kompakt

-Machen Sie lhre eigenen probiotisch-reiche- Jogurt zu Hause.

HINWEISE VOR DEM GEBRAUCH
1.0ffnen Sie die Pakete.
2.Priifen Sie ob die Spannung auf dem Bewertungsetikett und Ihre Spannung iibereinstimmen.

VERWENDUNG

Bedienschritte

1. Desinfektion-Methode:Spiilen Sie den Behélter und
Behalter-Deckel fiir einen Zeitraum von mehr als 1 Minute mit
gekochtemWasser zurDesinfektion.

Hinweis:Spilen Sie den Behélter und Behélter-Deckel mit
gekochtem Wasser.Tun Sie das nicht mit dem oberen Deckel den
Kérper des Produkts.
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2. Mischen Methode

Fiigen Sie die Materialien in den folgenden Prozentsatzen in den Behalter:
Option 1: Gekiihlte frische Milch + Garung oder 5 % gekiihlter reine Joghurt.
Option 2: Keimfreie, versiegelte rein Milch + 5 % gekiihlterreine Joghurt.
Option 3: Milch aus Milchpulver + Garung oder 5 % gekiihlter reine Joghurt.
Option 4: Gegarte Sojabohnenmilch+G&rung

Warnungen:

1.Stellen Sie sich sicher, dass die Materialien nicht ungeeignetoder beschadigt sind.

2.Wenden Sie sich bitte an der Bedienungsanleitung fiir den Garung.

3. Falls Milch ist von Milchpulver hergestellt, entnehmen Sie bitte den hingewiesene Prozentsatzen
oder verwenden Sie 250 ml Milchpulver + 750 ml Wasser.

4.Dievon gekochten Sojabohnenmilch oder Pulvermilch hergestellte Milch soll nicht bis die Temperatur
unter 40 Cgeht gegart werden.

-

o-8

S

Frische Milch, rein Garungoder 5 % Zum Dehnen
Milch, Milchpulver gekilihlter geeignete
oder Sojabohnenmilch  reinJoghurt Behalter

3. Garung

Methode:Nach der Mischung der Rohstoffe schlieBen Sie den Behélter und Behalter-Deckel zu und
legen Sie in den Garung-Behalter zusammen mit dem oberen Deckel. Schalten Sie ein und der Garung-
Prozess startet. Garung Zeit muss manuell aktiviert werden. Garung dauert ca. 8 bis 12 Stunden. Am
Ende des Prozesses wird der Jogurt gelieren und ahnlich zu "Tofu " werden. Umso langer dauert
dieGarung, desto mehr wird der Sauregehalt.

Hinweis:Die Dauer der Garung wird von der Temperatur der Umgebung und Rohstoffe betroffen. Darum,
unter niedriger Umgebungstemperatur oder wenn gekiihlte Milch ist gebraucht, mehr Zeit ist erforderlich

aber das wirdnicht mehr als 14 Stunden sein.
=
-, —

Zrlomlo

Gemischten Joghurtmaschine  SchlieBen Sie mit dem

Rohstoffe oberen Deckel und
stellen Sie die Dauer
der Garungvon 8 bis
12 Stunden.

Methode ohne gekochtesWasser in dem Garungsbehalter
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Hinweis:Um die Garungszeit zu verkiirzen und Gleichstellung der Warmeleitung zu verbessern, Sie
kénnen eine kleine Menge von abgekochtem Wasser in den Garungsbehélter einfiigen, damit wird der
Joghurt ausgewogener und glatter.

e

FffifT Y F%iih N Fif:fj
o7 oo

Gemischte Joghurtmaschine De schaal op de  SchlieBen Sie mit
Rohstoffe bovendeksel dem oberen Deckel
zetten en giet het  und stellen Sie die

gekookt water  Dauerder Garungvon
erin. 8 bis 12 Stunden.

/,

Methode mit gekochtemWasser in dem Garungsbehalter

4. Schutz der Frische

Methode: Nur gegarter Joghurt ist essbar, aber er ist nicht sehr schmackhaft. Diejenigen die keine
Tiefkiihlkost mdgen, konnen nach der VersiiBung genieBen. Wenn Sie es so mdgen, Sie konnen den
Behalter mit Joghurt, direkt in den Kithlschrank einlegen. Nach der Kiihlung wird es sehr gut sein.
Hinweis:Die Kiihlungszeit wird nicht mehr als 7 Tage. Es wird empfohlen, innerhalb von 3 Tagen zu
verbrauchen, da diese Zeitzone die hochste Aktivierung in der Lactobacillus in Joghurt ist.

Nach der Nehmen Sie Bitte legen Sie
Garung dengegarten es in den
Joghurt heraus  Kiihlschrank

5. Antimikrobielle Substanzen
Methode:Sie konnen den Joghurt nach Ihrem Geschmack Produkten wie Fruchtsaft, Froktose oder

Honigaromatisieren.
-,
+[[ =

Gekiihlte Fruchtsaft, Aromatisierte
Joghurt Honig, etc. Joghurt
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Hinweise

1.Falls eine groBe Menge von Gas oder schmutzige Geruch tritt auf und wenn das Wasser oder Milchpulver
sieht nach der Garungals verschmutzt aus, der Joghurt muss nicht gegessen werden. Wenn es wie
gelbe Wachs, in Form von Pudding aussieht und sauerschmeckt, das bedeutet dasder Garung-Prozess
gut gelungen ist.

2.Die langere Dauer der Garungwird Flissigkeit eine groBere Menge von Flissigkeit (gelbliche Flissigkeit)
ergeben und sauer schmecken. Das ist normal und da ist kein Grund zum Sorgen zu machen. Sie
konnen die ergebene Flissigkeit getrennt genieflen (weil diese Fliissigkeit eine wichtige Menge an
Milchsgure und N&hrstoffen, wie Vitamin B, usw..enth3lt.) oder Sie konnen zum Essen mit dem Joghurt
mischen.

3.Wenn es um die Kinder geht, Vollmilchpulver oder Frischmilch ist empfohlen. Aber fiir Personen,halbfett
oder gemagerte Milchpulver oder Frischmilch wird empfohlen (Einfigen von Fruktose kann den
Garungsprozess beschleunigen und gewiirzte Milch wird nicht empfohlen).

4.Falls nach dem Joghurt Essen Durchfall oder Magenprobleme auftreten, Sie sollten die Joghurtmenge
zu100 mlverringern und dann allmahlich zu 200 * 300 ml erhéhen.

WARNUNGEN

1.Bitte stellen Sie sich sicher dass die Nennspannung mit der Spannung von Ihneniibereinstimmen.
2. Bitte verwenden Sie diese Maschine nicht in der Ndhe von brennbaren Stoffen.

3.Bitte den Stecker nicht mit den nassen Handen einstecken oder entfernen, sonst kdnnte das zu einen
elektrischen Anschlag fiihren.

4.Spiilen oder befeuchten Sie dieses Produkt nicht mit Wasser, ansonsten wird die Leistung beeinflusst.
5.Bitte stellen Sie sich sicher dass das Produkt durch Personen die nicht von Beruf nicht im
Zusammenhang mit den elektrischen Geraten verpackt, abgebaut oder repariert wird.

6.Verwenden Sie das Produkt nicht in instabile oder feuchteGebiete oder in der Nahe von anderen
Warmequellen, andernfalls wird es beschadigt oder verschlechtert.

7.Falls das Netzkabel beschadigt ist, Sie sollten durch Hersteller oder die Ihren Kundenvertreter
geandert.

8.Stellen Sie sich sicher, dass die Joghurtmaschine aufierhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt
ist. Die sorglosen Driicken der Tasten kannden Betriebstoppen.

9.Dieses Gerét ist fir Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine
angemessene Aufsicht oder ausfiihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerats durch eine verantwortliche
Person sichergestellt ist.

WARTUNG UND REPARATUR

1. Sie sollten nach der Verwendung den Stecker aus der Steckdose entfernen und die Maschine nicht
vor der Abkiihlung spiilen.

2.Sie sollten die Maschine nach der Abkiihlung nach dem Gebrauch spiilen, andernfalls wird ein
seltsamen Geruch auftreten.

3.Bitte nicht mit dem Bananendl, Petroleum, harte Birsten und, Edelstahl-Reinigungsball, etc. reinigen.
4. Vergewissern Sie sich das der dufleren Deckel nicht nass ist oder kein Wasser drauf bespritzt ist. .
Sie kénnen mit einem feuchten weichen Tuch (nicht zu nass) abwischen.

5.Wenn Sie die Produkte nicht fiir eine langen Zeit benutzen werden, bewahren Sie es in einem beliifteten
und trockenen Platz nach dem sie gereinigt und in die Verpackung eingepackt sind.

ANALYSEDER HAUFIG GESTELLTEN FRAGEN

1.Die Kontrollleuchte und Nummer ist nicht sehr hell-oder
a.Trat ein Stromausfall auf?

b.Ist das Kabel an die Buchse angesteckt?

c.Ist die Buchseausgestalte?
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2.Nach dem Prozess, die Milch wurde gegart um Joghurt zu machen:

a.lst die eingestellte Zeit zu kurz?

b.Ist die Innenraumtemperatur und die Temperatur der Milch zu niedrig? (wenn die Temperatur zu
niedrig ist, verldngert die Laufzeit je nach Bedarf)

3.Ist eigenartige Geruch von dem Jogurt zu dicht:

a.lst die eingestellte Zeit zu lang?

b.Sind die Rohstoffeungeeignet oder gebrochen?

Hinweise: Nach derAnalyse dem oben genannten Problemimmer noch nicht gelést werden kann,
kontaktieren Sie sich bitte mit unserer Firma oder Distributor. Lassen Sie die unbefugten Personen
nicht das Produkt abzubauen.
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ESPANOL

SINBO SYM 3903 MAQUINA DE YOGUR
MANUAL DEL USO

Leer este manual del uso antés de suar el producto.

INTRODUCCION

Les damos nuestras gracias a seleccionar y usar el modelo de la maquina SYM 3903 de yogur .

Este producto con su aspecto nuevo; tiene caracteristicas de tener en disefio elegante y suave para
usarse; Nueva tecnologia PTC Positive Temperature Coefficient (Coeficiente de la Temperatura Positiva)
es aplicado, La temperatura se controla correctamente para adquirir que el yogur sea mas delicioso.
La Situacion del aparato se muestra que las funciones sean faciles, la sequridad y energia sean también
mas efectivos y comodas. Se usa sin ensuciar por cualquiera material y es conveniente para los
estandares sanitarios del estado. Este producto es solamente para uso doméstico.

NOMBRES DE LAS PARTES
1. Tapa, 2. Tapa del Depésito, 3. Depdsito, 4. Bote de Ferment, 5. Cuerpo, 6. Indicador de la Energia
7. Base, 8. Cable de la Energia

CARACTERISTICAS

1. Tiene un disefo elegante y aspecto bueno.

2. disefio particular para la transferencia de la temperatura equivalente de la adquisicion de la activacion
de Lactobacillus;

3. Tapa de la parte superior transparente y tapa de la olla por la que se puede observar la situacion;
4. PTC que ha sido adaptado para temperatura fija y funcionamiento seguro y energia baja de 20W para
ahorro de los costes;

5. Antés de comer, tiene un disefio de olla como caja que impide ensuciar el yogur durante su descanso.
6. Material del depésito es confirmado por FDA. (EEUU)

DATOS TECNICOS

Tipo: Maquina Automatica de Yogur

Voltaje: AC230V

Frecuencia :50Hz

Capacidad :1.0L

Energia: 20W

Dimenciones externas (Longitud?Anchura?altura): 170*170*190mms

- es conveniente para servir a 2-4 personas.

- No contiene BPA

- Llega con olla y su tapa para depositar facilmente
- Liviano y compacto

- Hacer su yogur prebiética - rica en su casa.

DATOS ANTES DEL USO
1. Abrir sus paquetes.
2. Controlar el voltaje sobre la etiqueta de la valoracion sea igual con el voltaje usado por usted.

FORMA DEL USO —
Pasos del funcionamiento @!
1. Método de la desinfeccion: Lavar con agua el Depésito y tapa -
del depdsito para desinfeccién durante mas de 1 minuto con agua

hervida.

0Ojo: Lavar solamente con agua el Depésito y tapa del depdsito _
para desinfeccion durante mas de 1 minuto. No lavar la tapa
superior y el cuerpo con agua hervida.

v @@

<

-27 -



2. Método de Mezclar

Poner las materiales en proporciones siguientes en el depdsito:

Opcion 1: Leche fresca enfriada + Ferment o yogur puro enfriado con una proporcion de 5 %.

Opcion 2: Leche pura sellada cuyos microbios sean eliminados + Ferment o yogur puro enfriado con
una proporcion de 5 %.

Opciodn 3: leche hecho con leche en polvo + Ferment o yogur puro enfriado con una proporcion de 5 %.
Opcion 4: Leche hervida de soja

Avisos:

1. Estar seguro que sus materiales no sean in apropriado U deteriorado.

2. Por favor consultar a la instruccion del funcionamiento para la cantidad de Fermente.

3. Consultar la proporcion cuya instruccién fue dado en condiciones que la leche habia sido hecho por
leche en polvo U usar agua 250mls de leche en polvo + 750mls agua.

4. Leche hervida de soja o no se agregara fermente antés de que la temperatura bajo de 40C la leche

hecho en polvo.
SN

Leche fresca, leche  Ferment 0 5 %  Ollaapropriado
pura, lecheenpolvod yogur puro para su
leche de soja enfriado extension

3. Fermente

Método: Al ser mezclado las materiales primas cerrar la tapa del depdsito y la tapa del depdsito y poner
juntos con la tapa superior juntos en el bote de fermente. Funcionar la energia y se iniciara el proceso
de la fermentacién. S edebe controlar el plazo de la fermentacion manualmente. El proceso de la
fermentacion se dura aproximadamente por 8-12 horas. El Yogur cuyo proceso ha sido completado se
densificard y parecera al “queso de soja”. Cuanto sea mas largo el plazo de la fermentacidn, la proporcion
del 4cido sera mas.

Ojo: EL Plazo de la fermentacion se influird de tanto de la temperatura del ambiente como de la
temperatura de las materias primas. Por este motivo se necesitara mas plazo en la temperatura de
la habitacion sea bajo U usandose leche enfriado pero no serd mas de 14 horas.

Q)\ :

=
O
Materias Maquina de Yogur  Cerrar la tapa, ajustar
primas la hora de la
mezcladas fermentacion a 8-12.

Método de no ser encontrado agua hervida en el bote de la fermentacion
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Nota: Para reducir el plazo de la fermentacion y mejorar la igualidad de la transferencia de la temperatura,
usted puede poner un poco de agua hervida en el bote de la fermentacion, y en esta forma yogur se
convertira en forma mas balanzada y bien arreglado.

Materias Maquina de Yogur Ponerlaollasobre  Cerrar la tapa
primas la tapa superiory  superior, ajustar el
mezcladas echar la agua plazo de la
hervida fermentacion a 8-12

horas

Método de encontrarse agua hervida en el bote de la fermentacion

4. Conservar que sea fresco

Método: Solamente se puede comer yougur fermentado pero no es muy delicioso. Los que no les gustan
comidas congeladas, se pueden divertirse lo mas posible después de mejorar el sabor. En caso de les
gutsa, pueden poner la olla junto con el your fermentado directamente a la nevera. Sera muy bien
después de ser enfriador.

0Ojo: El plazo de enfriarse para el yogur no serd mas de 7 dias. Se recomienda que se consumird en 3
dias porque espe periodo es lo mas alto la activacion de lactobacillus en el yogur.

Después de ser  Quitar el Poneren la
fermentado yourfermentado nevera

5. Mejorar el sabor

Método: Usted puede mejorar el sabor del yogur con los productos como el zumo de fruta, fructosa,
miel.

Yogur Yogur Con zumo de fruta,
enfriado mejorado su  miely asimilados.
sabor
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Notas

1. En caso de ser detectado la existencia del olor de gas de mucha cantidad o del olor malo y después
del proceso de la fermentacion o ser observado de ser ensuciado la leche en polvo, no debe ser comido
el yogur. En caso de ser observado como si fuera una cera amarilla, en forma de puding y su gusto sea
4cido, se muestra que el proceso de la fermentacién sea muy bueno.

2. El plazo mas largo de la fermentacién se mostrara liquido producido con mucha cantidad (liquido
como si tuviera de color amarillo) y tendra sabor &cido. Esta situacién es normal y no se necesita
preocuparse. Usted puede divertirse lo mas posible con su liquido producido también (Por el liquido
producido contiene muchos alimentos como &cido lactico, Vitamina B y asimilados) o usted puede
mezclar con yogur para comer.

3. Para los nifios se recomienda leche completa en polvo U leche fresca. Pero para las personas gordas
se recomienda leche en polvo con grasa baja o sin grasa o leche fresca (agregar fructosa en la leche
puede acelerar el periodo de la fermentacién y no se recomienda leche mejorado su sabor).

4. En caso de ser ocurrido molesta de estémago U diarrea después de comer yogur, cada vez se
necesitara bajar la cantidad de yogur a 100 mls y aumentar 200*300 mls gradualmente la cantidad de
yogur.

AVISOS

1. Por favor estar seguro que el voltaje recordado usado sea igual con el voltaje usado olunuz.

2. Por favor no usar esta maquina cerca de las materiales flamables.

3. No enchufar o desenchufar con manos mojajadas, en caso contrario se puede causar shock eléctrico.
4. No lavar este producto con agua y no mojarlo, en caso contrario se influira su comportamiento.

5. Estar seguro que las personas cuyas profesiones no sean relacionados con aparatos eléctricos no
empaquetar el producto otra vez, no desmontar o repararlo.

6. No usar el producto no es fijo G en un lugar mojado U otra fuente de la energia, en caso contrario
se dafard o estropeara.

7. En caso de ser dafado du cable de la energia, usted debe serla recambiado del/de la fabricante para
no causar un dafio U su representante.

8. Estar seguro que su maquina de Yogur es colocado en un lugar lejos de los nifios. Se puede parar
su funcionamiento en caso de pulsar las teclas sin cuidado.

9. Este aparato no se debe usar por las personas (insluso los nifios) de capacidad baja fisica, perceptiva
o mental o personas inexperienciadas sin dar informacion relacionado con el uso por la persona
responsable de la seguridad de dichas personas o sin bajo la vigilancia.

Los nifios deben ser vigilados para que no se jujaran los nifios con el aparato gozetilmesi gerekir.

LOS PROCESOS DEL MANTENIMIENTO Y REPARACION

1. Después del uso usted debe desenchufar el aparato y usted no debe lavar la maquina antés de ser
enfriado.

2. Después del uso usted debe lavar después de ser enfriado, en caso contrario se podra ocurrir un
olor raro.

3. No cepillar con aceite de platano, petroleo, limpiadora de herida, cepillo duro y bola de acero inoxidable
y asimilados.

4. Estar seguro que usted no fue sido mojado la tapa externa o echado agua sobre la misma. Usted
puede limpiar con una tela suave mujada (no mojada mucho).

5. En caso de no usar los productos durante mucho tiempo, por favor ponerlos en sus cajas limpiandolos
y deben ser ventilado y conservarlos en un lugar no influido por la humedad.

EL ANALISIS RELACIONADO CON LAS PREGUNTAS HECHAS CON FRECUENCIA
1. La luz indicadora o el nimero no es muy brillante.

a. ;se ha cortado la electricidad?

b. ;Es enchufado el cable de la energia en la ficha?
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c. ;Esta la ficha en situacion CERRADA?

2. Después de ser completado el proceso la leche fue fermentado para que sea yogur:

a. ;Es muy corto el plazo ajustado?

b. ;Es muy bajo la temperatura en la parte interna y la temperatura de la leche? (En caso de ser muy
bajo la temperatura, extender el plazo del trabajo en forma apropriado)

3. ;Después de ser completado el proceso, es muy fuerte el olor raro del yogur?

a. ;Es muy largo el plazo ajustado?

b. {Es la materia prima inapropriado U deteriorado?

Notas: Después del analisis arriba, aunque no se puede resolver el problema, por favor tener en

contacto con nuestra empresa o distribuidor. No permitir que las personas no autorizadas se desmontaran
el producto.
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Pycckuii

SINBO SYM 3903 MOTYPTHULIA
PYKOBOZCTBO MO XKCMJIYATALUKN

I'lepen ucnonb3oBaHnemM I'Ipl/lﬁ()pa, BHUMATENbHO NPOYTUTE AAHHOE PYKOBOACTBO.

BBE[IEHVE

Bnarogapum Bac 3a Bbi6op #orypTHuLbl SYM 3903.

[laHHbIiA NPUGOP BLINOMHEH B HOBOM AN3AMHE C YCOBEPLUEHCTBOBAHHbIMY 1 6e3yNPEqHbIMI (hyHKLIMSIMM 11O HOBO TEXHONOTIK,
PTC Positive Temperature Coefficient (nonoxuTenbHblin TemnepaTypHbii koachuumeHT). B uensx nony4eHns 6onee BKyCHOro
1iorypTa, 0CyLLECTBASETCS NPAMOIl KOHTPONb 3a TeMnepaTypoit. [laHHbIi npubop 6naroaaps nerkum yHKUnaM yaoeH B
noAb30BaHNN 1 C TOUKY 3pEHNs dHEProcoepesxenms oueHb athdekTuBeH. Menonbayetcs 6e3 fo6aBneHus Kaknx-nmoo
BELLECTB ¥ COOTBETCTBYET FOCYAPCTBEHHbIM CTaHAAPTaM B OTHOLIEHM 3[0POBbLA.

OMUCAHKUE
1. Kpbliuka iorypTHuubl, 2. Kpbiluka koHTeiHepa, 3. KoxTeiinep, 4. CTakaH dhepmeHTaumm, 5. Kopnyc, 6. MHankatop paboTbi
7. Mopcraska, 8. CeTesow WHyp

XAPAKTEPUCTUKKN

1. CTUNbHBIVA 1 SCTETUYECKNIA AN3AIH.

2. MocpeCTBOM paBHOMEPHOI Nepeaayu Tenna akTuBaums NakTo 6akTepui.

3. bnaroaaps Npo3paqHoiA KPbILLKE MOrypTHMLIbI 1 KDbILLKE KOHTEAHEPA MOXHO HabMioAaTb 3a NPOLIECCOM MPUrOTOBNEHUS.
4. PTC pns obecneyenmns CTabunbHON TemnepaTypbl 1 6e30MacHoii akennyaTauun 1 Hu3koe 3HepronoTpebnexme B 20 BT
NS 3KOHOMWUY CPEAICTB.

5. [Ins BbbXMAAHWA iorypTa nepej ynoTpe6nieHmem B nuLly paspaboTaxa creumanbHas EMKOCTb.

6. Matepuan konTeitHepa ofobpeH FDA (CLLIA)

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKK

Tun: aBTomMaTM4ecKas HorypTHiLa

HomuHanbHoe Hanpskenue: AC230 B

HomuHanbHas yactota: 500

06béMm: 1.0 n

JHepronoTpebnenue: 20 Bt

Tabaputbl ([nuHa*wupuHa*sbicoTa): 170170190 mm

- PaccumTana Ha 2-4 nopumm.

- BPA-Free

- B KOMANEKT BXOANT EMKOCTb C KPBILLKOW NS XPAHEHMS.

- lérkas v komnakTHas

- ToTOBLTE CaMM B OMALLIHVX YCIIOBMSX GOraThlii IPOGUOTAKAMM HOTYPT.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb30BAHUEM
1. OTKpoiiTe ynakosKy
2. Y6enntech, 4TOOLI HaNpsxXeH1e Npubopa COBMaano C HanpsHKeHNeM CeTH Ballero Aoma.

MOPAAOK PABOTbI

lMowarosas MHCTPYKUMS ..;*;_-’s, S,
1. CTepunuuaumsa: [Ins CTepunn3aLmi KOHTEAHEPa 1 KPbILLKKM KOHTeHepa
MPOMOVTE MX KUNSATKOM Ha MPOTSHKEHUN 60nee 1 MUHYTbI.

BHuManue: MpombIBaiiTe KUNSTKOM TOMbKO KOHTEAHED 1 KPBILLKY KOHTEHEpa.
He Mo#iTe KUNATKOM KpbILLKY AOTYPTHULLI M KOPMYC NPpnGopa.
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2. Mpouyeaypa cMelwnBaHus

TonoxuTe NPOYKThI B KOHTEIAHEP B YKa3aHHbIX HUXE NPOMOpLMSX.

BapuaHT 1: OxnaxaEHHOe NapHoe MOMNOKO + (HEPMEHT U OXNaXx AEHHbIIA 5% HaTypanbHblid KOrypT.

BapuaHT 2: Monoko, npowiezwee 06paboTky cBepxBbiCoKoi Temnepatypoii (UHT) + OepmeHT uim oxnaxaéHHblit 5%
HaTypanbHbli AOrypT.

BapuaHT 3: cyxoe NopoLukoBoe MONOKO+ DepMEHT nn OXNax AEHHbIIA 5% HaTypanbHblid MOrypT.

BapuaHT 4: KunsuéHoe coeBoe MONOKO + hepMeHT

Mpeaynpexpexue:

1. Y6enutech, 4TO6bI MPOAYKThI ObI CBEXMMM 11 COOTBETCBOBAM MHCTPYKLIM.

2. B 0THOLWEHUM hEpMEHTa CM. NYHKT (hEepMEHT.

3. Mpu MCnOnb30BaHNM CYXOrO NOPOLLUKOBOrO MONOKA CReAyiiTe MHCTPYKLMK NN B Takoii nponopumni 250 Mn cyxoro
MOPOLLKOBOr0 MOOKa+750 M BOAbI.

4. B kunauéHHOe COeBOE MOJIOKO MM CyX0e NOPOLLKOBOE MOMIOKO (hepMeHT He J060BNIAETCS Moka Temnepatypa He byaeT

CcHKeHa Hike 40C.
-
SN

KoHTeitHep ans npoLueALero 06paboTky CyXoro nopoLLKOBOro

CMeLLMBaHus CBEPXBbICOKO MONOKa, COEBOro

napHoro Mornoka, Monioka  Temnepatypoit (UHT) MOnoKa ¢ (hepMeHTOM
UK OXNAXAEHHBIM
5% HaTypanbHbiM
iiorypTom

3. DepmeHT

MpuHuMN paboTb!: Mocne cMeLLMBaHHS NPOAYKTOB 3aKPOTE KOHTEHHEP U KPbILLKY KOHTE/HEPA, 3aTEM PA3MECTUTE KOHTEIHED
B CTakaH thepMeHTaunn. Bkntounte npubop, Ha4HETCS npouece thepMeHTaumn. [AnUTensHOCTb npolecca epMeHTaumn
Heo6X0AMMO perynupoBaTh Bpy4HyH. Mpolecc (epMeHTaLmy 3aHUMaeT npuénusuTensHo 8-12 yacos. Mo OKoH4aHUN
npovecca hepmMeHTauUuK HorypT 3arycTeeT u GyaeT NOXOX Ha «COEBbIM Cbip». Yem Aonblue npouece hepMeHTaumu, Tem
BbILLIE KNCNOTHOCTb.

BHumManme: Mpovecc hepMeHTaLmy 3aBUCUT OT BHELLHET TEMMEPATYpb! M TEMNepaTypbl NPOAyKTOB. [03TOMY Npu HU3KHMX
TeMnepartypax unu npy UCnoNb30BaHUN OXNAXAEHHOIO MONOKa NPOLECC (hepMeHTaUuu ByAeT ANUTLCS AONbLUE, HO HE

6Gonee 14 vacos.
)

- ‘
D
+ =
— O
CmewaHHble Vorypthuua 3akpoiite orypTHULY
npoayKTbI KPbILKOWA,yCTaHOBMTE

npouecc Ha 8-12 4acos.
MeTog ¢ oTCyTCTBMEM KNNAYEHOI BOABI B CTaKaHe (epMeHTaLuu
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Mpumeyanue: B uensx cokpalerns npoLecca hepMeHTaLmm 1 yilyyLLEHINS TeNNONPOBOAMMOCTH MOXHO HaNTb HEMHOMO
KUNSTKY B CTaKaH thepMeHTaLuy, Takum 06pa3oM iorypT 6yaeT 6onee coanaHCMpoBaHHbIM 1 OAHOPOAHBIM.

A

N

|
+ =

O

CMewaHHble VorypTHuua 3aKpoiiTe KOHTeilHep  3akpoiiTe MOrypTHULY
MPOAYKTBI KPBILUKOW ¥ HAneiTe  KPbIWKOW,yCTaHoBUTE
KUNSTOK npouiecc Ha 8-12 4acos.

MeToa ¢ KunsuéHoii BOAOI B CTakaHe (epMeHTaLmMn

4. CoxpaHeHue CBeXecTy

CxeMma: B nuwuly npurofieH Tonbko (hepMeHTUpOBaHHbIA H0rypT. OHaKO OH He 04eHb BKYCEH. [Ins He NoBALLMX 3aMOPOXEHHbIE
NpOAYKTBI, MOTYT HEMHOrO NOACNACTUTL OrYPT W HACN@XAATbCS BKYCOM. ECAM BaM NOHPaBMTLCA MOrypT B TakoM Buae
MOXHO CTaBUTb (DePMEHTUPOBaHHbI OTYPT B 3aKPbITON EMKOCTM CPa3y B XONOAMALHUK. [ocne NONHOMO OXNaXAeHUs
10rypT CTaHET 04eHb BKYCHbIM.

BHumaHue: MakcimansHbiii Cpok XpaHeHIs iiorypTa He AOmKeH npesbiluaTh 7 AHeil. PekoMenzyeTcs ynoTpebneHue iorypta
B TeUeH!N 3 CyTOK, MOTOMY YTO MMEHHO B 3TOT NEp1O/ aKTUBALMA NakTo 6akTepuii HaXOAUTCS Ha BLICOKOM YPOBHE.

i I
O
2
Mo okoHuaHMm BbiHbTe itorypT [Monoxwte B
npouecca XONOAWIbHUK

tbepmeHTauun

5. Moacnawmsaxue
CxeMa: [py >kenaxuv orypT MOXKHO NOACNACTUTL PPyKTaMK, PYKTO30i i MELOM.

Oxnax eHHbIA CoK, MET M T.N. MoacnatéHHbiii iorypT
iiorypt

Mpumeuanne

1. B cnyuae nosiBnexns 3anaxa rasa unm Apyrix HENpUATHbIX 3anaxos, 3aMeTUTe, YTO BOAA UM CYX0e MOMOKO 3arpsi3Hun1Ch
nocne hepMeHTaLmnm, He ynoTpebnsiiTe Takoii HorypT B nuLLly. ECnn Ha noBepxHOCTY iorypTa uMeeTcs NnéHka B Buae
NYAVHIa ¥ Ha BKYC HOTYPT KMCAbIA — 3TO 03Ha4aeT YTO MpoLece (pepMeHTauni NPOLLEN XOPOLLO.

2. Yewm GonbLue npoLecc epMeHTaLni, TEM XeNTee XUAKOCTb 1 KUCTee HOTYPT. STO HOPMANBHO U HE CTOMUT NepexmBaTh
1 6eCMOKOUTLCS M0 3TOMY N0BOAY. MOXHO 0TAENBHO HACNAAUTLCS 3TOW XXUAKOCTBIO, BE/lb OHA COAEPXKMUT Tak MHOrO
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MONOYHOM KUCNOTbI, BUTAMUHOB rpynmbl B, 1 60MIbLLIOE KOMMYECTBO NUTATENbHBIX BELeCTB U p. U MOXeTe CMeLlaTb eé
BMECTE C MOrypTOM B nALLy.

3. [Ins NpuroToBAEHNS HorypTa Ans AeTei PEKOMEHAYETCS UCTI0Nb30BaHME CyXOr0 LIeNbHOr0 Mk CBEXEro Monoka. OfHako,
NS lofeli C MBNNILIHMM BECOM PEKOMEHAYETCS MCMONb30BaHME 06E3KMPEHHOrO CyXOro MOMoKa Ui 06e3XMPEHHOro
CBEXero monoka. [lobasnexne B MONOKO (hpyKTO3bl NPUBOANT K YCKOPEHMIO MpoLiecca hepMeHTaLui, noaToMy He
PEeKOMEHAYeTCs MCronb30BaTh NOACNALLEHHOE MONOKO.

4. Ecnv ynoTpe6neme AorypTa BbI3Baso Anapero Ui TAXecTb 1 601b B XXeNny/Ke, HauuHaiTe ynotpednexne co 100 mn
1 NOCTENeHHO yBennunBaiATe 310 konnyecTso A0 200, 300 ma.

MPEAYNPEXX/EHUE

1. Y6enutecs, 4TOObI HOMUHANBHOE HANPsHKeHe NprBopa CoBNaaano ¢ HanpPsKEHMEM B CETY BALLEro oMa.

2. 3anpeLLeHo 1Cronb30BaTh NPUGOp B 613K NErKoBOCTNAMEHSIOLIMXCS MPEMETOB 1 BELLECTB.

3. He BCTaBNAiTe 1 He BbIHUMAIATE BUIIKY CETEBOrO LHYPA MOKPLIMU PyKamu, B MPOTUBHOM Cilyyae 910 NpuBeagT K
MOPAKEHMIO SNEKTPUHECKNM TOKOM.

4. He moiiTe 1 He norpy>xaiiTe Npubop B BOAY, 3TO BbIBEAET 10 M3 CTPOS.

5. Y6enutech, 4to6bl Npubop He Obin nepeynakosaH, pa3obpaH WM OTPEMOHTMPOBAH NULAMM, HE UMEOLMMM
npOCheCCHoHaNbHOM MOArOTOBKM.

6. YcTaHoBTe NprbOp Ha POBHOM, (OUKCMPOBAHHOI 1 CyXOi NOBEPXHOCTM, BAANM OT UCTOYHUKOB TeMna, B NPOTMBHOM
cny4ae npuoop ByaeT NOBPEXAEH MM CIOMaH.

7. B cniyyae noBpesxieHns CeTEeBOro LHypa, B LeNsiX NpeA0TBPALLEHUs HECHACTHOTO Cy4as, 06paTUTECh 3a NOMOLLbIO B
aBTOPU3MPOBAHHbII CEPBMCHBIA LIEHTD MM K MPOCECCHOHANLHOMY BNIEKTPHKY.

8. YcTaHoBuTe NPUBOP B HEAOCTYMHOM ANA AeTeit MecTe. Mpu HaxaTun Ha KHOMKK, paboTa npubopa ByaeT 0cTaHoBNEHa.
9. Mpnbop He NpeaHasHayeH Ans MCrIoNb30BAHNS NLAMM (BKMKOYAs AETEN) C NOHVKEHHBIMY (DUBNHECKIMM, YYBCTBEHHbBIMM
MM YMCTBEHHbIMM CMIOCOGHOCTAMM MW NP OTCYTCTBIM Y HUX OMbITA UMM 3HAHWIA, ECIIA OHM HE HAXOAATCS NOJ KOHTPONEM
MM He NPOVHCTPYKTUPOBaHbI 06 MCNONb30BaHMMA NPUG0OPa INLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a 1X 6830MaCHOCTb.

He ponyckaiite, 4To6bl NPMGOP CTan UrpyLIKOiA B pykax AeTeil.

YACTKA U PEMOHT

1. Mocne 1cnonb30BaHus NpUOOPa, OTKKOUUTE Ero OT CETN BNEKTPONUTAHUS, HE MOATE MPMEOp, A0 ero 0CTbIBAHMS.

2. Mocne Toro, kak NpuBop OCTLIHET, €10 HEOBXOAMMO MOMbITh, B MPOTUBHOM Cry4ae MOABUTCS HENPUATHbIA 3anax.

3. He ncnonb3yiTe Ans 4ncTkv npuéopa 6aHaHoBOE MAcho, BEH3NH, OUNCTUTENN PaH, XECTKME WETKN, XKeNe3Hble MoUanki,
UT.A.

4. Y6eauTech, 4T0Ob! KpbILIKA AOrYPTHULLI Gbina cyxoi. Ecnn Ha eé noBepxHOCTL nonana BoAa, NPOTpUTE €8 Cyxoi
TPANOUKOM.

5. Npu HeMcnonb30BaHNN NPMBOPa YNIOXKNTE ero B KOPOOKY M XPaHNTE B CyXOM, XOPOLLO MPOBETPMBAEMOM NOMELLIEHUM.

YACTO 3AABAEMbIE BOMPOCHI

1. MHJ]MK&TOD WK YMCNOBBIE NOKa3aTesnn He ropsaT Apko
a. OTKNIKUMNYN ANEKTPOIHEPT M0

b. CeTeBoii WHyp He BCTaBMeH B PO3ETKY

c. PoseTka He paboTaeT

2. o OKOHuaHMM MPoLiecaa thepMEeHTaLWI0 MPOLLIO MOJIOKO, a He iorypT:

a. YCTaHOBNIEHO Maso BPEMeHN Ha npoLiecc

b. Hu3kas TemMnepaTypa NoMeLLeHNs 1 MONIOKa (M HI3KUX TEMMepaTypax YCTaHoBUTE COOTBETCTBYOLLEE BPeMS)

3. o OKOHuaHWY NPOLIECca HOrypT HEMPUSTHO NaxHeT:

a. YCTaHOBINIEHO MHOTO BPEMEHI Ha MPOLIecC

b. MPOAYKT He COOTBETCTBYET MHCTPYKLIMM UMW MCTIOPHEH

TMprMeyanme: ecriv NOCPeACTBOM NOJCKA30K NPOBNIEMa He YCTPAHEHa, CBSKUTECH C HaLLIeR KOMNaHIed Uni IMCTPUBLIOTOPOM.
He noaBonsiiiTe peMoHTUPOBATL MPUGOP NOCTOPOHHUM NALIAM.
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T'APAHTUIMHBIN TAJIOH

| ]
Slnd)‘ TAPAHTHITHBIN TAJIOH No: 1-3903-22112013

HaumenoBanune
Moens
Cepuiinblii HOMEp
JlaTa npojaku
Cpoxk rapaHTHHHOTO 00CITy)KUBaHus 12 mMecsieB
Haumenosanwue, anpec

U TenedOH TOPryroLel OpraHu3aun

IToanuck mpoaasua IIItamn marazuna

B ciiyuae HEOOXOAMMOCTH HPOBEICHUS TapaHTHITHOTO OOCITYKUBAHMUS,
napopMaiio 00 aBTOPH30BAHHBIX CEPBHUCHBIX LEHTPAX MOXKHO
HOJIyYUTh B KOHTAaKT LeHTpe, no Tenedony: 8-800-333-17-74, mo
3JIEKTPOHHOM noute info@sinbo.ru nim Ha caiite www.sinbo-russia.ru

B rapanTuitHoM 00CiTy)KUBaHHH MOXKET OBbITh OTKA3aHO IPH:
-HapylECHUH norpedurenem TIPaBUIT 9KCILTyaTalul WK
TPaHCIIOPTUPOBKH

-HCIOJIb30BaHUU B MPO(PECCHOHANBHBIX IIEIIX

- HaJW4YMM TOBPEXK/CHUH, HAHECCHHBIX [OMAIIHUMU >KHUBOTHBIMH,
TPbI3yHAaMH ¥ OBITOBBIMH HAaCEKOMBIMHU

- IPU3HAKOB CAMOCTOSITEIBHOTO PEMOHTA

- HaJM4yhe MOBPEXKJICHUH, BBI3BAHHBIX JCHCTBUSMHU HEMPEOIOIUMON
CHJIBI MJIN TPETHUX JIUL]

C ycrnoBMAMHU COIJIACEH, U3/eIHe IIPOBEPEHO B MOEM IPHCYTCTBUH,
OpeTeH3Wd K  BHEIIHEMY  BHAY U KOMIUIGKTAIlU ~ HE
UMEI0

(IToamnuck nokynaress)
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Hndopmanus o npousBeIeHHbIX padoTax

Jlara
npueMa B
ACIL]

BrinonHeHHbBIE
paboTsI

Jlara
BBITAYM U3
ACL

Iloxamnuce
COTpYyIHHUKA
ACI]

Tlopnucs
KJIMEHTa

ar
AE 11

WaroTosuTens: «[lenma Onexktpomexanyk Ypronnep Vkwaar Cnop Mansemenepu Vmanst Canaiin Be TupxapeT AHoHuM LLinpkeTn», Xapamupaape

Meskum, [xuxanrup Max. Mosepaxu, [xan. Ne 4, Aspxeinap, Ctambyn, Typuns

CrpaHa npoussoauTens: Kutai
Wwmnoptep B PO: O6114ecTBO G OrpaHuyeHHoi 0TBETCTBEHHOCTbIO «JEVIMA Pyc»

121357, r. Mocksa, yn. Bepeiickas, 4. 17, nomeuienve 1, komHatel 106-114, odouc 513

Ten: 88003331774
www.sinbo-russia.ru

TapaHTUiiHbIA CPOK: 12 Mec.
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YKpaiHcbKa
SYM-3903 MOTYPTHALA
IHCTPYKL|ISt 3 EKCTUTYATAL|T

Mepen BUKOPUCTaHHSAM NpUNazy, yBaXkHO NPOUNTANTE L0 IHCTPYKLIK.

BCTYN

[axyemo Bam 3a u6ip itorypthmyi SINBO SYM 3903.

[laHuit npunap BUKOHAHWIA y HOBOMY AM3aiiHi 3 yAOCKOHANEHUMM | 6e3noraHHuMm (yHKLiAMM 3a HOBOIO TexHonorieto, PTC
(Positive Temperature Coefficient — noauTvsHmii TemnepaTypHmii koedhiLlieT). 3 METOK OTPUMAHHS GinbLu CMaYHOro HorypTy,
3AIACHIOETLCS MPAMMIA KOHTPOML 38 TeMMEepaTyporo. [laHmi npunag, 3aBaski Nerkum (yHKUIAM, 3pY4HUI y KOPUCTYBaHHI
i3 TOUKM 30py EHEPro36ePEXeHHs ayxe eeKTBHMIA. BUroToBNIEHMI 63 BUKOPUCTAHHS WKIANMBUX PEHOBUH | BiANOBIAae
[ep>KaBHUM CTaHAapTaMm LOAO 310POB'.

onuc
1. Kpuwka itoryptHuui, 2. Kpuwka koxTeiHepa, 3. KorTeiHep, 4. CtakaH chepmenTaii, 5. Kopnyc, 6. IHgukatop po6otn
7. MincTaska, 8. Mepesxesuii WwHyp

XAPAKTEPUCTUKK

1. CTUNBHWIA | ECTETUYHMIA AN3aiH.

2. AKTuBaLlist nakTo6aKTepiil 3a JONOMOrok PIBHOMIPHOT nepeaavi Tenna.

3. 3aBasky Npo3opiid KpULL OryPTHAL | KpHLLLI KOHTEHepa MOXHa CrIocTepiraTv 3a NPOLIECOM MPUrOTYBaHHS.

4. PTC pna 3a6e3neveHHs cTabinbLHOT TeMnepaTypy i 6e3neqHoi ekcnnyatauii Ta Huabke eHeprocnoxmsants B 20 BT ans
€KOHOMIl KOLITIB.

5. CnevjianbHa eMHICTb NS BUYIKYBaHHS HOTYPTY NEPefl BXXNBAHHSAM.

6. Matepian koHTeitHepa cxsanenuit FDA (CLLIA).

TEXHI4HI XAPAKTEPUCTUKKN

Tun: aBTOMaT4Ha MOryPTHULSA

HomiHanbHa Hanpyra: ~230 B

HoMmiHanbHa yacTota: 50 I

06'em: 1.0 1

EHeprocnoxusanhs: 20 Bt

Fabaputy (loBxuHa * wupmHa * Bucota): 170 * 170 * 190 mm

- PospaxosaHa Ha 2-4 nopulii.

- He micTutb BPA (6iccheHony A).

- Y KOMMNEKT BXOANTb EMHICTb 3 KPULLKOK AN 36epiraHHs.
- Ierka i koMnakTHa.

- ToTyiTe BRiacHi orypTy, 6arati npubioTkamm, BAOMa.

NEPE/ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM
1. BinkpuiiTe ynakosky
2. MNepekoHaiiTecs, Wo6 Hanpyra npunazy 36iraeTbCsi 3 HAMPYrOK MEPEXi BALLOTO BYANHKY.

NMOPAA0K POBOTU € >
IokpokoBa iHCTPYKLis. @ . "?‘:" B =

1. Crepunizauis: [1ns cTepunisaLii KoHTe/Hepa i KULLKY KOHTeliHepa npomuiiTe

X OKPOMOM NPOTAroM Ginbiue 1 XBANMHA.

e
YBATA: lpomuBaiiTe OKPOMOM Tiflbkit KOHTEAHEP i KpULLKY KoHTeiiHepa. He —
MUIATE OKPOMOM KPULLKY OrYPTHULI | KOPMYC npunagy. v X
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2. Mpoueaypa 3miyBaHHs

ToknapiTs NPOAYKTY B KOHTEIHEP Y 3a3HAYEHINX HXKYE MPONOpLisX.

BapiaHT 1: 0xonogxeHe napHe MONOKO + (hepMeHT abo OXONOMKeHNin 5% HaTypanbHUiA HorypT.

BapiaHT 2: Monoko, Lo 06po6nsanocs HaaBMCOKOK Temnepatypoto (UHT) + dhepMeHT abo oxonomkeHuii 5% HaTypansHui
iiorypr.

BapiaHT 3: cyxe nopoLLKOBE MOMOKO + (PepMeHT abo OXONOKeHMI 5% HaTypanbHui iHorypT.

BapiaHT 4: Kun'suexe coeBe MONOKO + (DepMeHT.

MONEPEMKEHHSA:

1. MNepekoHaiiTecs, W06 NPOAYKTY 6ynu CBIXKMMM i BIANOBIAANM iHCTPYKUIT.

2.'Y BiHOLIEHH (DEPMEHTY MB. MyHKT (DEPMEHT.

3. Mpy BUKOPUCTAHHI CyXOr0 NOPOLIKOBOrO MONOKa AOTPUMYITECH IHCTPYKUiT abo B Takii nponopuii: 250 mn cyxoro
MOPOLLKOBOr0 MOMOKa + 750 Mn1 BOAM.

4. Y xun'aueHe coese Monoko abo cyxe NopoLLKoBe Monoko thepmeHT HE fopasaiite, noky TeMneparypa He 6yae 3HIkeHa
Hix4e fo 40°C.

+//=

N
OxonoppkeHe napHe Monoko,  hepMeHT abo 3miwatn y
06po6rieHe MONOKO, CyXe  OXOMOMXKEHUi 5% HeobXigHoMy
MOJI0KO, COEBE MOJOKO HaTypanbHUi HOrypT  CMIBBIAHOLEHHI

3. ®epmeHT

MpvHLMN po6OTX: NiCNst 3MiLLYBAHHS NPOAYKTIB 3aKPUIATE KOHTEAHEP i KPULLIKY KOHTeAHepa, NOTiM PO3MICTITb KOHTEIiHep
B CKNAAHKY (bepMeHTauii. YBIMKHIT npunaa — po3noyHeTses npouec depMerTauii. Tpusanicts npouecy epmenTadii
HeobXiaHO perynioBaTy BpyuHy. Mpouec thepMeHTalii 3aitMae npubnmaHo 8-12 roawH. Mo 3akiHueHHi npouecy depmeHTavii
fiorypT 3arycHe i 6yfie CXoXwil Ha «COEBMiA Cp». Y1M [OBLLE TPMBAE NPOLIEC (hepMeHTALIl, TUM BHLLE KUCNOTHICTb BUXIAHOTO
npoayKTy.

YBATA: lpouec hepmeHTaLii 3anexuThb Bif 30BHILLHLOT TEMNepaTypy i TemMnepaTypy NpoayKTiB. TOMy Npu HU3bKNX
TemnepaTypax abo npu BUKOPUCTaHHI OXONMOAXKEHOr0 Monoka npouec depMenTauii 6yae Tpusaty AoBLUe, ane He GifbLue

14 ropuH.

=
O
3MilaHi VoryptHuus 3akpuiiTe KpULLKY Ta
npoaykT1 BCTaHOBITb 4ac
thepmenTaLji Ha 8-12
TOAVH.

METO/ 3 BIACYTHICTIO KMITSYEHOI BOAW B CKINISIHL ©EPMEHTAL
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MPUMITKA: 3 MeToro CKOPOUEHHS npoLiecy depmeTaLii | ONINLUEHHS TENNoNpOBIAHOCTI MOXHA HANUTY TPOXM OKPONY B
CKNAHKY (hepmeHTawlii, Takum YnHOM iorypT Gyae GinbLu 36anaHCOBaHMM i OAHOPIAHMM.

3Mmiwani VorypThuus 3akpuiiTe KOHTeiiHep  3akpuiiTe KpULLKY Ta
npoAyKT! KPULLKOIO Ta HaNuiiTe  BCTaHOBITb Yac
KUM'4ery Boay hepMeHTaLji Ha 8-12 ropuH.

METOZ 3 KUM'AYEHOIO BOAOHO B CKIAHLII ©EPMEHTALI

4. 36epexeHHs CBIXOCTI

Cxema: Y XXy npuaaTHui Tinbku thepmeHToBaHuit iorypT. OfiHaK BiH He Ay>e cMauHuid. Ti, XTO He MIo6UTb 3aMOPOXEHi
NPOAYKTX, MOXYTb TPOXM MiACONOANTY MOTYPT i HACONOAXKYBATUCS CMaKOM. SKILO BaMm CNoA06aTICS HOTYPT B TakoMy
BUMAS I MOXKHA CTaBUTM (DEPMEHTOBAHMIA OrYPT B 3aKPHTIli EMHOCTI BiApa3y B XONOAUNLHUK. MicNst IOBHOTO OXONO/KEHHS
10rypT CTaHe Ayxe cMajHuM.

YBATA: MakcumansHuii TepMiH 36epiraHHs AorypTy He NOBUHEH nepeBuLLyBaTi 7 Ai6. PeKoMeHayeThCs BXXUBAHHS iHorypTy
Ha npoTsai 3 Ai6, ToMy Lo came B Lielt nepioa akT1BaLis NakTo6akTepili 3HaX0AUTLCS HA BUCOKOMY PiBHI.

Micna 3akivueHHs  BuimiTh iorypT lMoknapiTe B
npouecy XONMOANNBHIK
hepmenTauii

5. NipconopxyBaHHs
Cxema: [pu 6axxaHHi iAorypT MoXHa NIACONOANTY hpyKTamu, hpyKTO30H0 ab0 MELOM.

+[1[ =

OxonoaxeHui Cik, Mes Ta iH.. Miaconoaxerui

iiorypt iiorypt
MPUMITKA:
1. pasi nosBu 3anaxy rady abo iHLKX HeMPUEMHKX 3anaxis, a60 KW B NOMITAAM, LLO BoAA abo Cyxe MOJIOKO 3a6pyAHUANCS
nicns (epmeHTaLii, He BXMBaiTe TakuiA HorypT B iXY. SAKWO HA NOBEPXHI OrypTy € NNiBKa y BUFNAZI NYAMHTY i Ha CMak
1I0rypT KMCMNIA - Lie 03HAYae LU0 NpoLiec hepMeHTaLlii NPoiALLIOB A06pe .
2. Yum oBLLKiA NpoLiec depMeHTaLlii, TUM XOBTilLa piavHa | kucniluwmii iorypT. Lie HopManbHo i He BapTO nepexxnsaTh i
TypbyBsatucs 3 Liboro npusoAy. MoxHa 0kpemo HaconoANTICS LiiEo PiANHOK, ake BOHA MICTUTL 6arato MONOYHOI KUCOTH,
BITaMiHiB rpynn B, i BENWKY KiflbKiCTb NOXMBHIMX PEUOBYH Ta iH., 860 MOXeTe 3MiluaTi ii pa3om 3 HorypToM B iXKy.
3. [Ins npuroTyBaHHs orypTy ANs AiTedl PeKOMEHAYETLCS BUKOPUCTaHHS CyX0ro He3bupaHoro abo ceixoro monoka. OaHak,
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ANA NHOAeiA i3 3a/iBOI0 BArok0 PEKOMEHAYETHCS BUKOPUCTAHHS 3HEXMPEHOTO CyXOro MOIOKa abo 3HEXMPEHOro CBIXKOro
Monoka. [loaasaHHs B MONOKO (hPyKTO3M MPU3BOANTH [0 MPUCKOPEHHS NPoLiecy dhepMeHTaLi, TOMy He PEKOMEHAYETbCS
BMKOPMCTOBYBATM NiICONOMKEHE MOTNOKO.
4. Fkio BXMBAHHS HOryPTY BUKNMKANO Aiapeto abo TAXKICTb i 6iNlb y WyHKY, NouMHaiTe BxuBanHs 3i 100 Mn i nocTynoso
36inbLUyiTe Lo KinbkicTb Ao 200, 300 mn.

MOMEPEMKEHHA

1. MepekoHaiiTecs, W06 HoMiHaNbHa Hanpyra npunagy 36iranacs 3 HaNPyroko B Mepexxi Baloro GyAuHKy.

2. 3a6opoHeHo BUKOPUCTOBYBATY MPUNaz B NOGNN3Y NErko3aitMUCTUX NPEAMETIB | PEHOBHH.

3. He BcTaBnsiTe i He BUIMAiATe BINKY MOKDUMI PyKami, B iHLLIOMY BUNAAKY Lie MP13Beae A0 YPaKEHHS eNeKTPUYHIM
CTPYMOM.

4. He muitTe i He 3aHyproiiTe npunaj y oy, Lie BUBEAE i0ro 3 nagy.

5. MepekoHaiiTecs, 06 Npunag He NepenakoByBaBCs, PO36MpaBCs a60 PEMOHTYBABCA 0cO6aMK, SKi He MatoTb MPOCECHOT
niAroToBKM.

6. BcTaHoBiTh npunap Ha piBHiid, ikcosawil Ta cyxiii noBepxHi, noaani Bia Tenna, B iHWOMYy BUNaaKy npunap byae
NOLLKOMKEHMIA a60 3namaHmii.

7. Y pasi NOWKOKEHHS kabento, 3 MeTO 3anobiraHHs HELLAaCHoro BUNaAKY, 3BEPHITLCS 3a A0NOMOTOK) 10 aBTOPU30BAHOMO
CEepBICHOrO LIEHTPy ab0 0 NPOECIHOMO eNeKTpMKa .

8. BcTaHoBITL Npunag y HeaoCcTynHoOMy Ans AiTeid Micui. Mpu HaTUCKaHHi Ha KHOMKY, po6oTa Npunagy byae 3ynuHeHa.

9. Mpunag He Npu3HaYeHHil Ans BUKOPUCTAHHS 0c06aMm (BKNIOYAIOUM AiTeN) 3i SHIKEHUMM (DI3MYHIMK, YyTTEBUMM 260
PO3ymMOBUMM 3Ai6HOCTAMM @60 3a BIACYTHOCTI y HUX AOCBiAY ab0 3HaHb, SAKLLO BOHW He 3HAXOAATLCA Nifj KOHTpoNeM abo
MPOIHCTPYKTOBAHI MPO BUKOPUCTAHHS Mpunajy 0co6ot0, BiANOBIAANLHOH 3a X 6eanexy .

He ponyckaiite, 06 npunapn CTas irpaLLkoro B pykax AiTen.

YULLIEHHA TA PEMOHT

1. Micns BUKOPUCTaHHS NpURaAy, BiAKNIOUITb /0r0 Bifl MEPEXXi ENEKTPOXMBIIEHHS, HE MUIATE NpUnag, A0 Oro OXONOKEHHS.
2. Nicns Toro, Sk NpUnaz OXosoHe, Oro HeoOXiAHO MOMUTH, B iHLIOMY BUNAAKY 3'9BUTLCS HEMPUEMHMIA 3anax.

3. He BiKOpUCTOBY#TE ANS YMLLEHHS Npunady 6aHaHOBE MAC0, GEH3NH, O4MLLYBaYi PaH, XXOPCTKI LWITKK, 3ani3Hi Mouanky,
iAo

4. TepekoHaiTecs, Wo6 KpuwKa iMorypTHULi Gyna cyxor. SAKio Ha ii noBepxHio NoTpanuna BoAa, NPOTPIT ii cyxoto
raH4iPOYKOIO .

5. Konv npunap He BUKOPUCTOBYETLCSA YKNaAiTh H0r0 B KOPOOKY i 36epiraidTe B Cyxomy, A06PE NPOBITPIOBAHOMY MPUMILLEHHI.

MUTAHHA TI BIANOBIAI

1. lHankaTop abo 4YMCOBI MOKA3HNKN HE FOPSTb SCKPABO.
a. Bigkntounnu enexTpoeHeprito

b. Mepesxesuii LHYp He BCTaBAEHMiA B PO3ETKY

c. PoseTka He npautoe

2. To 3akiH4eHHi npoLecy hepMeHTaLito 0TPUMAnK MOMOKO, & He orypT:
a. BcTaHoBeHo HefoCTaTHBO Yacy Ans npouecy hepmeHTavii
b. Hugbka TemnepaTypa NpUMILLEHHS | MONOKa (MPK HU3bKIX TEMMEepaTypax BCTaHOBITh BiANOBIAHMIA Hac)

3. Mo 3aKiH4eHHi NpoLieCy OrypT HEMPUEMHO NaxHe :

a. BcTaHoBneHo 3aHaaTo 6arato Yacy Ha npovec depmenTauii

b. MpoaykT He BiAnoBifae iHCTPyKLUii a6o 3incoBanmit

MPUMITKA: sK0 32 A0NOMOroto NifKa3ok npobnema He yCyHeHa, 3B'XITbCS 3 HALLOK KOMMaHieto abo AnCTpue'toTopoM.
He no3BonsiiTe peMoHTyBaTV NpUnaz CTOPOHHIM 0cobam.
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BIANOBIAHICTb AUPEKTUBAM
Lle# npopykT Bigmiuenit 3Hakom CE, Lo 03Hauae BignoBiaHicTb anpextusi 2006/95/EC B ocTaHHil pefaxuii, Wo cTocyeTbes
npunagiB 3 HU3LKOK HANPYrok XXVBNIEHHs Ta aupekTusi 2004/108/EC, sika cTocyeThest EMC (enektpomarHiTHoT cymicHoCTi).

Micna 3aKiHYeHHs CTPOKY BUKOPUCTaHHA YTUNI3yiiTe Npunag y BiANOBIAHOCTI 3 PO3NOPAAKEHHAMM.

Lleit 3Hak 03Hauae, Lo y BiANoBiAHOCTI 3 avpekTBami EC, npoaykT He cnif Bukuaati pasoM 3 iHWMMN oGy TOBNMM
BifXoAaMM. 3 METOH 3aXVCTy HABKOMMLLHLOTO CEPEAOBULLA Ta 30POB'S NIIOAMHM Ta 3anoGiraHHs 301TKIB Bify HEKOHTPONbOBAHNX
BIIXOAiB, @ TAKOX ANS 3a6e3ne4eHHs nepepobky Ta MOXNIMBOCTi MOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHS MaTepianis, HeoOXiaHO 3aasati
nogi6Hi BiAxoaM B cnevianbHi NyHKTV NpuidoMy BTOPCUPOBUMHW. Byab nacka, ans yTunisauii npunagis, wWo sigcnyxunm,
3BEPTANTECA B MYHKTV MOBEPHEHHS Ta 360py BTOPCUPOBIHI UM B TOI MaraauH, e Bi npuabany Leid npunag. Takum YuHoM,
371204V NpUnaz B NOAIOHI MicLs, B ByAETE CAPUATY EKONOTIHHO-CIPUATAMBOMY LUASXY yTUAI3aLii BIAXOAIB T NOBTOPHOMY
BMKOPMCTAHHIO iX NicNs nepepooku.
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LLlaHoBHMI nokyneLb!

YBaXKHO BMBYiTb YMOBM, 3a3HayeHi Ha laHiil CTOPOHI rapaHTiNHOro TanoHa, i, SKWo B1
3rofiHi 3 HUMW, NiATBEPAITh Lie CBOIM MiANMCcoM.

FapaHTiiHui TanoH Ne:1-3903-22112013

Mogens:

CepiiHMI HoMep:

[ata npogaxy:

[aTta 3aKiH4eHHsA CTPOKYy 06CnyroByBaHHA:

M.n. MOKYMELb MIATBEPIXYE TEXHIYHY
CMNPABHICTb

MPUOBAHOIO BUPOBY, A TAKOXX CBOIO 3rogy

3 YMOBAMM FAPAHTIVIHOIO
OBCIYrOBYBAHHA:

nanmc NrPOJABLA nannc NoKynuA

AsTopu3oBaHi cepsicHi LeHTpu M. Knesa

‘ Hasea | Anpeca [ TenedoHu |
| Kpok-TTU | 02222, np-1. B. MasikoBcbkoro 26 | 0-800-504-504* |

[ins Toro wo6 noba4ynty nepenik perioHanbHUX CepBiCHUX LeHTpiB 6yab-nacka noamBiTbCs
Beb-canT www.krok-ttc.com, a6o Habupaiite 0-800-504-504*

* - BCi A3BIHKM 3i cTaLioHapHUX TenedoHiB y Mexax YkpaiHn — 6e3KOLLTOBHI

[apaHTiHWii TanoH Ne I [apaHTiitHWit TanoH Ne I [apaHTiiHnit TanoH Ne

Mogens: I Mogenb: I Mogens:
| |

CepiitHuit Homep CepiitHuit Homep CepiitHuit Homep

[Mata npopaxy [Mata npopaxy [Hata npopaxy
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YBara!
Mpocumo Bac akypaTHO 36epiratm AaHUI rapaHTiMHMIA TanoH BNpPoAoBX BCbOro

CTPOKY rapaHTii
[aHyuM rapaHTinHUM TanoHOM cepBicHUiA LLeHTp Bepe Ha cebe 3060B'sA3aHHs Mo
6Ee3KOLLITOBHOMY YCYHEHHIO BCiX HECMPABHOCTEW, L0 BUHUKAIOTL Y NpoLeci ekcrnnyaTauii

BMPOGY 3 BUHM BUPOGHMKa, BNPOAOBX 12 MicsUiB Bi AHA Npoaaxy.

[apaHTiNHUIA TanoH AiNCHWIA TiNbKW NPY HASIBHOCTI MPaBUIBbHO 1 YiTKO 3a3HaYEHX :
Mopaeni, cepiiHoro Homepa Bupoby, AaTy Npofdaxy, YiTkoi neyaTkv npofaeus (aunepa).
Y rapaHTiiHOMYy peMOHTI Moxe ByTV BiAMOBIIEHO Y BUMNaaKax:

- Konu iHdopmaLlia Npo BUPIG y rapaHTinHOMY TanoHi HenoBHa, Hepo3Gipnuea,
cynepeynvea abo BUNpaBneHa;

- HenpaBUnbHOT YCTAaHOBKM, TPAHCMOPTYBaHHSA BUPOGY;

- MOPYLLEHHS1 BUMOT iHCTPYKLT 3 ekcninyaTauii Bupoby abo npy noMuUnKoBUX Aisix
BracHvKa;

- AIKLLO BUPIO BUKOPUCTOBYIOTBCS ANs NPOMECIHNX, BUPOBHNUMX abo KOMepLinHKX Linen;
- CTUXIiHMX NUX (6NIMCKaBOK, NMOXEX, NOBEHEN Ta iHLLE), @ TaKOX iHLUWX NMPUYUH, Lo
nepebyBatoTb No3a KOHTPONeM NpoAaBLs i BUPOGHUKa;

- nonafaHHs ycepeauHy Bnpoby 6yab-sknx CTOPOHHIX NpeAMETIB, piAvH, Komax;

- XUBMEHHS, HekBanichikoBaHOro PeMOHTY, ab0 BHECEHHS KOHCTPYKTUBHUX 3MiH HE
ynoBHOBaXXeHUMK ocobamu;

- SIKLLIO MOLUKOKEHHS BUKIMKaHI HEBIAMOBIAHICTIO NapamMeTpiB XUBUIbHUX,
TenekoMyHikauiiHuX i kabenbHUX Mepex BUMoram AepXKaBHUX CTaHAapTiB.
["apaHTiHWIn peMOHT He BkItovae B cebe nepiognyHe ob6cnyroByBaHHs, YCTaHOBKY,

HacTpoloBaHHs BUpODY BAOMA Y BnacHuKa, YALLEHHS ayaio-, Bieo- roniBok, 3aMiHy
BMOATKOBUX MaTepianis i enemMeHTiB.

[aHe rapaHTiliHe 06cnyroByBaHHA He 06MeXye 3aKOHHUX NMpaB CMoXuBaya,
HaflaHMX NOMY YMHHUM 3aKOHOAABCTBOM.

parta . M.1.B. Ta nignuc
fAaTta 3akiH4yeHHst | Tun AedeKTy, OnMc PEMOHTHUX .
nosarky EMOHT 06iT, CMCOK 3anyacTuH Manctpa, nesarka
PEMOHTY P Y P ! CEpBICHOrO LIEHTPY
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HRVATSKI

SINBO SYM 3903 APARAT ZA KISELO MLIJEKO
UPUTE ZA UPORABU

Prije uporaba proizvoda molimo Vas procitajte ove upute o uporabi.

uvoD

Zahvaljujemo na odabir i Vasu odluku za koristenje aparata za kiselo mlijeko model SYM 3903.

Ovaj apart sa svojim novim izgledom; posjeduje karakteristike stilskog modernog dizajna za uporabu;
novom tehnologijom adaptiran je PTC Positive Temperature Coefficient (Koeficijenat Pozitivne
Temperatura), dabi se u pogledu ukusa obezbjedio veti ukus kiselog mlijeka temperatura se pravilno
kontroliSe. Stanje aparata i njegove jednostavne funkcije pokazuju njegovu sigurnosnu osobinu i njegovu
udobnost u pogledu aktivnosti i potrosnje elektricne energije. Koristi se bez uklucenja bilo kakvih tvari
i u suglasnosti je sa drzavnim zdrastvenim standardima. Ovaj proizvod je dizajniran za koristenje u
kucanstvu.

NAZIVI DIJELOVA
1. Poklopac, 2. Poklopac posude, 3. Posuda, 4. Teglice za fermentaciju, 5. Tijelo, 6. Indikator, 7. Baza
8. Kabel

0SOBINE

1. Posjeduje stilski i moderan dizajn.

2. Posebna struktura za jednako provodenje topline obezbjed enjem aktivizacije lactobacillus?

3. Proziran poklopac i poklopac posude obezbjed uju vidljivost stanja;

4. Prilagoden PTC za stalnu temperaturu i sigurnost, kao i usteda troska pomocu niske snage od 20W;
5. Posjeduje dizajniranu posudu koja sprijecava prljanje kiselog mlijeka prije jela u kutiju za ¢ekanje.
6. Materijal odobrio FDA. (S.A.D.)

TEHNIEKI PODACI

Tip: Automatski Aparat za Kiselo Mlijeko

Nominalna snaga: AC230V

Nominalna frekvencija: 50Hz

Nominalan kapacitet: 1.0L

Nominalna snaga: 20W

Vanjske dimenzije (Duljina x Sirina x Visina): 170¥170*190mm

- Pogodan je za usluzivanje 2-4 osoba.

- NesadrZzi BPA

- Za jednostavnu pohranu dolazi skupa sa posudom i poklopcem

- Lagan i kompkatan

- Svoje bogato-probijoticko kiselo mlijeko pripremite u svom domu.

INFORMACIJE PRIJE UPORABE
1. Otvorite pakovanja.
2. Provjerite jednakost napona naznacenog na etiketi i napona koji koristite u Vasem domu.

NACIN UPORABE
Aktiviranje g‘; ?ai‘;»i

1. Metoda dezinfekciju: Za dezinfekciju posude i poklopca posude, 9

G

u vrijemenu duze od 1 minute isparti ih prokuhanom vodom.
Oprez: Samo posuda i poklopac posude isprati prokuhanom
vodom. Gornji poklopac i tijelo proizvoda se nesmiju prati
prokuhanom vodom.

x6

<
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2. Metoda Mijesanja

Materijal u posudi staviti u slijedecim omjerima:

Izbor 1: Ohlad eno svjeze mlijeko + Fermentirano ili 5% Cisto kiselo mlijeko.

Izbor 2: Zapecaceno Cisto mlijeko procisceno od klica + Fermentirano ili 5% Cisto kiselo mlijeko.
Izbor 3: Mlijeko proizvedeno od mlije¢nog praha + Fermentirano ili 5% Cisto kiselo mlijeko.
Izbor 4: Kuhano mlijeko soje - graha + fermentacija

Upozorenja:

1. Budite uvjereni da sirovine koje koristite nisu neprikladna ili neispravna.

2. Za koli¢inu fermentacije molimo Vas postupite po uputama.

3. U slucaju kada je mlijeko proizvedeno od mlije¢nog praha molimo Vas postupite po omjerima dati u
uputima ili upotrebite 250ml mlije¢nog praha + 750ml vode.

4. Kuhano mlijeko soje-graha ili mlijeko pripremljeno od mlije¢nog praha prije nego $to temperatura
padne ispod 40C nece biti dodana fermentacija.

+//=

Svjeze mlijeko, Cisto Fermentiranoili5% Odgovarajutca
mlijeko, mlijeko u prahu  rashlad eno Cisto  posuda za Sirenje
ili mlijeko soje-graha  kiselo mlijeko

3. Fermentacija

Metoda: Nakon mijesanja sirovina posudu i poklopac posude poklopiti, nakon toga skupa sa gornjim
poklopcem staviti unutar teglicu za feremntiranje. Ukljucite napon s ¢ime ce poceti i proces fermentiranja.
Vrijeme duljine fermentiranja traje od 8-12 sati. Nakon zavréetka procesa docice do oguscenja kiselog
mlijeka nalik na “sojin sir”. Zavisno od duljine procesa fermentiranja zavisice kolicina postotak kiselina.
Oprez: Duljina vrijemena fermentiranja zavisi od topline okolina i topline sirovina. Stoga, u okolini sa
niskom toplinom ili koriStenjem rashlad enog mlijeka bize potrebno dulje vrijeme trajanja procesa od

normalnog, ali ne duze od 14 sati.

S

@

MijeSoviti Aparat za Poklopite gornjim

sirovi kiselo poklopcem, vrijeme

materijali mlijeko duljine fermentiranja
podesite u vrijemenu
od 8-12 sati.

Metoda kada u teglicu za feremntiranje nema prokuhane vode

Zabjeleska: Za skractenje vrijemena fermentiranaj i razvoja jednake topline mozete u teglici za
feremntaciju staviti malu koli¢inu prokuhane vode, na taj nacin ¢e kiselo mlijeko biti uravnotezeno i
po propisu.
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MijeSoviti Aparat za Posudu postavite Pokrijte gornjim

sirovi kiselo mlijeko na gornjem poklopcem, vrijeme
materijali poklopcu i doliti  duljine fermentiranaj
prokuhanu vodu podesite u vrijemenu

od 8-12 sati.

Metoda kada u teglicu za feremntacije ima prokuhane vode

4. O¢uvanje svjezine

Metoda: MoZe se jesti samo fermentirano kiselo mlijeko ali nije jako ukusno. Oni koji ne oboZavaju
smrznutu hranu mogu uzivatri nakon zasladivanja. Ako Vam se na ovaj nacin svida, mozete u hladnjaku
izravno staviti posudu sa fermentiranim kiselom mlijekom. Nakon hlad enja bi¢e iznimno lijepo.
Oprez: Vrijeme hlad enja kiselog mlijeka nesmije biti duze od 7 dana. Preporucuje se njegovo konzumiranje
u roku od 3 dana, jer u ovom vrijemenskom razdoblju je najveca aktivacija lactobacillus unutar kiselog
mlijeka.

Nakon Izvadite Stavite u hladnjak
fermentiranja  fermentirano
kiselo mlijeko
5. Zasladivanje
Metoda: Okus kiselog mlijeka mozete odrediti proizvodima kao Sto su vocni sok, fruktoza, med.

v0ls

Rashlad eno Vocni sok, Kiselo mlijeko sa
kiselo mlijeko med idr. dodanim ukusom

Zabjeleske

1. U slucaju pojave velike koli¢ine gasa ili mirisa ili uslucaju kada prilikom fermentiranja dode do
prljanja vode ili mlijeka kiselo mlijeko se nesmije jesti. U slu¢aju kada dobije oblik Zutog voska i pudinga
i kada je kiselog ukusa to pokazuje da je proces fermentiranja dobar.

2. Dulje trajanje vrijemena feremntiranja proizvesce ve¢u kolicinu tekuine (Zuckaste tekucine) i bice
kiselog ukusa. To je normalno stanje i netreba brinuti. Sa proizvedenom tekucinom mozete dozivjeti
poseban dozivljaj (jer proizvedena teku¢ina u sebe sadrzi mlije¢nu kiselinu, vitamin B i dosta hranjivih
materija) ili moZe se jesti mjeSanjem sa kiselim mlijekom.

3. Kada je rijec o djeci preporucuje se punomasno mlijeko u prahu ili svieze mlijeko. Ali za gojazne
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osobe preporucljivo je mlijeko u prahu sa malom koli¢inom masti ili mlijeko kome je mast oduzeta i
svjeze mlijeko (Dodavanje fruktoze mlijeku moZze ubrzati proces fermentiranja, ne preporutuje se
zaslad eno mlijeko).

4. U slucaju da nakon koristenja kiselog mlijeko dode do proljeva i bolova u zelucu uvjek smnajite
koli¢inu kiselog mlijeka za 100ml i nakon toda koli¢ini postepeno povecavati za 200-300 ml.

UPOZORENJA

1. Molimo Vas budite uvjereni da nominalan napon je istovetan sa naponom kojeg koristite.

2. Molimo Vas da aparat ne koristite u sredinama u kojima postoje zapaljivi materijali.

3. Utika¢ se nesmje mokrim rukama ukljucivati ili iskljucivati iz uti¢nice. U suprotnom moze doci do
strujnog udara.

4. Ovaj prozivod se nesmje prati i potapati u vodi, u suprotnom docice do pada performanse aparata
5. Budite uvjereni da ponovno paketiranje, demontaza ili servisiranje aparata nije obavljena od strane
osobe kojoj zanimanje nije u vezi sa elektri¢nim aparatima.

6. Aparat se nesmje postavljati na nestabilnoj podlozi ili u vlaznom prostoru ili u blizini drugih ured aja
koji proizvode toplotu, u suprotnom docice do oStecenja i kvara aparata.

7. U slucaju da je doslo do oStecenja naponskog kabela potrebno je od strane proizvodaca ili njegovog
prestavnika zamjenitiga novim .

8. Budite uvjereni da aparat za kiselo mlijeko nije na dohvatu ruku djece. Neopreznim pritiaskom na
tipke moze doci do zaustavljanja rada aparata.

9. Aparat se nesmje upotrebljavati od strane osoba sa fizikéim i mentalnim nedostacima (ubrajajuci i
djecu) i osoba koji nemejau prethodno znanje i iskustvo za koristenje aparata u slu¢aju kada pored njih
nije osoba odgovorna za njihovu sigurnost i kada nisu date podrebne upute o uporabi.

Aparat treba spremiti na sigurnom mjestu kakao nebi se djeca s njime igrala.

PITANJA ODRZAVANJA | POPRAVKE

1. Nakon koristenja potrebno je iskljuciti utikac iz uti¢nice i prije da se ohladi aparat se nesmije prati.
2. Nakon koristenja aparat treba ohladiti zatim oprati, u suprotnom moze do¢i do pojave ¢udnog mirisa.
3. Aparat se nesmije Cistiti pomocu ulja od banane, nafte, srestva za ¢iS¢enje rana, loptica za nehgrd ajuci
celik i sl.

4. Budite uvjereni da vanjski poklopac nije mokar ili da nije doSao u dodiru sa vodom. Vodu mozete
o&istiti vlaznom (sasvim molo vlaznom) i mekom krpom.

5. U slucaju kada aparat se nece dulje vrijeme koruistiti molimo Vas da o¢iS¢enog spremite u svoju
kutiji i skupa spremiti u suhu i provetrenu prostoriju.

ANALIZA CESTO POSTAVLJENIH PITANJA
Indikator ili broj ne svjetle dovoljno.

. Dali je doSlo do prekida elektri¢ne energije?
Dali je kabel ukljucen u uti¢nicu?

Dali je uti¢nica u ISKLJUCENOM polozaju?

=

now

Nakon zavrsetka procesa da bi mlijeko postalo kiselo mlijeko doslo je do fermentacije:

Dali je podeseno vrijeme veoma kratko?

Dali je unutradnja toplina i toplina mlijeka veoma niska? (uslu¢aju da je niska podesite odgovarajuce
vrijeme).

3. Dali nakon zavrsetka procesa kiselo mlijeko je cudnog mirisa:

a. Dali je podeseno vrijeme veoma dugu?

b. Dali je sirovina neprikladna i neispravna?

Zabjeleske: Ako i nakon gornjih analiza i dalje je problem aktualan molimo Vas stupite u kontak sa
proizvod acem ili ovlastenim servisom. Nedozvoliti demontaZzu i opravku aparata od strane neovlastenih
osoba.

son
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-GARANTI SARTLARI -

1) Garanti stiresi,malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2) Malin bitin parcalari dahil olmak tizere tamami Firmamizin garanti kapsamindadir.
3) Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gecen siire garanti
stresine eklenir. Malin tamir siresi, 20 isgiinint gecemez. Bu siire mala iliskin arizanin
servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi, bayii,
acentesi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatgisi-lreticisinden birine bildirim tarihinden
itibaren baslar. Tiketicinin ariza bildirimini; telefon, faks, e-posta, iadeli taahhitld mektup
veya benzeri bir yolla yapmasi mimkindir. Ancak, uyusmazlik halinde ispat yukimluluga
tiketiciye aittir. Malin arizasinin 10 is glini icerisinde giderilememesi halinde, imalatci-
Uretici veya ithalatci; malin tamiri tamamlanincaya kadar, benzer dzelliklere sahip baska
bir mali tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4) Malin garanti siresi icerisinde gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj hatalarindan
dolayi arizalanmasi halinde, iscilik masrafi, degistirilen parca bedeli ya da baska herhangi
bir ad altinda hicbir Ucret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5) Tuketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

o Tiiketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, garanti siiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil
icerisinde en az dort defa veya imalatci-Uretici ve/veya ithalatcr tarafindan belirlenen
garanti slresi icerisinde alti defa arizalanmasinin yani sira, bu arizalarin maldan
yararlanamamayi sirekli kilmasi,

e Tamiriicin gereken azami siresinin asilmasi ,

e Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirayla
saticisi, bayii, acentesi temsilciligi ithalatcisi veya imalatci-Ureticisinden birisinin
dizenleyecegdi raporla arizanin tamirini mimkin bulunmadiginin belirlenmesi, durumlarinda
tuketici malin Ucretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oranda bedel indirimi talep
edebilir.

6) Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullanilmasindan kaynaklanan
arizalar garanti kapsami disindadir.

7) Garanti Belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar icin Gimriik ve Ticaret Bakanlig
Tiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Midurligi'ne basvurabilir.

Singe

ITHALATCI FIRMA
DEIMA ELEKTROMEKANIK URUNLER INSAAT SPOR MALZEMELERI IMALAT SAN. VE TIC. AS.
Cihangir Mh. Giivercin Cd. No:4 Haramidere Mevkii Avcilar - Istanbul - Tiirkiye
Cagri Merkezi: 444 66 86
www.sinbo.com.tr - info@sinbo.com.tr
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SiNG®

- SYM 3903 YOGURT YAPMA MAKINESi -
-GARANTI BELGESI -

Garanti Belge No : 114044 Garanti Belge Onay Tarihi : 25/06/2012

SSHY Belge No  : 35274 : 04/04/2012

iTHALATCI FIRMA
Unvani

Adresi
Tel.

Yetkili Kigi

Uriiniin Cinsi
Markasi

Modeli

Alt Modeli
Bandrol ve Seri No
Teslim Tarihi ve Yeri
Garanti Siiresi
Azami Tamir Siiresi
Kullanim Omrii

SATICI FIRMA
Unvani

Adresi

Tel.Fax

Fatura Tarihi ve No
Teslim Tarihi ve Yeri
imza ve Kase

SSHY Belge Onay Tarihi

: DEIMA ELEKTROMEKANIK URUNLERI INS. SPOR MALZ.

IMALAT SAN. ve TIC. A.S.

: Cihangir Mah. Giivercin Cad. No:4 Haramidere Mevkii

Avcilar / ISTANBUL

: Cagri Merkezi: 444 66 86

A7

Yonetim Kurulu Baskani

: YOGURT YAPMA MAKINESI
: SINBO
: SYM 3903

: 2 Yildir
: 20 is Gund
: Bakanlikca belirlenen ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir.

(Uriniin fonksiyonlarini yerine getirebilmesi icin gereken yedek parca temin siiresi)

Bu bélim, driind satin aldiginiz Yetkili Satici tarafindan imzalanacak ve kaselenecektir.
Bu belgenin kullanilmasina; 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak yiirirlige konulan Garanti Belgesi
Uygulama Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, TC Giimriik ve Ticaret Bakanligs, Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi Genel Midirligi
tarafindan izin verilmistir,
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MUSTERI HiZMETLERI

Degerli Miisterimiz,

En uygun fiyata en iyi Grlind vermenin yani sira; en iyi hizmeti vermenin de
énemli olduguna inaniyoruz. Bu nedenle siz bilincli tiiketicilere daha yakin
olabilmek icin, internet adresimizdeki erisim formlarinin yani sira, tiiketici
danisma hattimizi da hizmetinize acmis durumdayiz.

TUKETICI

DANISMA HATTI Sina‘)‘

444 66 86 0800 21150 21

Tiiketici Danisma Hattimizi,
- Hafta ici her giin 08.00-18.00 saatleri arasinda arayabilir; istek, éneri ve
sikayetlerinizi firmamiza iletebilirsiniz.

Tiiketicinin Dikkatine:

Uriinlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek icin asagidaki 6nerilere
uymanizi rica ederiz:

1. Uriint aldiginizda Garanti Belgesini mutlaka yetkili saticiniza onaylattiriniz.
2. Uriinii kullanma kilavuzunda belirtilen hususlara gére kullaniniz.

3. Uriiniiniizle ilgili hizmet talebiniz oldugunda yukaridaki telefon
numaralarindan, Tiketici Danisma Hattina basvurunuz.

4. Urtini promosyon araciligi ile edinmisseniz, iiriine ait garanti belgesini en
yakin yetkili servisimize giderek onaylattiriniz.

5. Teknik servisteki isiniz bittiginde "Yetkili Servis Hizmet Fisi" almayi
unutmayiniz. Alacaginiz bu Hizmet Fisi, ileride Urlininizde meydana
gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar saglayacaktir.

KAPIDAN KAPIYA 10 GUNDE
UCRETSIZ TESLIMAT

SERVIS GARANTISI"

Kapidan Kapiya Ucretsiz Servis Kampanyamiz dahilinde Yurtici Kargo Firmasi ile isbirligi icerindeyiz. Tuketicimiz
tarafindan satin alinan Griinin fiyati ne olursa olsun, Tiiketicimiz Grin ile ilgili garanti kapsamina giren herhangi
bir problem yasadiginda, 444 66 86 numarali Tiiketici Danisma Hattimizi aramasi ve kayit birakmasi yeterlidir.
Bu siirecten sonra Tiiketicimizin driini licretsiz olarak Yurtici Kargo tarafindan Tiiketicimizin bulundugu adresten
alinip, 10% is glind icerisinde Uriin calisir bir vaziyette, yine Tiiketicimize Yurtici Kargo araciligi ile adresine teslim
edilmektedir. 10is glini icerisinde sorunu ¢ozilemeyen Urlinler ise, yenisi ve/veya bir st modeli ile degistirilmektedir.
Tim bu sirecte Tiketicilerimizden hicbir tcret talep edilmemektedir.

(*Uriiniin servis garanti siiresi, Yurtici Kargo iiriinii Sinbo Fabrikasi'na teslim ettikten sonra baslar.)
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- TEDARIKCi FIRMA / EXPORTER -

United Favour Development Limited
Unit B, 10/F Lee May Building 788-790
Nathan Road, Mongkok, Kowloon, HK

- UYGUNLUK BEYANI / CE -

Ningbo GTC Services Co., Ltd.

6F, No.65, Mujin Road, National Hi-Tech
Zone, Ningbo, Zhejiang, China

EEE Ydnetmeligine uygundur.

R‘ t‘ 99 @? AEEE Yonetmeligine uygundur.
— o Y
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