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1. BEZPECNOSTNi POKYNY

PRED POUZITIM SPOTREBICE SI POZORNE PRECTETE TYTO
BEZPECNOSTNI POKYNY!

- Pokud je poskozeny napajeci kabel, spotiebic prestante ihned
pouzivat. Kabel musi byt vyménén v autorizovaném servisu,
povéreném poprodejnim servisu / odbornikem.

- POZOR: Neotevirejte zakladnu spottebice. Zadna z ¢asti spo-
tfebice neni uzivatelsky opravitelnad nebo vyménitelna. Opra-
vy mUze provadét pouze vyrobce nebo vyrobcem povéieny
poprodejni servis.

« Norma EN 60335-2-15 stanovi, Ze tento spotiebi¢ mohou po-
uzivat déti starsi 3 let za predpokladu, Ze jsou pod dozorem
nebo obdrzely nezbytné pokyny projeho bezpecné pouziva-
ni, a plné chapou nebezpedi souvisejici s pouzivanim spotre-
bice. Bézné Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti mladsi 8-mi
let a musi na né dohlizet dospéla osoba. Tento spotiebic a je-
ho napajeci kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.
Ve viech vyse uvedenych pripadech ale doporucujeme davat
velky pozor.

« Spotrebic je urcen pouze pro domaci pouziti ve vnitinich pro-
storech. Neni urcen pro pouziti v prostredi, jako jsou kuchynky
pro zaméstnance v obchodech, kancelafich ¢i jinych pracov-
nich @ komer¢nich prostfedich, pro zdkazniky v hotelech nebo
motelech, a v.dalSich prostiedich typu ubytovacich sluzeb.

« Tento spotiebi¢ nesmi pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo osoby, které
maji nedostatecné zkusenosti a znalosti, bez dohledu osoby
zodpovédné za jeji bezpecnost, nebo bez seznameni s pokyny
tykajici se pouzivani spotrebice.

« Vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky, kdyz spotiebic¢ nepouzi-
vate, nebo pfed nasazenim nebo sejmutim pfislusenstvi, nebo
pred jeho cisténim.




« Zakladnu, zastrcku nebo napajeci kabel neponofujte do vody,
nebo jiné tekutiny.

. Jogurt, ktery vyrobite, uchovavejte v lednici a spotiebujte do
10 dnl od vyroby.

« Syry, které vyrobite, uchovavejte v lednici a spotfebujte do 7
dnl od vyroby.

« Spotiebi¢ nevkladejte do lednice.

- Nepouzivejte jiné pfislusenstvi, nez které je soucasti dodavky.

« Pokud spotrebic spadl nebo se zd3, ze je poskozeny, nepouzi-
vejte jej. V pfipadé poskozeni spotiebice kontaktujte zakaznic-
kou linku vyrobce nebo povéreny servis.

- Napdjeci kabel nenechavejte viset pfes okraj pracovni plochy
a zabrante kontaktu napajeciho kabelu se zdrojem tepla.

- Nepouzivejte spotrebic k jinému tcelu, a jinym zplsobem, nez
ke kterému je urlen, a jak je pfredepsano v tomto navodu.

N v 4

Do mikrovinné trouby nevkladejte sklenéné nadoby
L/NJ¢) o objemu 125 ml nebo plastové nddoby o objemu
7 N 250ml
« POZOR: Polyetylénové sacky nebo jiné obalové mate-
ridlly mohou byt nebezpecné. Uchovavejte mimo dosah
kojencu a déti, hrozi riziko uduseni. Obalové materidly
nejsou urceny na hrani.

Likvidace vyslouzilych elektrickych a
elektronickych zarizeni

V zdjmu vSech a pro aktivni podileni na spole¢ném

usili o ochranu zivotniho prostredi:
. Tento symbol na produktu nebo na obalu znamena, ze tento
produkt nesmi byt michan s béznym domovnim odpadem.
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2.UvoD

Gratulujeme Vam k zakoupeni vyrobniku jogurtu a syru 2v1 Cuisinart®!

Jiz vice nez 30 let je cilem Cuisinart vyrabét to nejkvalitnéjsi vybaveni do kuchyné. Veskeré
produkty Cuisinart jsou navrzeny pro vyjimecné dlouhou Zivotnost a pro snadné pouzivani,
aby poskytovaly kazdy den vynikajici vykonnost.

Pokud se chcete dozvédét o nasich produktech a ndpadech vice, navstivte nase webové
stranky www.cuisinart.eu

3. FUNKCE PRODUKTU (viz obalka tohoto navodu)

Viko

Sest sklenénych nadob s vickem o objemu 125ml
Dvé plastové nadoby s vickem o objemu 250 ml
Dvé sitka (cedniky)

Zéakladna

Ovladaci panel
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4. SESTAVENI A POUZIVANI

a. Sestaveni

Vyjméte spotiebic z obalu. Pfed prvnim pouzitim umyjte v roztoku vody a cisticiho prostifedku
veskeré pfislusenstvi (nadoby, sitka a vicka), oplachnéte a zcela vysuste. Pro dokonalé vysled-
ky umistéte spotiebic na rovnou plochu. P¥i vyrobé jogurtu se spotiebicem nehybejte a
umistéte jej na stabilni povrch, ktery neni ovlivnén vibracemi jinych spotiebict (jako napf.
lednice).

b. Pouzivani ovladaciho panelu
Tento produkt mé dva provozni rezimy:

D\ :Ideadlni teplota pro vyrobu jogurtu.

-
: IdedlIni teplota pro vyrobu mékkého syra.

Dobu pripravy Ize pro’kazdy rezim upravit:
+ : prodlouzi ¢asovac (az na 19 hodin)
- : zkrati casovac (az na 1 hodinu)

c. Vyroba jogurtu

K vyrobé jogurtu potiebujete jogurt! Nas séfkuchat fika, ze prvnim krokem k vyrobé nejlepsi
varky jogurtu je pochopeni toho, jak se vlastné vyrabi. Jogurt obsahuje Zivé bakterie, a kdyz
se prida do ohratého mléka, mnozi se Zivé bakterie, a fermentuje mléko pro produkci vice
jogurtu.

Jogurtovac Cuisinart 2 v 1 byl navrzen tak, aby udrzoval dokonalou fermentacni teplotu 40 -
45 °C po cely cyklus vyroby, coz umoznuje bakteriim se pIné rozvinout. Vyroba jogurtu uz
nemuze byt jednodussi. Ve, co do zacatku potiebujete, je pfirodni (Zivy) jogurt a mléko.



Zakladni receptura
Vyrobi se 750 ml jogurtu (6 x 125 ml kelimkd)

90 ml startovaciho jogurtu
660 ml mléka

-Ingredience vyslehejte pfi pokojové teploté (zékladni receptura nebo vase vlastni).
- Nalijte do 125 ml sklenénych nadob.

- Nadoby bez vicek umistéte do zékladny spotrebice.

- Nasadte prdhledné viko na spottebic.

- Spotrebic zapojte do elektrické zasuvky.

. Stisknéte tlacitko O\ , rozsvicena kontrolka indikuje, Ze byl spustén rezim-‘Yoghurt'.

- Na displeji se zobrazi vychozi ¢as pro zakladni recepturu (8 hodin).

- Pokud pouzivéte jinou recepturu nebo chcete zménit dobu pfipravy podlevasich preferenci,
upravte casovac stisknutim tlacitek ,+" a ,-".

- Po zapnuti spotiebice se za¢ne odpocitavat cas po hodinach. Posledni hodina se bude
odpocitavat po minutach. Na konci cyklu se ozve tfikrat zvukovy signal, ktery indikuje, Ze byl
proces vyroby dokoncen, a pak se jogurtovac¢ sdm vypne.

Poznamka: Chcete-li jogurtovac vypnout predcasné, stisknéte tlacitko O\

- Jednotlivé nddoby zakryjte vicky a dejte je do lednice vychladit.
- Jogurt miZete konzumovat okamzité, nebo jej ponechat v lednici, kde bude béhem
nasledujicich 24 hodin dale houstnout.

Pridani prichuté:
- Jakmile si svUj pfirodni jogurt pfipravite a vychladite, miZzete pfidat ovoce, ofechy, granolu
nebo jakoukoliv pfichut, jakou mate radi.

Vybér jogurtu a mléka k vyrobé:

Startovaci jogurt, ktery pouzijete pro vyrobu vaseho jogurtu, bude mit vliv na jeho kone¢nou
chut a strukturu, takze vybirejte takovy jogurt, ktery bude podobny vami poZzadovanému
vysledku. Napfiklad, pro vyrobu hustsiho jogurtu pouzijte jako startovaci jogurt pfirodni
jogurt Feckého typu. Chut a texturu ovlivni také typ pouzitého mléka a obsah tuku. Cim vice
tuku mléko obsahuje; tim pevnéjsi a chutnéjsi jogurt se vyrobi.

- Doporucujeme pouzivat plnotu¢né mléko (kvalitni mléko od osvédcenych dodavatel(,
moznd budete muset vyzkouset vice znacek).

« Z UHT mléka vznikne o néco méné tuhy jogurt.

+ Raw mléko je tfeba pred pouzitim prevafit.

Nemusite pouzit kravské mléko, ale také napf. kozi, ov¢i, séjové, mandlové nebo kokosové. Pri
jejich pouziti bude mozna nutné pfidat sladidlo na podporu procesu fermentace, jako je cukr
nebo med. Mizete také pouzit nemlécny startovaci jogurt.

Jakmile budete s pfichuti svého jogurtu spokojeni, jednoduse si ponechte z kazdé Sarze jeho
¢ast, a pouzijte ji jako startovaci jogurt pro dalsi vyrobu.

Poznamka: Vas jogurt pouzijte jako startovaci pouze 6-8krat po sobé, pak si jako startovaci
jogurt zakupte novy pfirodni jogurt v obchodé.



Doba vyroby jogurtu:

Doba potiebnd k prfeméné mléka na jogurt se lisi, v zavislosti na zvoleném mléce, jogurtu a
dalsich podminkéch. Pro co nejrychlejsi vysledky doporucujeme pouzit mléko, které ma
pokojovou teplotu. U studeného mléka prodluzte dobu vyroby (ohtevu) pfiblizné o 2 hodiny.
Doba vyroby u zde uvedené zakladni receptury s pouzitim plnotu¢ného mléka je cca. 8 hodin.
Jind mléka s riiznym obsahem tuku, tj. polotucnd, odstfedénd, UHT nebo nemléc¢na, vyzaduji
del$i dobu vyroby.

Tipy:

. Cim déle se jogurt zahfiva, tim je jeho chut nakyslejsi.

. Jogurt Ize uchovavat v chladnic¢ce 7-10 dni, ale nejlepsi chut ma do 4 dn(.

. Na viku spottebi¢e muze kondenzovat voda. Pfi jeho sejmuti dejte pozor, aby nahromadéna
voda nekapala do jogurt.

d. Vyroba mékkého syra
Zakladni receptura:
Vyrobi se pfiblizné ¢tvrtina startovaci receptury (pfi pouziti 2 x 250 ml kelimk)

500 ml pInotu¢ného miéka
Y5 1zicky syridla
Spetka soli

- Ingredience vyslehejte pii pokojové teploté (zakladni receptura nebo vase vlastni).
- Umistéte sitka do 250ml nddob a ujistéte se, Ze se sitka dotykaji dna nddob.

- Smés nalijte do 250ml nadob.

- Nadoby bez vicek umistéte do zékladny spotrebice.

- Nasadte prahledné viko na spotrebic.

- Spotiebic zapojte do elektrické zasuvky.

-

. Stisknéte tlacitko , rozsvicena kontrolka indikuje, ze byl spustén rezim ‘Cheese’.

«Na displeji se zobrazi vychozi ¢as pro zakladni recepturu (8 hodin).

. Pokud pouzivate jinou recepturunebo chcete zménit dobu pripravy podle vasich preferenci,
upravte Casovac stisknutim tlacitek ,+" a ,-".

« Po zapnuti spotfebitese za¢ne odpocitdvat cas po hodinach. Posledni hodina se bude
odpocitdvat po minutach. Na konci cyklu se ozve tfikrat zvukovy signal, ktery indikuje, ze byl
proces vyroby dokoncen; a pak se spotiebic sam vypne.

Poznéamka: Chcete-li vyrobnik syru vypnout predc¢asné, stisknéte tlacitko .

Poznamka: Na viku spotiebi¢e mize kondenzovat voda. Pfi jeho sejmuti dejte pozor, aby
nahromadéné voda nekapala do syru.

Scezeni syra:

- Vyjméte nddoby ze spotiebice.
- Vylijte veskerou prebytecnou syrovatku.
- Scedte otocenim sitka v nadobé o c¢tvrt otacky. (Obr. 1)



Obr. 1
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- Nddoby umistéte do lednice. Na sitka nasadte vika, abyste se v lednici nesifil pach syru.

-V pravidelnych intervalech pokracujte v cezeni syrovatky.

- Vyrobeny syr bude houstnout dal3ich 24 hodin. Cim déle jej nechéte odkapévat, tim bude
pevnéjsi.

Priprava a zrani syra:

-V pfipadé suchého syra, vyjméte mékky syr z formy a polozte jej na muselin nebo na utérku
a dejte na sité na 12 hodin do lednice.

- Sundejte syr z utérky a lehce jej osolte. Je také moznéjej dochutit riznymi bylinkami nebo
kotenim, jako je kmin, koriandr, paprika, pepf, a podobné.

« Syr kazdych 12 hodin otocte a znovu osolte.

. Toto opakujte 2 az 4 dny.

- Aby syr vyzral, umistéte jej do dobte vétraného sklepa pfiteploté asi 15 °C a kazdy den jej
otacejte. Doba zrani zalezi na vasich preferencich. Za kratky cas si vyrobite vyzrély syr podle
vasi chuti.

Vybér mléka:

Cim krémovéjsi mléko pouzijete, tim hustsi a mékei bude vas syr. Nejlepsich vysledki tedy
dosahnete pfi pouziti plnotu¢ného cerstvého nebo UHT mléka. Pokud chcete pouzit raw
mléko, nejprve jej musite prevafit, aby se zlikvidovaly vSechny skodlivé bakterie. Pokud
pouZzijete ov¢i nebo kozi'mléko, vznikne vice syrovétky.

Doba vyroby syru:

Pro conejrychlejsi vysledky doporucujeme pouzit mléko, které ma pokojovou teplotu. U
studeného mléka prodluzte dobu vyroby (ohfevu) pfiblizné o 2 hodiny. Doba vyroby u zde
uvedené zakladnireceptury s pouzitim plnotu¢ného mléka je cca. 8 hodin. Jind mléka s
riznym obsahem tuku, tj. polotuc¢nd, odstfedénd, UHT nebo nemlé¢na, vyzaduji delsi dobu
vyroby.

5. CISTENI A UDRZBA

- Pfed cisténim nebo uloZzenim nechte spotiebic Uplné vychladnout. Spotiebic vzdy nejprve
odpojte od napdjeni.

- Nadoby a jejich vicka, a viko spotiebice Ize myt v hornim kosi mycky nddobi, nebo ru¢né
v roztoku cistice a teplé vody. Po umyti viechny ¢asti osuste utérkou.

- Vlastni spotrebic otfete vihkym hadiikem, neponofujte jej do vody nebo jiné kapaliny.
Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
FAC2019 /09 cuisinart_international@conair.com IB-10/385D






