
SYM 3903 YO⁄URT YAPMA MAK‹NES‹
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De¤erli Müflterimiz,
Ürün seçiminde S‹NBO'yu tercih etti¤iniz için teflekkür ederiz.
Uzun ve verimli bir kullan›m için cihaz› kullanmadan önce bu k›lavuzu özellikle güvenlik
talimatlar›na dikkat ederek okuman›z› ve devaml› suretle saklaman›z› tavsiye ederiz.

Sayg›lar›m›zla,
Sinbo Küçük Ev Aletleri

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 oynamamalarını güvenceye almak için çocuklar gözetim altında tutulmalıdır.
Bu ürün (çocuklar dahil ) fiziksel hassasiyeti az, zihinsel olarak yetersiz, deneyimsiz ve yeterli bilgiye
sahip olmadan yada kendilerinin güvenli¤inden sorumlu olan kifliler tarafından bu ürünü kullanmak
için gerekli talimatlar verilmemifl kiflilerin kullanımına uygun de¤ildir.

SINBO SYM 3903 YO⁄URT MAK‹NES‹
KULLANIM KILAVUZU

Ürünü kullanmadan önce lütfen bu kullan›m k›lavuzunu okuyunuz.

G‹R‹fi
SYM 3903 model yo¤urt makinesini seçti¤iniz ve kulland›¤›n›z için teflekkür ederiz.
Bu ürün yeni görünümüyle ; fl›k ve  pürüzsüz tasar›ml› kullan›m özelliklerine sahiptir yeni teknoloji PTC
Positive Temperature Coefficient (Pozitif S›cakl›k Katsay›s›) uyarlanm›flt›r, tat bak›m›ndan yo¤urdun
daha lezzetli olmas›n›n sa¤lanmas› için s›cakl›k do¤ru olarak kontrol edilir. Cihaz›n durumu, fonksiyonlar›n
kolay oldu¤unu, güvenlik ve enerji yönünden de etkin ve rahat oldu¤unu göstermektedir. Herhangi bir
madde bulaflmadan kullan›l›r ve devlet sa¤l›k standartlar›na uygundur. Bu ürün sadece evlerde kullan›m
içindir.

PARÇALARIN ‹S‹MLER‹
1. Kapak, 2. Hazne Kapa¤›, 3. Hazne, 4. Ferment Kavanozu, 5. Gövde, 6. Güç Göstergesi, 7. Taban
8. Kablo
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C‹HAZIN ÖZELL‹KLER‹
1. fi›k tasar›m ve hofl görünümlüdür.
2. Lactobacillus aktivasyonunun sa¤lanmas›yla eflit ›s› iletimi için özel yap›m?
3. Durumu gözlemlenebilir hale getiren fleffaf üst kapak ve kap kapa¤›?
4. Sabit s›cakl›k ve güvenli iflletim için uyarlanm›fl PTC ve maliyet tasarrufu için 20W düflük güç?
5. Yemeden önce yo¤urdun dinlenirken kirlenmesini önleyen dinlenme kutusu gibi kap tasar›m› vard›r.
6. Hazne malzemesi FDA onayl›d›r. (A.B.D.)

TEKN‹K VER‹LER
Tip: Otomatik Yo¤urt Makinesi
Anma voltaj›: AC230V
Anma frekans›: 50Hz
Anma kapasitesi: 1.0L
Anma gücü : 20W
Harici boyutlar (Uzunluk?genifllik?yükseklik): 170*170*190mm

- 2-4 kiflilik servis yapmaya uygundur.
- BPA içermez
- Kolay depolama için kap ve kapa¤›yla birlikte gelir
- Hafif ve kompakt
- Kendi probiyotik - zengin yo¤urdunuzu evinizde yap›n›z.
TASARIM VE TEKN‹K ÖZELL‹KLERDE ÖNCEDEN B‹LD‹R‹M YAPILMAKSIZIN DE⁄‹fi‹KL‹⁄E G‹D‹LEB‹L‹R!

D‹KKAT!!
Ürünün üzerinde bulunan iflaretlemelerde veya ürünle verilen di¤er bas›l› dökümanlarda beyan edilen
de¤erler, ilgili standartlara göre laboratuar ortam›nda elde edilen de¤erlerdir. Bu de¤erler, ürünün
kullan›m ve ortam flartlar›na göre de¤iflebilir.

KULLANIM ÖNCES‹ B‹LG‹LER
1. Paketleri aç›n›z.
2. De¤erlendirme etiketi üzerindeki voltaj ile kulland›¤›n›z voltaj›n tutarl› olup olmad›¤›n› kontrol ediniz.

KULLANIM fiEKL‹
‹flletim ad›mlar›
1. Dezenfeksiyon Yöntemi: Hazneyi ve hazne kapa¤›n›
dezenfeksiyon için 1 dakikadan fazla süreyle kaynam›fl suyla
y›kay›n›z.
Dikkat: Sadece hazneyi ve hazne kapa¤›n› kaynam›fl suyla y›kay›n›z.
Üst kapak ve ürün gövdesini kaynam›fl suyla y›kamay›n›z.

2. Kar›flt›rma Yöntemi
Malzemeleri hazneye afla¤›daki oranlarda koyunuz:
Seçenek 1: So¤utulmufl taze süt + Ferment veya %5 so¤utulmufl saf yo¤urt.
Seçenek 2: Mikroptan ar›nd›r›lm›fl mühürlü saf süt + Ferment veya %5 so¤utulmufl saf yo¤urt.
Seçenek 3: Süt tozuyla yap›lm›fl süt + Ferment veya %5 so¤utulmufl saf yo¤urt.
Seçenek 4: Kaynam›fl soya-fasulyesi sütü + fermente

Uyar›lar:
1. Malzemelerinizin uygunsuz veya bozuk olmad›¤›ndan emin olunuz.
2. Ferment miktar› için lütfen iflletim talimat›na baflvurunuz.
3. Sütün süt tozundan yap›ld›¤› durumlarda lütfen talimat› verilen orana baflvurunuz veya 250ml süt
tozu + 750ml su kullan›n›z.
4. Kaynam›fl Soya-fasulyesi sütü veya toz sütten yap›lm›fl süt s›cakl›k 40C alt›na düflürülmeden önce
fermente eklenmeyecektir.
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Ferment veya %5
so¤utulmufl saf
yo¤urt

Yaymaya uygun
kap

Taze süt, saf süt,
süt tozu veya
Soya-fasulyesi
sütü

3. Ferment
Yöntem: Ham maddeler kar›flt›¤›nda hazneyi ve hazne kapa¤›n› örtünüz ve ferment kavanozu içine üst
kapakla birlikte koyunuz. Gücü aç›n›z ve ferment ifllemi bafllayacakt›r. Ferment süresinin manüel olarak
kontrol edilmesi gerekir. Ferment ifllemi yaklafl›k 8-12 saat sürer. ‹fllemi bitmifl yo¤urt koyulaflacak
ve “soya peyniri’’ne benzeyecektir. Ferment süresi ne kadar uzun olursa, asit oran› da o kadar çok
olacakt›r.
Dikkat: Ferment süresi etraftaki s›cakl›ktan ve ham maddelerin s›cakl›¤›ndan etkilenecektir. Bu yüzden
düflük ortam s›cakl›¤›nda veya so¤utulmufl süt kullan›rken daha fazla süreye ihtiyaç duyar ancak 14
saatten fazla olmayacakt›r.

Ferment kavanozunda kaynam›fl su olmamas› yöntemi

Kar›fl›k ham
maddeler

Yo¤urt makinesi Üst kapak ile örtünüz,
ferment süresini 8-12
 saate ayarlay›n›z.

Not: Ferment süresini k›saltmak ve ›s› iletimi eflitli¤ini gelifltirmek için ferment kavanozuna biraz
kaynam›fl su koyabilirsiniz böylece yo¤urt daha dengeli ve düzgün hale gelecektir.

Ferment kavanozunda kaynam›fl su bulunmas› yöntemi

Kar›fl›k
ham
maddeler

Yo¤urt makinesi Kab› üst kapa¤a
k o y u n u z  v e
kaynam›fl suyu
dökünüz

Üst  kapak i le
örtünüz, ferment
s ü r e s i n i  8 - 1 2
saate ayarlay›n›z
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Notlar
1. E¤er çok miktarda gaz veya pis koku meydana gelirse ve ferment iflleminden sonra suyun veya süt
tozunun kirlendi¤i görülürse, yo¤urt yenilmemelidir. E¤er sar› cila gibi , puding fleklinde görünüyorsa
ve tad› ekfli ise, ferment iflleminin iyi oldu¤unu gösterir.
2. Daha uzun ferment süresi daha büyük oranda türetilmifl s›v› (sar›ms› s›v›) meydana getirecektir ve
ekfli olacakt›r. Bu durum normaldir ve endiflelenmeye gerek yoktur. Türetilen s›v›n›z›n keyfini ayr› olarak
ç›kartabilirsiniz (türetilen s›v› laktik asit, vitamin B, vb gibi bolca besin içerdi¤i için) veya yemek için
yo¤urtla kar›flt›rabilirsiniz.
3. Çocuklara gelince tam süt tozu veya taze süt tavsiye edilir. Ancak fliflman kifliler için düflük-ya¤l› veya
ya¤› al›nm›fl süt tozu ya da taze süt tavsiye edilir (Süte früktoz eklenmesi ferment sürecini h›zland›rabilir
ve tatland›r›lm›fl süt tavsiye edilmez).
4. E¤er yo¤urt yedikten sonra ishal veya mide rahats›zl›¤› meydana gelirse her seferinde yo¤urt miktar›n›z›
100 ml’ye düflürmeniz ve sonra kademeli olarak 200*300 ml’ye ç›kartman›z gerekecektir.

UYARILAR
1. Lütfen anma voltaj›n›n kulland›¤›n›z voltaj ile ayn› oldu¤undan emin olunuz.
2. Lütfen bu makineyi tutuflabilen maddeler yak›n›nda kullanmay›n›z.
3. Fifli ›slak ellerle takma veya ç›kartma ifllemi yapmay›n›z, aksi takdirde elektrik çarp›lmas›na yol
açabilir.
4. Bu ürünü suda y›kanmay›n›z ve ›slatmay›n›z, aksi takdirde performans› etkilenecektir.
5. Mesle¤i elektrikli cihazlarla ilgili olmayan kiflilerin ürünün yeniden paketlemedi¤inden, sökmedi¤inden

4. Tazeli¤i koruma
Yöntem: Sadece fermente edilmifl yo¤urt yenilebilir ancak çok lezzetli de¤ildir. Dondurulmufl g›dadan
hofllanmayanlar tatland›rma sonras›nda keyfini ç›karabilirler. E¤er bu flekilde hoflunuza giderse,
do¤rudan buzdolab›na fermente yo¤urt ile kab› koyabilirsiniz. So¤utulduktan sonra son derece iyi
olacakt›r.
Dikkat: Yo¤urt için so¤utma süresi 7 günden fazla olmayacakt›r. 3 gün içinde tüketmeniz tavsiye edilir
çünkü bu zaman dilimi yo¤urt içinde lactobacillus aktivasyonunun en yüksek oldu¤u dönemdir.

Buzdolab›na
koyunuz

Fermente
edildikten
sonra

Fermente
yo¤urdu
ç›kart›n›z

5. Tatland›rma
Yöntem: Yo¤urdun tad›na istedi¤iniz gibi meyve suyuyla, früktozla, bal gibi ürünlerle tat verebilirsiniz.

Tat verilmifl
yo¤urt

So¤utulmufl
yo¤urt

Meyve suyu,
bal vb.
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veya tamir etmedi¤inden emin olunuz.
6. Ürünün sabit olmayan veya nemli bir yerde ya da di¤er ›s› kayna¤› yak›nlar›nda kullanmay›n›z, aksi
takdirde hasar görecek veya bozulacakt›r.
7. E¤er kablonuz zarar görmüflse, tehlikeye yol açmamak için üreticiden veya temsilcisinizden
de¤ifltirmeniz gerekir.
8. Yo¤urt makinenizin çocuklar›n eriflemeyece¤i bir yere yerlefltirildi¤inden emin olunuz. Tufllara
dikkatsizce bas›ld›¤›nda çal›flmas› durabilir.
9. Bu cihaz, güvenliklerinden sorumlu olan bir kifli taraf›ndan cihaz›n kullan›m›yla ilgili gözetim
yap›lmadan veya talimat verilmeden k›s›tl› fiziksel, duyusal veya zihinsel yeterlilikleri olan veya yeterince
bilgi ve deneyim sahibi olmayan kifliler (çocuklar dahil) taraf›ndan kullan›lmamal›d›r.
Çocuklar›n cihazla oynamamalar›n› sa¤lamak üzere gözetilmesi gerekir.

KULLANIM HATALARINA ‹L‹fiK‹N B‹LG‹LER
Cihazınızı, beyan edilen voltaj ile çal›flt›r›n›z.Bulundu¤unuz yerin voltaj›n›n uygun olup olmad›¤›n› kontrol
ediniz.
Güç kablosunun ar›zalanmas› durumunda tehlikelerin önlenmesi için kablo üretici, servis merkezi ya
da benzer bir ehliyetli kifli taraf›ndan de¤ifltirilmelidir. Ar›za durumunda cihaz› kendiniz sökmeye
kalk›flmay›n›z, bak›m merkezimiz ya da sat›fl sonras› hizmet merkezimiz ile ba¤lant›ya geçiniz.
Cihaz› kendiniz onarmaya kalk›flmay›n›z. Meydana gelebilecek ar›zalardan firmam›z kesinlikle sorumlu
de¤ildir, ve cihaz›n›z garanti kapsam› d›fl›nda ifllem görecektir.

TAfiIMA VE NAKL‹YE ESNASINDA
• Ürünü düflürmeyiniz,
• Darbelere maruz kalmamas›n› sa¤lay›n›z,
• S›k›flmamas›n›, ezilmemesini sa¤lay›n›z,
• Ambalaj üzerindeki iflaretlemelere uyunuz.
• Orjinal ambalajıyla taflımaya özen gösteriniz.

ÇEVRE VE ‹NSAN SA⁄LI⁄I
Çevre korumas›na siz de katk›da bulunabilirsiniz!
Lütfen yerel düzenlemelere uymay› unutmay›n: Çal›flmayan
elektrikli cihazlar›, uygun elden ç›karma merkezlerine götürün.

Kullanım sırasında insan ve çevre sa¤lı¤ına tehlikeli veya zararlı olabilecek bir durum söz konusu
de¤ildir.

TEM‹ZL‹K VE BAKIM
• Tüketicinin Kendi Yapabilece¤i Bakım, Onarım veya Ürünün Temizli¤ine ‹liflkin Bilgiler
1. Kullan›m sonras›nda fiflini çekmeniz gerekir ve makine so¤umadan y›kamay›n›z.
2. Kullan›m sonras›nda so¤uduktan sonra y›kaman›z gerekir , aksi takdirde garip bir koku meydana
gelecektir.
3. Muz ya¤›, petrol, yara temizleyici, sert f›rça ve paslanmaz çelik top vb ile f›rçalamay›n›z.
4. D›fl kapa¤›n›n ›slatmad›¤›n›zdan veya üstüne su s›çratmad›¤›n›zdan emin olunuz. Yumuflak ›slak bir
bezle silebilirsiniz (çok ›slak olmayan).
5. Ürünler uzun süre kullan›lmad›¤›nda lütfen temizleyip kutusuna koyunuz ve havaland›rmal› ve kuru
bir yerde nemden etkilenmeyen yerde bir yerde saklay›n›z.

BAKIM
• Periyodik Bakım Gerektirmesi Durumunda, Periyodik Bakımın Yapılaca¤ı Zaman Aralıkları ile Kimin
Tarafından Yapılması Gerekti¤ine ‹liflkin Bilgiler
Cihaz periyodik bak›m gerektirmez.
Bu cihaz fazla bak›m gerektirmemektedir ve kullan›c› taraf›ndan onar›labilecek hiçbir parças›



- 7 -

bulunmamaktad›r. Cihaz› kendiniz onarmaya kalk›flmay›n›z. Servis ifllemi yaln›zca ehliyetli servis
sorumlular› taraf›ndan gerçeklefltirilmelidir.

SIKÇA SORULAN SORULARLA ‹LG‹L‹ ANAL‹Z
1. Gösterge lambas› veya say›s› çok parlak de¤il?
a. Elektrik mi kesildi?
b. Kablo sokete tak›l› m›?
c. Soket KAPALI durumda m›?

2. ‹fllem bittikten sonra süt yo¤urt olmas› için fermente edildi:
a. Ayarlanan süre çok mu k›sa?
b. ‹ç mekân s›cakl›¤› ve süt s›cakl›¤› çok mu düflük? (e¤er s›cakl›k çok düflük ise, çal›flma süresini uygun
olarak uzat›n›z)
3. ‹fllem bittikten sonra yo¤urdun garip kokusu çok mu yo¤un:
a. Ayarlanan süre çok mu uzun?
b. Ham madde uygunsuz veya bozuk mu?
Notlar: Yukar›daki analiz sonras›nda sorun hala giderilemiyorsa, lütfen flirketimiz veya distribütörümüz
ile ba¤lant›ya geçiniz. Yetkili olmayan kiflilerin ürünü sökmesine izin vermeyiniz.
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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
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.
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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.

Ferment or 5%
refrigerate pure
yoghurt

Dispense good
ware

Fresh milk, pure
milk, milk powder
or Soya-bean milk

The method of no boiled water in the ferment jar

Mixed raw
materials

Yoghurt maker Cover with the
top cap, set the
ferment time to
be 8-12 hours.

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.

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.
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The method of boiled water in the ferment jar

Mixed raw
material

Yoghurt maker Put the container
into ferment jar
and pour in boiled
water

Cover with the top
c a p ,  s e t  t h e
ferment time to be
8-12 hours.

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.

Put into
refrigerator

After being
fermented

Take out the
fermented
yoghurt

5. Flavor
Method: You can enjoy the yogurt after flavoring with fruit juice, fructose, honey, etc. as you like.

Flavored
yoghurt

Refrigerated
Yoghurt

Fruit juice,
honey, etc.

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



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. It is 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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FRANÇAIS
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 yaourtière de modèle 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 contrôler la bonne température pour s’assurer le goût plus
délicieux du yaourt. L'état de l'appareil indique que les fonctions sont faciles et efficace en termes de
sécurité et d'énergie. Toute substance est utilisée sans contamination et l'appareil est approprié aux
normes de santé de l'Etat. Ce produit est destiné à 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. Câble,

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 sûr et la faible puissance de 20W
pour l’économie de coût;
5. Le design de conteneur sert à empêcher la saleté du yaourt au cours de repos
6. Le matériel du conteneur est approuvé par la FDA ( Etats-Unis)

SPÉCIFICATIONS TECHNIQUES
Type: Yaourtière automatique
Tension nominale: AC230V
Fréquence nominale: 50Hz
Capacité nominale: 1.0L
Puissance nominale: 20W
Dimensions externes ( Longeurxlargeurxhauteur): 170*170*190mm

- Pour 2 à 4 personnes
- BPA free
- L’appareil est livré avec le conteneur et son couvercle pour le stockage facile
- Légère 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 à la tension du votre secteur.

MODE D’UTILISATION
Etapes de fonctionnement
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.
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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 l’instruction 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.

Le ferment ou le
y a o u r t  p u r
refrodi

C o n t e n e u r
approprié

Lait frais, lait pur,
le poudre de lait ou
lait de soja

3. Le Ferment
Méthode: Fermez le conteneur par son couvercle lorsque les matières premières 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 être vérifié manuellement. Le processus de
fermentation continue environ 8-12 heures. Le yaourt va se condensera lorsque le processus est terminé
et rassemblera au “fromage de soja”. L’acidité du yaourt augmente dépendant à la longeur du processus
de fermentation.
Attention: Le temps de fermentation sera influencé par la température ambiante et des matières
premières. Donc, elle nécessite plus de temps à la basse température ambiante ou lors d’utilisation
du lait refroidi mais la durée ne surpassera pas de 14 heures.

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

Matières
premières
mixtes

Yaourtière F e r m e z  a v e c  l e
couvercle supérieur,
réglez le temps de
fermentation à 8-12
heures.
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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.

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

Matières
premières
mixtes

Yaourtière P l a c e z  l e
conteneur dans le
pot de ferment et
ajoutez de l’eau
bouillie

Fermez avec le
c o u v e r c l e
supérieur, réglez
l e  t e m p s  d e
fermentation à 8-
12 heures

4. Protection de Fraicheur
Méthode: Le yaourt uniquement fermenté peut être mangé mais peu délicat. Ceux qui ne préferent pas
l'aliment congélé peut goûter après l’aromatiser. Si ça vous plait, vous pouvez mettre directement le
yaourt fermenté avec le conteneur dans le refrigerateur. Après le refroisissement, le yaourt sera
extrêmement 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.

Mettez-le dans
le refrigerateur.

Après la
fermentati
on

Retirez le
yaourt fermenté

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

Yaourt aromatiséYaourt refrodi Jus de fruit,
le miel etc



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 goût est aigre ça indique que le processus de fermentation est bien.
2. La durée de fermentation plus longue se forme plus de liquide extarite ( liquide jaunâtre) 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 à faible teneur en matière 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. Après avoir mangé le yaourt, si la diarrhée ou des maux d'estomac se produisent, il faudrait diminuer
la quantité de yaourt à 100 ml puis augmenter progressivement à 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 à proximité des matériaux inflammables.
3. Ne pas maintenir la fiche avec les mains mouillées sinon ça 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 à proximité
des sources de chaleur sinon l’appareil va endommager.
7. Si le câble d’alimentation est endommagé, vous devez le remplacer par le fabricant ou son représantant
afin d’éviter tout danger.
8. Assurez vous la yaoutière 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 être 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.
Il convient 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 après l’utilisation et laisser refrodir l’appareil avant de laver.
2. Lavez l’appareil après qu’il refroidi , sinon un odeur étrange pourrait émettre.
3. Ne pas frotter l’appareil par l’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 à l’aide d’un chiffon humide ( pas mouillé).
5. Nettoyez et mettez l’appareil dans sa boite lorsque vous l'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 câble est branché à 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 après 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 à une durée appropriée)

3. L’odeur étrange du yaourt après le fonctionnement:
a. Est ce que le temps réglé est trop longue?
b. Est ce que la matière première n’est pas appropriée?
Remarques: Si vous n’arrivez pas encore résoudre le problème, 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
Werkingsstappen
1. Desinfectiesysteem: voor desinfectering het reservoir en de
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.



-18 -

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.

Ferment of 5%
a f g e k o e l d e
zuivere yoghurt

Een schotel die
g e s c h i k t  i s
v o o r  d e
verspreiding

Verse melk, zuivere
melk, melkpoeder
of sojaboonmelk

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.

De methode van dat er geen gekookt water bevindt in ferment pot

Gemengde
grondstoff
en

Yoghurtmachine S l u i t e n  m e t  d e
bovendeksel en de
ferment tijd afstellen
op 8-12 uur.
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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.

De methode van dat er gekookt water bevindt in ferment pot

G e m e n g d e
grondstoffen

Yoghurtmachine De schaal op de
b o v e n d e k s e l
zetten en giet het
gekookt  water
erin.

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

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.

In de koelkast
leggen

Nadat het
geferment
eerd is

Ferment yoghurt
eruit halen

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

yoghurt die verzoet isAfgekoelde
yoghurt

vruchtesap,
honing, enz.



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 beinvloed 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.
 
EINFÜHRUNG
Wir danken Ihnen für 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 Gerätes 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 hält die staatlichen Hygienevorschriften ein. Dieses Produkt ist nur zum Einsatz in Haushalt.
 
NAMEN DER TEILE
1.Deckel, 2.Behälter Deckel, ,3.Behälter, 4.Gärung-Behälter, 5.Körper, 6.Strom-Anzeige, 7.Unterteil
8.Kabel
  
EIGENSCHAFTEN
1.Elegantes Design und gutesAussehen.
2.Maßgeschneiderte Herstellung für gleichmäßige Wärmeleitung durch die Aktivierung der Lactobacillus
3.Transparente Abdeckung um die Lage zu beobachtbaren und Behälterdeckel
4.PTC für konstante Temperatur und sicheren Betrieb und 20W niedrige Spannung für
Kosteneinsparungen
5.Behälter konzipiert wie ein Stilllegungsbehälter der die Verschmutzung Jogurts beim Stilllegung vor
dem Essen verhindert.
6. Behälter Material ist von FDA (VEREINIGTE STAATEN) bestätigt.
 
TECHNISCHE DATEN
Typ: Automatische Joghurtmaschine
Nennspannung:AC230V
Nennfrequenz:50 Hz
Aufnahme Kapazität :1,0 L
Nennleistung:20W
Außenmaße (Länge ? Breite ? Höhe):170 * 170 * 190 mm
 
-geeignet für Servieren an 2-4 Personen.
-BPA frei
-für einfache Lagerung mit dem Behälter und Deckel zusammen geliefert
-Leicht und kompakt
-Machen Sie Ihre eigenen probiotisch-reiche- Jogurt zu Hause.
 
HINWEISE VOR DEM GEBRAUCH
1.Öffnen Sie die Pakete.
2.Prüfen Sie ob die Spannung auf dem Bewertungsetikett und Ihre Spannung übereinstimmen.
 
VERWENDUNG
Bedienschritte
1. Desinfektion-Methode:Spülen Sie den Behälter und
Behälter–Deckel für einen Zeitraum von mehr als 1 Minute mit
gekochtemWasser zurDesinfektion.
Hinweis:Spülen Sie den Behälter und Behälter–Deckel mit
gekochtem Wasser.Tun Sie das nicht mit dem oberen Deckel den
Körper des Produkts.
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2. Mischen Methode
Fügen Sie die Materialien in den folgenden Prozentsätzen in den Behälter:
Option 1: Gekühlte frische Milch + Gärung oder 5 % gekühlter reine Joghurt.
Option 2: Keimfreie, versiegelte rein Milch + 5 % gekühlterreine Joghurt.
Option 3: Milch aus Milchpulver + Gärung oder 5 % gekühlter reine Joghurt.
Option 4: Gegarte Sojabohnenmilch+Gärung
 
Warnungen:
1.Stellen Sie sich sicher, dass die Materialien nicht ungeeignetoder beschädigt sind.
2.Wenden Sie sich bitte an der Bedienungsanleitung für den Gärung.
3. Falls Milch ist von Milchpulver hergestellt, entnehmen Sie bitte den hingewiesene Prozentsätzen
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.

Gärungoder 5 %
g e k ü h l t e r
reinJoghurt

Zum Dehnen
g e e i g n e t e
Behälter

Frische Milch, rein
Milch, Milchpulver
oder Sojabohnenmilch

3. Gärung
Methode:Nach der Mischung der Rohstoffe schließen Sie den Behälter und Behälter-Deckel zu und
legen Sie in den Gärung-Behälter zusammen mit dem oberen Deckel. Schalten Sie ein und der Gärung-
Prozess startet. Gärung Zeit muss manuell aktiviert werden. Gärung dauert ca. 8 bis 12 Stunden. Am
Ende des Prozesses wird der Jogurt gelieren und ähnlich zu "Tofu '' werden. Umso länger dauert
dieGärung, desto mehr wird der Säuregehalt.
Hinweis:Die Dauer der Gärung wird von der Temperatur der Umgebung und Rohstoffe betroffen. Darum,
unter niedriger Umgebungstemperatur oder wenn gekühlte Milch ist gebraucht, mehr Zeit ist erforderlich
aber das wirdnicht mehr als 14 Stunden sein.

Gemischten
Rohstoffe

Joghurtmaschine Schließen Sie mit dem
oberen Deckel und
stellen Sie die Dauer
der Gärungvon 8 bis
12 Stunden.

Methode ohne gekochtesWasser in dem Gärungsbehälter
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Hinweis:Um die Gärungszeit zu verkürzen und Gleichstellung der Wärmeleitung zu verbessern, Sie
können eine kleine Menge von  abgekochtem Wasser in den Gärungsbehälter einfügen, damit wird der
Joghurt ausgewogener und glatter.

Methode mit gekochtemWasser in dem Gärungsbehälter

G e m i s c h t e
Rohstoffe

Joghurtmaschine De schaal op de
b o v e n d e k s e l
zetten en giet het
gekookt  water
erin.

Schließen Sie mit
dem oberen Deckel
und stellen Sie die
Dauer der Gärungvon
8 bis 12 Stunden.

4. Schutz der Frische
Methode: Nur gegarter Joghurt ist essbar, aber er ist nicht sehr schmackhaft. Diejenigen die keine
Tiefkühlkost mögen, können nach der Versüßung genießen. Wenn Sie es so mögen, Sie können den
Behälter mit Joghurt, direkt in den Kühlschrank einlegen. Nach der Kühlung wird es sehr gut sein.
Hinweis:Die Kühlungszeit wird nicht mehr als 7 Tage. Es wird empfohlen, innerhalb von 3 Tagen zu
verbrauchen, da diese Zeitzone die höchste Aktivierung in der Lactobacillus in Joghurt ist.

Bitte legen Sie
e s  i n  d e n
Kühlschrank

Nach der
Gärung

N e h m e n  S i e
d e n g e g a r t e n
Joghurt heraus

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

Aromatisierte
Joghurt

Gekühlte
Joghurt

Fruchtsaft,
Honig, etc.



Hinweise
1.Falls eine große Menge von Gas oder schmutzige Geruch tritt auf und wenn das Wasser oder Milchpulver
sieht nach der Gärungals verschmutzt aus, der Joghurt muss nicht gegessen werden. Wenn es wie
gelbe Wachs, in Form von Pudding aussieht und sauerschmeckt, das bedeutet dasder Gärung-Prozess
gut gelungen ist.
2.Die längere Dauer der Gärungwird Flüssigkeit eine größere Menge von Flüssigkeit (gelbliche Flüssigkeit)
ergeben und sauer schmecken. Das ist normal und da ist kein Grund zum Sorgen zu machen. Sie
können die ergebene Flüssigkeit getrennt genießen (weil diese Flüssigkeit eine wichtige Menge an
Milchsäure und Nährstoffen, wie Vitamin B, usw..enthält.) oder Sie können zum Essen mit dem Joghurt
mischen.
3.Wenn es um die Kinder geht, Vollmilchpulver oder Frischmilch ist empfohlen. Aber für Personen,halbfett
oder gemagerte Milchpulver oder Frischmilch wird empfohlen (Einfügen von Fruktose kann den
Gärungsprozess beschleunigen und gewürzte Milch wird nicht empfohlen).
4.Falls nach dem Joghurt Essen Durchfall oder Magenprobleme auftreten, Sie sollten die Joghurtmenge
zu100 ml verringern und dann allmählich zu 200 * 300 ml erhöhen.
 
WARNUNGEN
1.Bitte stellen Sie sich sicher dass die Nennspannung mit der Spannung von Ihnenübereinstimmen.
2. Bitte verwenden Sie diese Maschine nicht in der Nähe von brennbaren Stoffen.
3.Bitte den Stecker nicht mit den nassen Händen einstecken oder entfernen, sonst könnte das zu einen
elektrischen Anschlag führen.
4.Spülen 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 Geräten verpackt, abgebaut oder repariert wird.
6.Verwenden Sie das Produkt nicht in instabile oder feuchteGebiete oder in der Nähe von anderen
Wärmequellen, andernfalls wird es beschädigt oder verschlechtert.
7.Falls das Netzkabel beschädigt ist, Sie sollten durch Hersteller oder die Ihren Kundenvertreter
geändert.
8.Stellen Sie sich sicher, dass die Joghurtmaschine außerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahrt
ist. Die sorglosen Drücken der Tasten kannden Betriebstoppen.
9.Dieses Gerät ist für Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschränkten physischen, sensorischen oder
psychischen Fähigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oder Vorwissen nur dann geeignet, wenn eine
angemessene Aufsicht oder ausführliche Anleitung zur Benutzung des Geräts 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 Abkühlung spülen.
2.Sie sollten die Maschine nach der Abkühlung nach dem Gebrauch spülen, andernfalls wird ein
seltsamen Geruch auftreten.
3.Bitte nicht mit dem Bananenöl, Petroleum, harte Bürsten und, Edelstahl-Reinigungsball, etc. reinigen.
4. Vergewissern Sie sich das der äußeren Deckel nicht nass ist oder kein Wasser drauf bespritzt ist. .
Sie können mit einem feuchten weichen Tuch (nicht zu nass) abwischen.
5.Wenn Sie die Produkte nicht für eine langen Zeit benutzen werden, bewahren Sie es in einem belüfteten
und trockenen Platz nach dem sie gereinigt und in die Verpackung eingepackt sind.
 
ANALYSEDER HÄUFIG 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.Ist die eingestellte Zeit zu kurz?
b.Ist die Innenraumtemperatur und die Temperatur der Milch zu niedrig? (wenn die Temperatur zu
niedrig ist, verlängert die Laufzeit je nach Bedarf)
3.Ist eigenartige Geruch von dem Jogurt zu dicht:
a.Ist die eingestellte Zeit zu lang?
b.Sind die Rohstoffeungeeignet oder gebrochen?
Hinweise: Nach derAnalyse dem oben genannten Problemimmer noch nicht gelöst 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 MÁQUINA DE YOGUR
MANUAL DEL USO

Leer este manual del uso antés de suar el producto.

INTRODUCCIÓN
Les damos nuestras gracias a seleccionar y usar el modelo de la máquina SYM 3903 de yogur .
Este producto con su aspecto nuevo; tiene características de tener en diseño elegante y suave para
usarse; Nueva tecnología PTC Positive Temperature Coefficient (Coeficiente de la Temperatura Positiva)
es aplicado, La temperatura se controla correctamente para adquirir que el yogur sea más delicioso.
La Situación del aparato se muestra que las funciones sean fáciles, la seguridad y energía sean también
más efectivos y cómodas. Se usa sin ensuciar por cualquiera material y es conveniente para los
estándares sanitarios del estado. Este producto es solamente para uso doméstico.

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

CARACTERÍSTICAS
1. Tiene un diseño elegante y aspecto bueno.
2. diseño particular para la transferencia de la temperatura equivalente de la adquisición de la activación
de Lactobacillus;
3. Tapa de la parte superior transparente y tapa de la olla por la que se puede observar la situación;
4. PTC que ha sido adaptado para temperatura fija y funcionamiento seguro y energía baja de 20W para
ahorro de los costes;
5. Antés de comer, tiene un diseño de olla como caja que impide ensuciar el yogur durante su descanso.
6. Material del depósito es confirmado por FDA. (EEUU)

DATOS TÉCNICOS
Tipo: Máquina Automática de Yogur
Voltaje: AC230V
Frecuencia : 50Hz
Capacidad : 1.0L
Energía: 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 fácilmente
- Liviano y compacto
- Hacer su yogur prebiótica – rica en su casa.

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

FORMA DEL USO
Pasos del funcionamiento
1. Método de la desinfección: Lavar con agua el Depósito y tapa
del depósito para desinfección durante más de 1 minuto con agua
hervida.
Ojo: Lavar solamente con agua el Depósito y tapa del depósito
para desinfección durante más de 1 minuto. No lavar la tapa
superior y el cuerpo con agua hervida.
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Ferment o 5 %
y o g u r  p u r o
enfriado

Olla apropriado
p a r a  s u
extensión

Leche fresca, leche
pura, leche en polvo ú
leche de soja

2. Método de Mezclar
Poner las materiales en proporciones siguientes en el depósito:
Opción 1: Leche fresca enfríada + Ferment o yogur puro enfríado con una proporción de 5 %.
Opción 2: Leche pura sellada cuyos microbios sean eliminados + Ferment o yogur puro enfríado con
una proporción de 5 %.
Opción 3: leche hecho con leche en polvo + Ferment o yogur puro enfríado con una proporción de 5 %.
Opción 4: Leche hervida de soja

Avisos:
1. Estar seguro que sus materiales no sean in apropriado ú deteriorado.
2. Por favor consultar a la instrucción del funcionamiento para la cantidad de Fermente.
3. Consultar la proporción cuya instrucción fue dado en condiciones que la leche había sido hecho por
leche en polvo ú usar agua 250mls de leche en polvo + 750mls agua.
4. Leche hervida de soja o no se agregará fermente antés de que la temperatura bajo de  40C la leche
hecho en polvo.

3. Fermente
Método: Al ser mezclado las materiales primas cerrar la tapa del depósito y la tapa del depósito y poner
juntos con la tapa superior juntos en el bote de fermente. Funcionar la energía y se iniciará el proceso
de la fermentación. S edebe controlar el plazo de la fermentación manualmente. El proceso de la
fermentación se dura aproximadamente por 8-12 horas. El Yogur cuyo proceso ha sido completado se
densificará y parecerá al “queso de soja”. Cuánto sea más largo el plazo de la fermentación, la proporción
del ácido será más.

Ojo: El Plazo de la fermentación se influirá de tanto de la temperatura del ambiente como de la
temperatura de las materias primas. Por este motivo se necesitará más plazo en la temperatura de
la habitación sea bajo ú usándose leche enfríado pero no será más de 14 horas.

Materias
primas
mezcladas

Máquina de Yogur Cerrar la tapa, ajustar
l a  h o r a  d e  l a
fermentación a 8-12.

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

Método de encontrarse agua hervida en el bote de la fermentación

Materias
primas
mezcladas

Máquina de Yogur Poner la olla sobre
la tapa superior y
echar la agua
hervida

C e r r a r  l a  t a p a
superior, ajustar el
p l a z o  d e  l a
fermentación a 8-12
horas

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 más posible después de mejorar el sabor. En caso de les
gutsa, pueden poner la olla junto con el your fermentado directamente a la nevera. Será muy bien
después de ser enfríador.

Ojo: El plazo de enfriarse para el yogur no será más de 7 días. Se recomienda que se consumirá en 3
días porque espe período es lo más alto la activación de lactobacillus en el yogur.

Poner en la
nevera

Después de ser
fermentado

Quitar el
yourfermentado

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

Con zumo de fruta,
miel y asimilados.

Yogur
enfríado

Yogur
mejorado su
sabor



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 fermentación 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
ácido, se muestra que el proceso de la fermentación sea muy bueno.
2. El plazo más largo de la fermentación se mostrará líquido producido con mucha cantidad (líquido
como si tuviera de color amarillo) y tendrá sabor ácido. Esta situación es normal y no se necesita
preocuparse. Usted puede divertirse lo más posible con su líquido producido también (Por el líquido
producido contiene muchos alimentos como ácido láctico, Vitamina B y asimilados) o usted puede
mezclar con yogur para comer.
3. Para los niños se recomienda leche completa en polvo ú 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 período de la fermentación y no se recomienda leche mejorado su sabor).
4. En caso de ser ocurrido molesta de estómago ú diarrea después de comer yogur, cada vez  se
necesitará 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 máquina 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 influirá 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 ú en un lugar mojado ú otra fuente de la energía, en caso contrario
se dañará o estropeará.
7. En caso de ser dañado du cable de la energía, usted debe serla recambiado del/de la fabricante para
no causar un daño ú su representante.
8. Estar seguro que su máquina de Yogur es colocado en un lugar lejos de los niños. 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 niños) de capacidad baja física, perceptiva
o mental o personas inexperienciadas sin dar información relacionado con el uso por la persona
responsable de la seguridad de dichas personas o sin bajo la vigilancia.
Los niños deben ser vigilados para que no se jujarán los niños con el aparato gözetilmesi gerekir.

LOS PROCESOS DEL MANTENIMIENTO Y REPARACIÓN
1. Después del uso usted debe desenchufar el aparato y usted no debe lavar la máquina antés de ser
enfriado.
2. Después del uso usted debe lavar después de ser enfriado, en caso contrario se podrá ocurrir un
olor raro.
3. No cepillar con aceite de plátano, petróleo, 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 limpiándolos
y deben ser ventilado y conservarlos en un lugar no influido por la humedad.

EL ANÁLISIS RELACIONADO CON LAS PREGUNTAS HECHAS CON FRECUENCIA
1. La luz indicadora o el número no es muy brillante.
a. ¿se ha cortado la electricidad?
b. ¿Es enchufado el cable de la energía en la ficha?
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c. ¿Está la ficha en situación 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 ú deteriorado?

Notas: Después del análisis 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 desmontarán
el producto.
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No: 1-3903-22112013
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- G A R A N T ‹  fi A R T L A R I  -

1) Garanti süresi,mal›n teslim tarihinden itibaren bafllar ve 2 y›ld›r.
2) Mal›n bütün parçalar› dahil olmak üzere tamam› Firmam›z›n garanti kapsam›ndad›r.
3) Mal›n garanti süresi içerisinde ar›zalanmas› durumunda, tamirde geçen süre garanti
süresine eklenir. Mal›n tamir süresi, 20 iflgününü geçemez. Bu süre mala iliflkin ar›zan›n
servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamas› durumunda, mal›n sat›c›s›, bayii,
acentesi, temsilcili¤i, ithalatç›s› veya imalatç›s›-üreticisinden birine bildirim tarihinden
itibaren bafllar. Tüketicinin ar›za bildirimini; telefon, faks, e-posta, iadeli taahhütlü mektup
veya benzeri bir yolla yapmas› mümkündür. Ancak, uyuflmazl›k halinde ispat yükümlülü¤ü
tüketiciye aittir. Mal›n ar›zas›n›n 10 ifl günü içerisinde giderilememesi halinde, imalatç›-
üretici veya ithalatç›; mal›n tamiri tamamlan›ncaya kadar, benzer özelliklere sahip baflka
bir mal› tüketicinin kullan›m›na tahsis etmek zorundad›r.
4) Mal›n garanti süresi içerisinde gerek malzeme ve iflçilik, gerekse montaj hatalar›ndan
dolay› ar›zalanmas› halinde, iflçilik masraf›, de¤ifltirilen parça bedeli ya da baflka herhangi
bir ad alt›nda hiçbir ücret talep etmeksizin tamiri yap›lacakt›r.
5) Tüketicinin onar›m hakk›n› kullanmas›na ra¤men mal›n;
• Tüketiciye teslim edildi¤i tarihten itibaren, garanti süresi içinde kalmak kayd›yla, bir y›l
içerisinde en az dört defa veya imalatç›-üretici ve/veya ithalatç› taraf›ndan belirlenen
garanti süresi içerisinde alt› defa ar›zalanmas›n›n yan› s›ra, bu ar›zalar›n maldan
yararlanamamay› sürekli k›lmas›,
• Tamiri için gereken azami süresinin afl›lmas› ,
• Firman›n servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamas› halinde s›rayla
sat›c›s›, bayii, acentesi temsilcili¤i ithalatç›s› veya imalatç›-üreticisinden birisinin
düzenleyece¤i raporla ar›zan›n tamirini mümkün bulunmad›¤›n›n belirlenmesi, durumlar›nda
tüketici mal›n ücretsiz de¤ifltirilmesini, bedel iadesi veya ay›p oranda bedel indirimi talep
edebilir.
6) Mal›n kullanma k›lavuzunda yer alan hususlara ayk›r› kullan›lmas›ndan kaynaklanan
ar›zalar garanti kapsam› d›fl›ndad›r.
7) Garanti Belgesi ile ilgili olarak ç›kabilecek sorunlar için Gümrük ve Ticaret Bakanl›¤›
Tüketicinin Korunmas› ve Piyasa Gözetimi Genel Müdürlü¤ü’ne baflvurabilir.
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‹THALATÇI F‹RMA

DE‹MA ELEKTROMEKAN‹K ÜRÜNLER ‹NfiAAT SPOR MALZEMELER‹ ‹MALAT SAN. VE T‹C. A.fi.

Cihangir Mh. Güvercin Cd. No:4 Haramidere Mevkii Avcılar - ‹stanbul - Türkiye

Ça¤rı Merkezi: 444 66 86

www.sinbo.com.tr - info@sinbo.com.tr



- SYM 3903 YO⁄URT YAPMA MAK‹NES‹ -

- G A R A N T ‹  B E L G E S ‹  -

‹THALATÇI F‹RMA
Ünvanı : DE‹MA ELEKTROMEKAN‹K ÜRÜNLER‹ ‹Nfi. SPOR MALZ.

 ‹MALAT SAN. ve T‹C. A.fi.
Adresi : Cihangir Mah. Güvercin Cad. No:4 Haramidere Mevkii

Avc›lar / ‹STANBUL
Tel. : Ça¤rı Merkezi: 444 66 86

Yetkili Kifli :

Ürünün Cinsi : YO⁄URT YAPMA MAK‹NES‹
Markası : S‹NBO
Modeli : SYM 3903
Alt Modeli : -
Bandrol ve Seri No :
Teslim Tarihi ve Yeri :
Garanti Süresi : 2 Yıldır
Azami Tamir Süresi : 20 ‹fl Günü
Kullanım Ömrü : Bakanl›kça belirlenen ve ilan edilen kullan›m ömrü 7 y›ld›r.

(Ürünün fonksiyonlar›n› yerine getirebilmesi için gereken yedek parça temin süresi)

SATICI F‹RMA
Ünvanı :
Adresi :
Tel.Fax :
Fatura Tarihi ve No :
Teslim Tarihi ve Yeri :
‹mza ve Kafle :

Garanti Belge No : 114044
SSHY Belge No : 35274

Garanti Belge Onay Tarihi : 25/06/2012
SSHY Belge Onay Tarihi : 04/04/2012

Bu belgenin kullan›lmas›na; 4077 say›l› Tüketicinin Korunması Hakkında Kanun ve bu Kanun’a dayan›larak yürürlü¤e konulan Garanti  Belgesi
Uygulama Esaslar›na Dair Yönetmelik uyar›nca, TC Gümrük ve  Ticaret Bakanlı¤ı, Tüketicinin Korunması ve Piyasa Gözetimi Genel Müdürlü¤ü
tarafından izin verilmifltir.

Bu bölüm, ürünü sat›n ald›¤›n›z Yetkili Sat›c› taraf›ndan imzalanacak ve kaflelenecektir.
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Yönetim Kurulu Baflkan›
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MÜfiTER‹ H‹ZMETLER‹
De¤erli Müflterimiz,
En uygun fiyata en iyi ürünü vermenin yan› s›ra; en iyi hizmeti vermenin de
önemli oldu¤una inan›yoruz. Bu nedenle siz bilinçli tüketicilere daha yak›n
olabilmek için, internet adresimizdeki eriflim formlar›n›n yan› s›ra, tüketici
dan›flma hattımızı da hizmetinize açm›fl durumday›z.

Tüketici Dan›flma Hattımızı,
- Hafta içi her gün  08.00-18.00 saatleri aras›nda arayabilir; istek, öneri ve
flikayetlerinizi firmam›za iletebilirsiniz.

Tüketicinin Dikkatine:
Ürünlerimizle ilgili hizmetleri tam olarak alabilmek için afla¤›daki önerilere
uyman›z› rica ederiz:
1. Ürünü ald›¤›n›zda Garanti Belgesini mutlaka yetkili sat›c›n›za onaylatt›r›n›z.
2. Ürünü kullanma k›lavuzunda belirtilen hususlara göre kullan›n›z.
3. Ürününüzle ilgili hizmet talebiniz oldu¤unda yukar›daki telefon
numaralar›ndan, Tüketici Danıflma Hattına  baflvurunuz.
4. Ürünü promosyon arac›l›¤› ile edinmiflseniz, ürüne ait garanti belgesini en
yak›n yetkili servisimize giderek onaylatt›r›n›z.
5. Teknik servisteki ifliniz bitti¤inde "Yetkili Servis Hizmet Fifli" almay›
unutmay›n›z. Alaca¤›n›z  bu  Hizmet Fifli, ileride ürününüzde meydana
gelebilecek herhangi bir sorunda size yarar sa¤layacakt›r.

www.sinbo.com.tr
0 8 0 0  2 1 1  5 0  2 1

TÜKET‹C‹

DANIfiMA HATTI

444 66 86

Kap›dan Kap›ya Ücretsiz Servis Kampanyam›z dâhilinde Yurtiçi Kargo Firmas› ile iflbirli¤i içerindeyiz. Tüketicimiz
taraf›ndan sat›n al›nan ürünün fiyat› ne olursa olsun, Tüketicimiz ürün ile ilgili garanti kapsam›na giren herhangi
bir problem yaflad›¤›nda, 444 66 86 numaral› Tüketici Danıflma Hattımızı aramas› ve kay›t b›rakmas› yeterlidir.
Bu süreçten sonra Tüketicimizin ürünü ücretsiz olarak Yurtiçi Kargo taraf›ndan Tüketicimizin bulundu¤u adresten
al›n›p, 10* ifl günü içerisinde ürün çal›fl›r bir vaziyette, yine Tüketicimize Yurtiçi Kargo arac›l›¤› ile adresine teslim
edilmektedir. 10 ifl günü içerisinde sorunu çözülemeyen ürünler ise, yenisi ve/veya bir üst modeli ile de¤ifltirilmektedir.
Tüm bu süreçte Tüketicilerimizden hiçbir ücret talep edilmemektedir.
(*Ürünün servis garanti süresi, Yurtiçi Kargo ürünü Sinbo Fabrikas›’na teslim ettikten sonra bafllar.)

S E R V ‹ S

KAPIDAN KAPIYA
Ü C R E T S ‹ Z

GARANT‹S‹

10 GÜNDE
TESL‹MAT

(*)



Made in P.R.C. ‹mal Y›l› : 2014

- TEDAR‹KÇ‹ F‹RMA / 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  Yönetmeli¤ine uygundur.
AEEE  Yönetmeli¤ine uygundur.
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