ІНСТРУКЦІЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ
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Дякуємо Вам за вибір продукції, що випускається під торговою маркою MYSTERY. Ми раді запропонувати Вам вироби, розроблені у відповідності з високими вимогами до якості і функціональності. Ми впевнені, що Ви будете задоволені придбанням нашого виробу. 
Перед початком експлуатації приладу уважно прочитайте цю Інструкцію, в якій міститься важлива інформація, що стосується Вашої безпеки, а також рекомендації щодо правильного використання приладу і догляду за ним.

Подбайте про збереження цієї Інструкції, використовуйте її в якості довідкового матеріалу при подальшому використанні приладу.

РЕКОМЕНДАЦІЇ З ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ

Щоб уникнути виникнення пожежі, ураження електричним струмом, поранення, під час використання приладу, завжди дотримуйтесь наступних рекомендацій:
1. Перед першим включенням перевірте, чи відповідає робоча напруга приладу напрузі в електромережі.

2. Щоб уникнути ураження електричним струмом і загоряння, не занурюйте блок живлення, дріт живлення і вилку в воду або інші рідини. Якщо прилад впав в воду:

- не торкайтеся корпуса приладу і води;

- негайно від'єднайте дріт живлення від електромережі, тільки після цього можна дістати прилад з води;

- зверніться в авторизований сервісний центр для його огляду та ремонту.

З. Будьте особливо уважні, якщо поблизу від працюючого приладу знаходяться діти або особи з обмеженими можливостями.

4. Зберігайте прилад в недоступному для дітей місці.

5. Забороняється використовувати несправний прилад, в тому числі з пошкодженим дротом живлення / або виделкою. Не намагайтеся самостійно ремонтувати прилад. При виникненні неполадок звертайтеся в авторизований сервісний центр.

6. Завжди відключайте прилад від електромережі після закінчення експлуатації, перед чищенням, або якщо Ви його не використовуєте.

7. Використання аксесуарів, які не входять в комплект приладу, може призвести до його поломки і втрати гарантії на прилад.

8. Даний електроприлад призначений тільки для побутового застосування.

9. Забороняється використовувати прилад поза приміщеннями.

10. Стежте, щоб шнур живлення не торкався гострих кромок і  гарячих поверхонь. Не тягніть за шнур живлення, не перекручуйте і ні на що не намотуйте його. Не ставте на шнур живлення важкі предмети.

11. Не допускайте звисання шнура живлення зі столу - дитина може потягнути за нього і перекинути прилад.

12. Не ставте прилад на гарячі поверхні, а також поблизу джерел тепла.

1З. Не торкайтеся до працюючого приладу мокрими руками.

14. Не залишайте прилад увімкненим без нагляду.

15. Під час експлуатації приладу не рухайте його і не переміщайте
16. Встановлюйте прилад на рівній твердій нековзкій поверхні. Не ставте прилад на вібруючі поверхні, наприклад, на холодильник, на пральну машину та ін.

.

14. Забороняється проводити чищення блоку живлення під струменем води.
15. Після використання прилад необхідно почистити і висушити.

16. Не зберігайте всередині приладу ніякі сторонні предмети, окрім аксесуарів, що входять в комплект.

17. Не зберігайте отриманий йогурт в холодильнику більше 7 днів.

18. Не розміщуйте йогуртницю в холодильнику.

ЗО. Перевезення і реалізацію приладу здійснюйте в заводській упаковці, яка оберігає його від пошкоджень під час транспортування.

З1. Упакований прилад можна транспортувати усіма видами закритого транспорту при температурі не нижче мінус 20° С при захисті його від прямого впливу атмосферних опадів, пилу  і від механічних пошкоджень.

32. Прилад зібраний з сучасних і безпечних матеріалів. Після закінчення терміну служби, щоб уникнути можливого заподіяння шкоди життю, здоров'ю споживача, його майну або навколишньому середовищу, прилад повинен бути утилізований окремо від побутових відходів відповідно до правил по утилізації відходів у вашому регіоні.

Транспортування, зберігання та реалізації

У разі різких перепадів температури або вологості всередині пристрою може утворитися конденсат, що може привести до короткого замикання. Витримайте пристрій перед використанням при кімнатній температурі протягом 2-х годин.

Використовуйте заводську упаковку для захисту пристрою від бруду, ударів, подряпин і пошкоджень при транспортуванні.

Захищайте пристрій від прямого впливу атмосферних опадів і прямих сонячних променів..

Не ставте прилад поблизу джерел тепла або опалення. Тримайте пристрій в недоступному для дітей місці.

Дотримуйтесь температурного режиму від -20 ° С до + 50 ° С.
ОПИС ПРИЛАДУ
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1. Кришка приладу
2. Скляний стаканчик з кришкою
3. Основа

ПЕРЕД ПЕРШИМ ВИКОРИСТАННЯМ
Зніміть весь пакувальний папір і наклейки всередині і зовні приладу. Вимийте стаканчики і кришки до них, а також кришку приладу в теплій мильній воді, потім сполосніть їх і витріть насухо. Внутрішню поверхню приладу протріть губкою, при цьому стежте, щоб абразивна сторона губки не торкалася до поверхні чаші, оскільки це може привести до пошкодження приладу. Не використовуйте абразивні миючі засоби.

РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО ВИКОРИСТАННЯ ПРИЛАДУ

1. Приготуйте до використання наступні предмети: каструлю, глечик, вінчики для збивання (або міксер), термометр для вимірювання температури рідин. Перед використанням вищеперерахованих приладів необхідно ретельно їх вимити і висушити.
2. Для приготування йогурту: налийте в каструлю свіже пастеризоване молоко. Використовуйте будь-яке молоко, яке Вам подобається: незбиране молоко, знежирене молоко та ін. Ми рекомендуємо Вам спробувати різні види молока для досягнення смаку, який максимально сподобається Вашій родині.
З. Підігрійте молоко, постійно помішуючи, до температури, 82-85° С, але не доводьте молоко до кипіння. У разі, якщо на молоці утворилася пінка, зніміть її. Потім швидко остудіть молоко до 45° С, для цього помістіть каструлю в ємність з крижаною водою.

Підігрів молока до 85° С вбиває шкідливі бактерії, а також змінює склад молочного білка (протеїну), завдяки чому йогурт набуває більш щільної і густої текстури.

Примітка:

Для отримання більш густого йогурту додайте в пастеризоване молоко кімнатної температури (без попереднього підігріву молока) 1О столових ложок сухого молока.

4. Йогурт можна приготувати кількома способами: 

- На основі натурального «живого» йогурту

Візьміть 140 грам «живого» йогурту (йогурт, який піддавався термічній обробці і в якому живі культури молочних бактерій, характерні для йогурту) і змішайте його з молоком до повного розчинення в молоці йогурту і отримання однорідної маси.

Примітка:

«Живий» йогурт можна купити в звичайному супермаркеті. 
- На основі приготованого Вами йогурту 

Ви можете використовувати в якості закваски йогурт, приготований Вами в даному приладі (з умовою, що він був свіжоприготованим). Даний процес називається повторним використанням закваски. Після повторного застосування кількість активних ферментів йогурту знижується. Тому рекомендується готувати новий продукт для закваски, використовуючи покупний «живий» йогурт або суху закваску.
- На основі сухої закваски
Для приготування йогурту на основі сухої закваски слідуйте інструкціям до  закваски. Суху закваску можна знайти у великих торгових центрах, аптеках і в деяких магазинах дієтичних продуктів.

5. Отриману суміш з молока і закваски розлийте в скляні баночки і, не закриваючи баночки кришками, помістіть в йогуртницю. Закрийте йогуртницю кришкою.
6. Підключіть прилад до електромережі
7. Натисніть на кнопку [image: image2.png]



	Основа
	Рекомендований час приготування

	Цільне молоко
	8 годин

	Молоко з 2% жирністю
	10 годин

	Знежирене молоко
	12 годин


Увага!

Під час работи приладу не рухайте його, не переносьте і не діставайте баночки з йогуртом з приладу.
8. В процесі приготування на кришці приладу може утворитися конденсат. Відкривайте кришку акуратно, щоб, утворена вода на кришці, не потрапила в баночки з готовим йогуртом.

ПОРАДИ ЩОДО ВИБОРУ МОЛОКА

1. Пастеризоване молоко будь-якої жирності (3,2%, 2%, 1%, знежирене)

2. Сухе молоко

З. Ультрапастеризоване молоко з тривалим терміном зберігання

4. Соєве молоко. При використанні ультрапастеризованого соєвого молока зверніть увагу на його склад, в який повинен входити, принаймні, один з наступних компонентів: фруктоза, молоко або солод, які беруть участь в ферментації.

Якщо Ви використовуєте свіже молоко, то його потрібно обов'язково прокип'ятити і, за необхідності, профільтрувати.
Смак і текстура приготованого йогурту буде залежати від вибору молока і закваски.
РЕЦЕПТИ ДЛЯ ЙОГУРТНИЦІ. ПОРАДИ ЩОДО ПРИГОТУВАННЯ
Приготування йогуртів. Поради щодо ігрідієнтів. 

Використовуйте коров'яче молоко для приготування йогуртів, сиру та десертів. Використання будь-якого іншого йогурту буде впливати на смак, в'язкість і ступінь заквашування. Для найліпшого результату завжди використовуйте інгредієнти кімнатної температури.

Приготований йогурт остудіть і помістіть в холодильник, щоб процес бродіння припинився.

Максимальний термін зберігання живого йогурту - 7 діб.

Типи використовуваного молока:

- стерилізоване молоко тривалого зберігання: йогурти вийдуть більш густими, насиченими;
- пастеризоване молоко: при використанні такого молока йогурти виходять більш жирними, з невеликою плівкою на поверхні;

- сире молоко (сільське молоко): необхідно прокип'ятити таке молоко, і краще подовше. Використовувати таке молоко без кип'ятіння небезпечно.

Після кип'ятіння дайте молоку охолонути, перш ніж використовувати його в йогуртниці.

Не рекомендується повторно використовувати для закваски йогурти, приготовані на основі сирого молока.

- сухе молоко: при використанні сухого молока виходять дуже жирні йогурти. Слідкуйте за вказівками, які наведені на фабричній упаковці продукту.

Необхідний час бродіння для йогурту - від 6 до 12 годин, в залежності від інгредієнтів, і від того, який результат Ви хочете отримати.

Чим довше бродять бактерії в йогурті в момент приготування, тим густіше і кисліше вийде отриманий продукт. 

рідкий І
ніжний

6h         7h
     8h
   9h
   10h
  11 h
12h

   густий
кислий 
Для отримання найліпших результатів не рекомендується використовувати 
- Молоко з простроченим терміном придатності

- Живий йогурт з простроченим терміном придатності 
- Живий йогурт з добавками

Для отримання більш густого йогурту слід збільшити час його приготування 

Приготований йогурт рекомендується зберігати в холодильнику не більше 7 днів.

Якщо йогурт вийшов не надто густим. Причини можуть бути наступні:
- Закваска йогурту слабка або при додаванні закваски в молоко, останнє було занадто гарячим

- Несвіже молоко / сухе молоко

- Отримана маса для приготування йогурту була розмішана не ретельно

ЧИЩЕННЯ ПРИЛАДУ

1. Чистіть прилад після кожного його використання

2. Після закінчення работи приладу і перед чищенням завжди вимикайте прилад і відключайте його від електромережі. 
З. Промийте кришку приладу, скляні баночки і кришки до них в теплій воді з додаванням миючого засобу. Дозволяється чистка даних аксесуарів в посудомиючій машині.

4. Внутрішню частину приладу, а також його підставку протріть м'якою вологою тканиною.

Увага!

Для чищення приладу та його додатків забороняється використовувати металеві щітки, абразивні миючі засоби, а також розчинники. 
Основні технічні характеристики
Модель.......................... ...... ........................... ........... ........................ ........... МУМ-6003 Номінальна напруга живлення............... ............................................  220-240 В. 50 Гц
Номінальна споживана потужність... ...................................... ........ ................. ..... ... .30 Вт 
Клас захисту............... ..... ............................   ....... ..........................  .. ..... .......................... І
РЕЦЕПТИ ПРИГОТУВАННЯ ЙОГУРТІВ
1.СТАНДАРТНИЙ ЙОГУРТ
- 150 г цукру
- 1000-1200 мл молока
- Суха закваска або 1 порція йогурту 100г
У ємність налийте тепле молоко, і розведіть в ньому цукор, додайте йогурт або закваску і збийте все міксером. Розлити по банках. Розмістити баночки в йогуртниці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник, щоб процес бродіння зупинився.
2. ЙОГУРТ З КОЗЯЧОГО МОЛОКА

Для людей, чутливих до лактози, рекомендується використовувати для приготування йогурту козяче молоко, так як воно краще засвоюється

На 6 порцій:

- 4¾ склянки козячого молока

- ½ склянки + 2 ст. ложки звичайного козячого йогурту (без добавок)

Спосіб приготування:

Підігрійте молоко в каструлі на середньому вогні. Після того, як молоко нагріється до температури 85◦ С, зніміть його з вогню і охолодіть до температури 45◦С. Для того, щоб прискорити процес охолодження молока, помістіть каструлю з молоком в ємність з холодною водою. Після того, як молоко охолоне до температури 45• С, додайте до нього йогурт і ретельно перемішайте
Отриману масу розлийте по банках і помістіть баночки, не закриваючи їх кришками, в йогуртницю. Закрийте прилад кришкою, потім за допомогою кнопок «+» або «-» встановіть час приготування в 10-12 годин. Після встановлення часу натисніть накнопку [image: image3.png]


 для початку процесу приготування. Після того, як приготування закінчиться, пролунає звуковий сигнал. Накрийте баночки з йогуртом кришками і приберіть в холодильник для охолодження. Такий йогурт можна зберігати в холодильнику до 7 днів з моменту приготування.
З.  ВАНІЛЬНИЙ ЙОГУРТ З КЛЕНОВИМ СИРОПОМ
На 6 порцій:
- 4¾ стакану молока жирністю 2% - 2-3 ст. ложки кленового сиропу
- 1 ст. ложка ванільного екстракту
- ½ стакану+2 ст. ложки сухого знежиреного молока
- ½ стакану +2 ст. ложки звичайного йогурта
Спосіб приготування:

Підігрійте молоко в каструлі на середньому вогні. Після того, як молоко нагріється до температури 85◦С, зніміть його з вогню і охолодіть до температури 45◦С. Для того, щоб прискорити процес охолодження молока, помістіть каструлю з молоком в ємність з холодною водою. Після того, як молоко охолоне до температури 45◦С, додайте до нього йогурт і сухе молоко і ретельно перемішайте.

Отриману масу розлийте по банках і помістіть баночки, не закриваючи їх кришками, в йогуртницю. Закрийте прилад кришкою, потім за допомогою кнопок «+» або «-» установіть час приготування в 10-12 годин. Після встановлення часу натисніть на кнопку [image: image4.png]


 для початку процесу приготування. Після того, як приготування закінчиться, прозвучить звуковий сигнал. Накрийте баночки з йогуртом кришечками і приберіть в холодильник для охолодження. Такий йогурт можна зберігати в холодильнику до 7 днів з моменту приготування.

4. ЧОРНИЧНО-ВАНІЛЬНИЙ ЙОГУРТ

На 6 порцій:

- 4¾ склянки молока жирністю 2%

- 2-3 ст. ложки меду або цукрозамінника

- 1 ст. ложка ванільної пасти* або чистого ванільного зкстракту
- ¼ склянки +2 ст. ложки сухого знежиреного молока

- ½ склянки + 2 ст. ложки звичайного йогурту

- ¼ склянки чорничного варення з ягодами

* Ванільна паста – концентрований ванільний екстракт, який включає в себе насіння стручкової ванілі. Продається в спеціалізованих магазинах. У крайньому випадку, ванільну пасту можна замінити на чистий ванільний екстракт

Спосіб приготування:

Підігрійте молоко в каструлі на середньому вогні. Після того, як молоко нагріється до температури 85◦С, зніміть його з вогню і додайте в молоко мед або цукрозамінник, ванільну пасту і ванільний екстракт, все ретельно перемішайте. Остудіть молоко до температури 45◦С. Для того, щоб прискорити процес охолодження молока, помістіть кастрюлю з молоком в ємність з холодною водою. Після того, як молоко охолоне до температури 45◦С, додайте до нього йогурт і сухе молоко, і ретельно перемішайте.

Отриману масу розлийте по баночкам, помістіть баночки, не закриваючи їх кришками, в йогуртницю. Покладіть в кожну баночку 1 ст. ложку з горкою чорничного варення. Закрийте прилад кришкою, потім за допомогою кнопок «+» або «-» встановіть час приготування в 1О годин. Після встановлення часу натисніть на кнопку [image: image5.png]


 для початку процесу приготування. Після того, як приготування закінчиться, пролунає звуковий сигнал.
Накрийте баночки с йогуртом кришками і приберіть в холодильник для охолодження. Такий йогурт можна зберігати в холодильнику до 7 днів з моменту приготування.
Примітка:

Чорничне варення можна замінити свіжими фруктами. Змішайте в каструлі ½ склянки фруктів з ¼ ст. ложки цукру і 1-2 склянки води. Готуйте на середньому вогні протягом 15-20 хвилин до загустіння фруктів. Потім охолодіть фрукти до температури 45° С перш, ніж додавати в суміш з молока і йогурту.

5. ЙОГУРТ З КОРИЦЕЮ ТА МЮСЛЯМИ

На 8 порцій:

- 4 склянки геркулесу (звичайного або швидкого приготування)

- 1 стакан кокосової стружки
- 1 стакан різних горіхів 
- 1 склянка сушених фруктів

- ½ склянки товченого насіння льону

- 1 ст. ложка кориці

- ½ склянки оливкової олії

- ½ склянки кленового сиропу, або меду

Спосіб приготування:

Розігрійте духовку до температури 160◦С. 
Покладіть на деко алюмінієвий папір.
Змішайте в мисці геркулес, кокосову стружку, горіхи, фрукти і льняне насіння. Змішайте в іншій мисці оливкову олію з сиропом і додайте до суміші з горіхами, і все ретельно перемішайте. Отриману масу розкладіть рівномірно на деко. Випікайте в духовці, періодично помішуючи, протягом 30-45 хвилин.
Підігрійте молоко в каструлі на середньому вогні. Після того, як молоко нагріється до температури 85° С, зніміть його з вогню і додайте в молоко мед або цукрозамінник, ванільну пасту і ванільний екстракт, все ретельно перемішайте. Охолодіть молоко до температури 45° С. Для того, щоб прискорити процес охолодження молока, помістіть кастрюлю з молоком в ємність з холодною водою. Після того, як молоко охолоне до температури 45° С, додайте до нього йогурт і сухе молоко, і ретельно перемішайте.

Отриманий десерт подавайте з йогуртом.
6. ШОКОЛАДНИЙ ЙОГУРТ
На 8 порцій:
- 230 гр подрібненого шоколаду
- ¼ стакани цукрового піску
- 1 стакан цільного молока (кип`яченого) 

- 2 стакани «живого» йогурту
- 1 ч.л. чистого ванільного екстракту
У підігріте молоко додайте шоколад і цукор, і помішуйте до тих пір, поки шоколад і цукор не розчиняться. Остудіть отриману суміш до кімнатної температури, потім додайте в неї йогурт і ваніль, і збийте міксером. Помістіть отриману масу в контейнер, потім закрийте його кришкою і помістіть в морозильну камеру на 2 години

7. ВАНІЛЬНИЙ ЙОГУРТ

- 1 баночка / стаканчик натурального йогурту або суха закваска 
- 900 мл молока (пастеризованого або цільного)

- 100 г цукру
- 1 ст. ложка натуральної ванільною есенціі

Змішати цукор, ванільну есенцію і йогурт. Помішуючи, поступово додати молоко. Розлити суміш по банках і поставити в йогуртницю.

8. ЛИМОННИЙ ЙОГУРТ 

- 1000 мл цільного молока

- 150 г лимонного або звичайного йогурту без добавок (1 стаканчик) 
- Цедра 2 свіжих лимонів

- 1,5 столових ложки цукру

Нагрійте лимонну цедру разом з 250 мл молока в каструлі на повільному вогні, а потім додайте цукор. Продовжуйте нагрівати суміш поки молоко не придбає жовтий колір.

Залиште суміш охолоджуватися, а потім додайте її разом з цедрою в молоко, що залишилося.
Розлийте отриману суміш в бутилки і помістіть в холодильник щонайменше на 2 години.

Профільтруйте молоко, змішайте його з йогуртом до отримання однорідної маси, а за тим акуратно розлийте отриману суміш в стаканчики.

Увімкніть йогуртницю в мережу, натисніть кнопку для того, щоб обрати час приготування йогурту. Підтвердіть Ваш вибір натисканням кнопки.

Після приготування залиште охолоджуватися, а потім помістіть стаканчики в холодильник.

9. ФРУКТОВИЙ ЙОГУРТ

- 1 баночка / стаканчик натурального йогурту
- 700  мл молока (кип`яченого або тривалого зберігання) 
- 100 г цукру

- 200 г фруктів на вибір (полуниця, банан, персики та ін.
Змішати фрукти і цукор, збити до однорідної маси блендером. Помішуючи постійно, додати молоко. Розлити суміш по банках і поставити в йогуртницю. Увага, фрукти можуть окислюватися і потемніти, що може вплинути тільки на зовнішній вигляд продукту, але не на смак.

1О. ЙОГУРТ З КРЕМ-КАРАМЕЛЛЮ

- 1 баночка / стаканчик натурального йогурту

- 600 мл молока (кип'яченого або тривалого зберігання) 
- 250 мл вершків тривалого зберігання

- 100 г цукру
- 6-7 ст. ложок готової карамелі

- 1 ст. ложка натуральної ванільною есенціі

У кожну банку покласти ложку карамелі. В окремій ємності змішати молоко, вершки і цукор, довести до кипіння. Зняти з вогню і охолодити. В окремій посудині, бажано керамічній, змішати йогурт з ванільною есенцією, а потім, повільно помішуючи, поступово додати молоко з вершками. Розлити суміш по банках і поставити в йогуртницю.
11. ЙОГУРТ З ШОКОЛАДОМ ТА ЦУКАТАМИ

- 1 баночка / стаканчик натурального йогурту

- 800 мл молока (кип'яченого або тривалого зберігання)

- 1ОО г шоколаду з високим вмістом какао 
- 100 г цукру
- 50 г апельсинових цукатів (можна замінити 5 краплями апельсинової есенціі)

Подрібнити шоколад і розтопити на водяній бані. Додати цукор і ретельно перемішати. Додати подрібнені цукати. Потроху додавати молоко, стежачи за тим, щоб шоколад добре в ньому розчинявся. Охолодити.

Змішати отриману суміш з йогуртом, перемішати і розлити по банках. Поставити баночки в йогуртницю.

12. КОКОСОВИЙ ЙОГУРТ
- 1 баночка / стаканчик натурального йогурту

- 800 мл молока (кип'яченого або тривалого зберігання)
- 100 г цукру
- 50 г сухого тертого кокосу
Змішати цукор, кокоси і йогурт. Помішуючи, додати молоко. Розлити суміш по баночкам і поставити в йогуртницю. 
13.ЙОГУРТ КАВОВИЙ
- 1 баночка/стаканчик натурального йогурту
- 900 мл молока (кип`яченого або тривалого зберігання) 
- 100 г цукру
- 4 ст. розчинної кави
В ємність вилити тепле молоко, додати до нього цукор і каву, додати йогурт. Розкласти по баночках і поставити в йогуртницю. 
14.ЙОГУРТ З КАКАО ТА КОРИЦЕЮ
- 1 баночка/стаканчик натурального йогурту
- 900 мл молока (кип`яченого або тривалого зберігання) 
- 100 г цукру
- 5 ч. ложок розчинної кави

-  кориця за смаком
Змішати цукор, корицю, какао, йогурт і молоко. Розлити по баночках і поставити в йогуртницю. 
15.ЙОГУРТ З КОНСЕРВОВАНИМИ ФРУКТАМИ
- 4 шматочки (ананасів, абрикосів, персиків та ін.) 
- 5 столових ложок сиропу (в якому були фрукти) 
-  1000-1200 мл молока
- Закваска або 1 порція йогурту
У ємність вилити тепле молоко, додати сироп і ретельно розмішати, додати йогурт або закваску і збити все міксером. Подрібнити фрукти, додати в готову суміш молоко. Розлити по банках. Розмістити баночки без кришечок в йогуртниці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник.

16.ЙОГУРТ ЗІ СВІЖИМИ ФРУКТАМИ
- 1 фрукт (апельсин, мандарин, грейпфрут, ківі, банан) 

- 80 г води

-1ОО г цукру
-1000-1200  мл  молока 
- Закваска або 1 порція йогурту
Очистити фрукт, дрібно нарізати, підігріти на повільному вогні, додавши цукор і воду, прокип'ятити 5 хвилин.

У ємність вилити тепле молоко, додати готовий сироп з фруктів і ретельно розмішати, додати йогурт або закваску і збити все міксером. Розлити по банках. Розмістіть баночки без кришечок в йогуртниці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник.

17.ЙОГУРТ З ЧОРНОСЛИВОМ 

 - Чорнослив в розрахунку: 1 шт на 1 баночку 
- 1ОО г цукру 
- 1000-1200 мл молока 
- Закваска або 1 порція йогурту

Миємо та дрібно ріжемо чорнослив, додаємо цукор і воду, і кип'ятимо на повільному вогні декілька хвилин. Відразу розливаємо по банках, даємо охолонути, а потім вже наливаємо молоко, розмішане із закваскою. У ємність вилити тепле молоко, потім додати йогурт або закваску і збити все міксером. Розлити по банках. Розмістити баночки без кришок в йогуртниці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник.

18. ЙОГУРТ З ШОКОЛАДНИМ СИРОПОМ

- 5 столових ложок шоколадного сиропу 
- 1000-1200 мл молока

- Закваска або 1 порція йогурту
У ємність вилити тепле молоко, додати сироп, додати йогурт або закваску, і збити все міксером. Розлити по банках. Розмістити баночки без кришочок в йогуртніці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник.

19.ЙОГУРТ З БІЛИМ ШОКОЛАДОМ

Особливо смачним виходить йогурт з білим шоколадом, але за смаком можна використовувати також і чорний, і молочний шоколад. 

- 1ОО г шоколаду

- 1000-1200 мл молока 
- Закваска або 1 порція йогурту

Для того, щоб розтопити шоколад, вам потрібно зробити водяну баню (взяти каструлю побільше, налити в неї воду, а на воду поставити каструлю поменше, туди Вже покласти шоколад. Поставити на вогонь і так розтопити шоколад, додати трошки вершкового масла.) 
У ємність вилити тепле молоко, додати готовий шоколадний сироп, додати йогурт або закваску і розмішати. Розлити по банках. Розмістити баночки безкришочок в йогуртниці. Готовий йогурт закрити кришками і поставити в холодильник.

20.СИРНИЙ ДЕСЕРТ
- Вам знадобиться молоко, переважно незбиране, і свіжий сир.

- Для отримання вдалої суміші, акуратно збийте сир вінчиком і додайте трохи молока, щоб отримати м'яку однорідну масу. Потім влийте молоко, продовжуючи при цьому перемішувати продукти.
- Додайте сироваткову закваску або лимонний сік.

- Розлийте готову суміш по стаканчиках, яне переливаючи при цьому суміш через загнуті краї, щоб мати можливість отримати зливний лоток для видалення рідини.

Вам знадобиться: 900 мл молока, 120 г свіжого сиру, 5 крапель сироваткової закваски або одна столова ложка лимонного соку.
ПИТАННЯ / ВІДПОВІДІ
Яке молоко Ви б порекомендували для того, щоб йогурт приготувався правильно?

Щоб гарантувати успішне приготування йогурту, радимо використовувати незбиране молоко.
Яку закваску слід використовувати?

Ви можете використовувати в якості закваски або магазинний йогурт, або йогурт, приготований Вами, або суху закваску.
Чи слід ставити йогурт, в холодильник відразу ж після закінчення циклу нагріву?

Це не обов'язково. Якщо Ви запустили цикл на ніч, Ви можете дочекатися ранку, щоб поставити йогурт, в прохолодне місце.
Іноді на кришці з`являється конденсат, що потрібно робити?

Це нормально. Якщо після закінчення програми, зібралася значна кількість конденсату водяної пари, підніміть кришку, не нахиляючи її, і перенесіть її до раковини. Таким чином Ви уникнете потрапляння крапель пару на йогурт.
Чи обов'язково заповнювати всі стаканчики?

Ні. Якщо Ви не хочете використовувати всі стаканчики, закривайте не використовувані місця кришками від стаканчиків.

Коли потрібно додавати цукор: до або після приготування?

Ви можете додавати цукор в йогурт в момент приготування, разом із закваскою. А також, перед початком вживання, Ви може додати в йогурт цукор, мед, ванільний цукор, сироп, та ін.

Примітка:

Відповідно до проведеної політики постійного вдосконалення технічних характеристик і дизайну, можливе внесення змін без попереднього повідомлення.

Прилад зібраний із сучасних та безпечних матеріалів. Після закінчення терміну служби, для уникнення можливого заподіяння шкоди життю, здоров`ю споживача, його майну або навколишньому середовищу, прилад має бути утилізований окремо від побутових відходів у відповідності з правилами по утилізації відходів у вашому регіоні. 

Повідомляємо, що вся упаковка даного приладу НЕ призначена  для вторинної упаковки або зберігання в ній ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ.

Термін служби – 5 років, за умови, що виріб використовується в суворій відповідності до цієї інструкції з експлуатації.

Виробник: 

МІСТЕРІ ЕЛЕКТРОНІКС ПТЕ ЛІМІТЕД
Румс 2006-8, 20/Ф,Ту Чайначем Ексчейндж Скуере, 

338 Кінгс Роад, Ноз Пойнт, 

Гонконг, Китай
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