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1. BEMUTATKOZAS

Gratuldlunk a vasarlashoz!

A Cuisinart® mar tobb mint 30 éve dolgozik konyhai
eszkozok  teljes valasztékdnak kifejlesztésén, melyek
lehet6vé teszik, hogy mind a hobbiszakdcsok, mind a profi
séfek a legteljesebb mértékben kiteljesitsék
kreativitasukat.

Minden Cuisinart® berendezés mérnokok és olyan nagy
nevek szoros egylttmikodésébdl sziiletett, mint példaul
Paul Bocuse, aki madrkank karizmatikus nagykovete.
Minden termékink egyesiti magaban az erét, az
innovaciot, a teljesitményt és az ergondmiat.
Berendezéseink olyan professzionalis alapanyagokbol
késziltek, mint a szdlcsiszolt rozsdamentes acél, egyszer(
és elegans dizajnjuknak

kdszonhet6en pedig minden konyhdaba beillenek.

. TERMEK TULAJDONSAGAI

N

1. Fed6

2. Hat 125ml-es lvegedény fedGvel
3. Két 250ml-es mianyag edény fedével
4. Két sz(iré
5. Haz

6. Vezérl6pult
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3. HASZNALAT

A. ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Els6 hasznadlat el6tt tavolitsa el a terméket

a csomagoldsbdl. Minden felszerelést (edények, szlrék és
fed6k) mosson el meleg, szappanos vizben. Oblitse le

és szaritsa meg teljesen.

2. A tokéletes eredmény eléréséért helyezze a terméket

sik felliletre. Ne mozgassa a gépet joghurt készitése kozben,
helyezze olyan biztonsagos feliiletre, ahol mas termékek
(példaul egy hiit6gép) altal okozott rezgések nem zavarjak
a mikodését.

B. A VEZERLOPULT HASZNALATA
F7 a termék két m(ikodési moddal rendelkezik:

: idedlis h6mérséklet joghurt készitéséhez.
-

m : idedlis hémérséklet fromage blanc,

fraisselle sajt és fromage frais készitéséhez.
A készités idejét minden mddban be lehet allitani:

+ : noveli a készités idejét (maximum 19 drara)

: csokkenti a készités idejét (minimum 1 6rara)
C. JOGHURT készitése

Alap recept

Haszndlja a kovetkezd, szobahémérsékletli hozzavaldkat:
- 1 liter paszt6rozott, teljes zsirtartalmu tej

-1 normal joghurt

e Készitse elS a receptet (az alap receptet vagy sajat receptjét).
¢ A készitményeket 6ntse a 125ml-es edényekbe.
¢ Helyezze a fedd nélkili edényeket a joghurtkészit6be.
* Helyezze az atlatszo feddt a joghurtkészitGbe.
¢ Dugja be a joghurtkészitét egy konnektorba.
* Nyomja meg a : gombot, a jelz6fény mutatja, hogy a
"joghurt" médot inaitotta el. Az alapértelmezett id6
(8 dra) jelenik meg a kijelzén.
o Allitsa be a készitési id6t a receptjének vagy izlésének
megfelel6en a "+" és "-" gombok hasznalataval.
¢ Bekapcsolt dllapotban az eszkdz minden éra elteltét
kijelzi. Az utols6 o6raban minden eltelt perc megjelenik a
képernydn.
A folyamat végén az egység hdromszor sipol ezzel jelzi, hogy a
joghurtkészit6 a készités végére ért és ezzel kikapcsolja magat.
Megjegyzés: A folyamat vége el6tt a joghurtkészit6t kikapcsolni
a O\ gomb megnyomasaval lehet.

\
¢ Helyezze fel a fed6t minden egyes edényre és tegye Gket a
hit6ébe legaldbb 4 érara miel6tt megkdstolja a joghurtot.

A séf tanacsa
A tokéletes joghurt készitéséhez nagyon fontos megérteni,
milyen folyamat révén véltozik a tej joghurtta.

Kovetelmények

A joghurt a tej erjedésével jon létre. Az erjedéshez sziikséges,
hogy a tej felmelegedjen legaldbb 40 és 45°C kozotti
hémérsékletre és hogy a termofil baktériumok

bekeriljenek a meleg tejbe. A baktériumoknak szlikségiik van a
melegre a fejl6déshez. Ha tul meleg van, meghalnak. Azonban,
ha a tej tul hideg nem képesek szaporodni. A Cuisinart®
joghurtkészit6t ugy terveztiik, hogy biztositsa a megfeleld
korilmények létrejottét. A berendezés szerepe tehat az, hogy
megnovelje és stabil szinten tartsa a hGmérsékletet,

hogy az enzimek kialakulhassanak.



A tej kivélasztasa

A tej zsirtartalma kozvetlen hatdssal van a

végs6 termék izére, allagara és tapértékére.

A legszilardabb joghurt teljes zsirtartalmu tejbél késziil. Ez
egyben a legfinomabb, a legzsirosabb is, és ez tartalmazza

a legtobb energiat. A csokkentett zsirtartalmu joghurtbdl lazabb,

folydsabb joghurt készdl.

Pasztéréozott félzsiros vagy teljes zsirtartalmd tej
Ez a legaltalanosabban hasznalt tej és ez adja a legjobb
eredményt.

Sterilizalt UHT félzsiros vagy teljes zsirtartalmu tej
Ebbdl viszonylag szilard, fol nélkili joghurt készul

Nyers tej
Haszndlat el6tt ajanlott a tejet felforralni a karos baktériumok

elpuszitasa érdekében. Ha kecske- vagy juhtejet hasznal, a joghurt

nem lesz olyan szilard.

Szojatej

Haszndljon UHT szdjatejet, amely tartalmaz fruktdzt,

mézet vagy malatat. A tej erjedéséhez ezen hozzdavaldk legaldbb
egyike feltétlenil sziikséges.

Tejpor

4 vagy 5 kandl tejpor hozzaadasa a készitményhez
szilardabb és kalciumban és proteinben gazdagabb joghurtot
eredményez.

Javasolt készitési id6

Teljes zsirtartalma tej: 8-9 éra
Félzsiros tej: 10 6ra
Szobjatejnél: 9-10 dra
El6forralt nyers tej: 8 dra

A javasolt készitési id6k szobah&mérsékletd tejre vonatkoznak.

Minél hidegebb a tej, annal hosszabb készitési id6re van sziikség.

Enzimek

- Szamos kilénb6z6 tipusu enzimet hasznalhat:

- Egyszer(i, a kereskedelemben kaphato joghurt (legjobb, ha
nincs benne tejprotein)

- A legutdbbi készitésb8l megmaradt joghurt. Ebben az
esetben csak 6-8 egymast koévets alkalommal ismételje meg a
folyamatot.

- Szaraz vagy szarazra fagyasztott enzim. KOvesse az enzim
haszndlatara vonatkozd utasitasokat.

Tippek

¢ A joghurt hiit6ben 7-10 napig is elall, de

ize a készitést kdvets 4 napban a legjobb.

¢ Ha nem birja a tehéntejet, vagy allergias ra
haszndljon juhtejet vagy széjatejet. A juhtej proteinokban
gazdag és konnyebb megemészteni is.

¢ A joghurtkészit6 fedelén viz csapddhat ki.

Amikor eltavolitja a fedelet, tigyeljen ra, hogy a

viz ne csepegjen bele az elkésziilt joghurtba.

e Edes joghurtért adjon 125ml-nek megfelel§ édesitett
sdritett tejet az alapkeverékhez.

D. FROMAGE BLANC ES FROMAGE FRAIS KESZITESE

Alap recept
Hasznalja a kovetkez6, szobahémérsékletli hozzavaldkat:

- 1 liter paszt6rozott teljes zsirtartalmu tej

- 2 petit suisse vagy ahhoz hasonlé sajt
- 2 csepp tejoltd

» Készitse elG a receptet (az alap receptet vagy sajat receptjét).
¢ Helyezze a szlir6ket a 250ml-es edényekbe és lgyeljen ra,
hogy a sz(ir6k hozzdérnek az edény aljdhoz.

¢ Ontse a készitményt a 250ml-es edényekbe.

¢ Helyezze a fedd nélkili edényeket a sajtkészitébe.



¢ Helyezze az atlatszo fed6t a sajtkészitére.
¢ Dugja be a sajtkészit6t a konnektorba.

-
¢ Nyomja meg a gombot, a jelz6fény mutatja, hogy

a
"sajt" maddot inditotta el.

¢ Az alapértelmezett id6 (8 6ra) megjelenik a
képernydn.

* Allitsa be a készitési id6t a recept vagy az On izlése
szerinta "+" és "-" gombok segitségével.

¢ Bekapcsolt dllapotban az eszkdz minden éra elteltét

kijelzi. Az utolsd draban minden eltelt perc megjelenik a

képernydn.

A folyamat végén az egység haromszor sipol
ezzel jelzi, hogy a sajtkészit6 a készités végére ért
és ezzel kikapcsolja magat.

Megjegyzés: A folyamat vége el6tt a sajtkészit6t
kikapcsolni a gomb megnyomasaval lehet.

-
Fromage blan t’irése - szliré
* Vegye ki az edényeket a sajtkészit6bdl.
o A szlirést a sz(ir6 egynegyednyi elforditasaval lehet
elvégezni
az edényben. (1. dbra)
* Tegye be az edényeket a h(it6be. Tegye a fed6t a
szlirGre, igy védekezhet a kellemetlen szagok ellen.
¢ Minél tovabb csapolja a sajtot, annal szilardabb
lesz.
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Lecsapolasi id6:

Fromage blanc: 2-4 6ra
Fromage faisselle : 6-10 6ra

Fromage frais : 12-24 6ra

Megjegyzés: Fontos, hogy a savét a szlirési folyamat kdzben
eltavolitsa.

A sajtot azonnal lehet enni, amint a folyamat véget ért.

A leghosszabb lecsapolasi staciot kovetGen el lehet kezdeni
az érlelési folyamatot.

A sajt elkészitése és érlelése

¢ Ha szaraz sajtot szeretne, vegye ki a fromage frais-t a
formabdl, és helyezze egy erre a célra szolgdlé megvajazott
anyagra vagy konyharuhara és egy szitdban tegye be 12 érara a
hiitébe.

* Vegye ki a sajtot az anyagbdl és dvatosan s6zza meg.

Ezen felll a sajtot lehetséges kiilonboz6 fliszernovényekkel,
fliszerekkel (kéménymag, koriander, pirospaprika, bors, stb.)
is izesiteni.

¢ 12 6ranként forditsa meg a sajtot és ismét s6zza meg.

¢ Ezt a mUiveletet folytassa 2-4 napig.

¢ A sajt érleléséhez helyezze azt egy j6l szell6z6 pincébe,

ahol korilbelul 15°C a hémérséklet és forditsa meg minden
nap. Az érlelési id6 az On izlésétd| fiigg.

Kevés id6 kell hozza csak, és On is meg fogja tanulni az érlelés
apro trikkjeit, és igy elérheti az Onnek legjobban izl8 sajtot.

A séf tanacsa

A tej kivalasztdsa

Minél krémesebb a tej, annal tdoményebb és teltebb lesz

a sajt. A legjobb eredményt ezért friss teljes zsirtartalmu

vagy UHT tej hasznalataval lehet elérni.

Nyers tej hasznalata esetén ajanlott azt felforralni a kdros
baktériumok elpusztitasa érdekében. Ha juh- vagy kecsketejet
hasznal, tébb savé keletkezik.

Javasolt készitési id6

Teljes zsirtartalmu tej: 12 6ra
Félzsiros tej: 14 6ra
El6forralt nyers tej: 10 dra



A javasolt készitési id6k szobah6mérsékletd tej esetén
érvényesek. Minél hidegebb a tej, annal
hosszabb ideig tart a készités.

Enzimek

Szamos kilénb6z6 tipust enzimet hasznalhat:

- Kereskedelemben kaphat6 ‘petit-suisse’ vagy ehhez hasonlé
fromage frais

- 125 ml-es edénnyi fromage blanc vagy egy kevés savd a
legutdbbi készitésébdl. Ebben az esetben csak 4 egymas utd
alkalommal ismételje meg a folyamatot.

- Szaraz vagy szarazra fagyasztott enzimet. Kbvesse az enzim
hasznalatara vonatkozo utasitasokat.

A savé

Az enzimek mellett savéra is szlikség van

a tej megalvasztasahoz. A gyégyszerészetek altaldban
arulnak folyékony savét. Egy liter tejhez ketté-hat csepp savd
elegendd a sajt elkészitéséhez.

Tippek

¢ A savot a recept el6készitésének végén adja hozza
ovatosan. Aztan finoman keverje 6ssze, de ne verje fel a
legjobb eredmény eléréséért.

¢ A fromage blanc h(it6ben egy hétig elall.

e A sajtkészit6 fedelén viz csapddhat le.

Amikor eltavolitja a fedelet, figyeljen rd, hogy a felgydilt viz ne
csOpogjon bele a kész sajtba.

4. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Tisztitas vagy tarolds el6tt bizonyosodjon meg rdla,

hogy a berendezés teljesen lehdilt. Tarolas el6tt mindig huzza
ki a konnektorbdl és alaposan tisztitsa meg a berendezést.

* Az edények, a fedelek és a joghurtkészit6 fedele meleg,
szappanos vizben moshaté és konyharuhdval szaritandé, de
mosogatogépek legfelsé rekeszébe is helyezhetd.

* A haz és a joghurtkészité belsejének tisztitasahoz hasznaljon
nedves rongyot. Ne haszndljon csiszold hatdsu tisztitdszert.
* A joghurtkészit6 hazat ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

5. BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

* FIGYELEM: A terméket vagy a csomagolast borité
polietilén zacskok veszélyes lehet. Hogy elkeriilje a
fulladasveszélyt, ne tartsa csecsemdk és

gyermekek kozelében. Ezek a zacskdk nem jatékok.

et az utasitasokat tartsa meg a késébbi haszndlat céljabdl.

* Hasznalat utan azonnal huzza ki a berendezést,

és akkor is, ha tartozékokat helyez be vagy tavolit el, és az egység
tisztitasa el6tt.

¢ Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a dugaszt,

a vezetéket vagy a hazat.

¢ 10 napnal tovabb ne tartsa a hiit6ben a joghurtot.

¢ 7 napnal tovabb ne tartsa a h(itében a sajtot.

¢ A berendezést sose tegye hiit6be.

e Ha a vezeték megséril, csak a gyartotdl, a vasarlds utani
szervizt6l vagy mas, hasonldan képzett szakembert6l szerezzen be
utdnpotlast a veszély elkeriilése érdekében.

¢ Csak a berendezéssel egyitt kapott tartozékokat hasznalja.

¢ Ne hasznalja a berendezést, ha leejtette vagy ugy tlnik,

hogy az valamilyen médon megsériilt.

¢ A vezeték ne légjon a konyhaasztal vagy a munkafeliilet felett,
tartsa tavol forrd feluletektél, hogy elkerilje a sériiléseket.

* FONTOS: Ne nyissa ki a berendezés hazat. A felhaszndlé

a berendezés egyetlen elemét sem javithatja vagy

cserélheti. A javitasokat kizdrdlag a gyarté végezheti el.

e Ezt a berendezést nem haszndlhatja csokkent fizikai,
idegrendszeri vagy értelmi képességekkel rendelkezé feln6tt vagy
gyermek, vagy olyan személy, aki nem rendelkezik a
mUkodtetéshez megfelel§ gyakorlattal



vagy tudassal, hacsak nem felligyeli egy gyakorlott személy,
vagy nem kapott a berendezés miikddtetéséhez el6zetes
instrukcidkat, és nincs megfeleld felligyelete, mely nem
engedi, hogy a berendezést jatékként haszndlja.

e Ez a berendezés megfelel a 2004/108/EK irdnyelv (az
elektromagnese Osszeférhetdségrdél) és a 2006/95/EK
iranyelv (a haztartasi elektromos berendezések
biztonsagossagaradl) altal lefektetett alapvet6
kovetelményeknek.

e Ezt a berendezést csak a jelen hasznalati utasitasban
feltlintetett hasznalati célokra és az utasitdsok kdvetésével
szabad hasznalni.

E A 125ml-es livegedényeket és a 250ml-es
7Z—N  mdanyag edényt ne tegye mikrohulldmu siitébe.

Il.t\\

UZEMIDEJUK VEGERE ERT ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS BERENDEZESEK

Mindannyiunknak érdekében all, hogy részt vallaljunk

a koérnyezet védelmében.

Ezt a terméket ne dobja ki a haztartasi

hulladékkal egyltt. Vegye igénybe az orszagaban m(ikodé
hulladékgydijt6 és Gjrahasznositd rendszereket.

Bizonyos anyagokat ilyen médon Ujra lehet hasznositani
vagy vissza lehet nyerni.



