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1. Boliims ARK 63 ¥H4 Fogurt
Makinesi'mi kvllanmadan énes
yopilmeast gerekon iglomier ve
- glveniil vyardars /3

2, BSlame: Yodurd Maltinesi"nin
Felmik sxellikiesl/4
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4, Bsltm: Yodur? makivesinin
zalstortimeasy / &

£, Baéléme: Profil ve yorzsl
biigiler/F

6. Bdidm: Argallik Sikotiel
damging sorvisi/3
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- Bélim/ ARK 68 YM Yogurs Makinesi'm]
vilanmuedan énse vapilmeoss goreken
femiler ve gévenlik wyerilars
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URT y8ntemi ile postérize edilmis vzun
Smirld sitler yogurt mayalamak fein.
uygun degildir. Bu is-icin en uygun
olon taze siit kullanidmas;dir.

Yogurf makipeniz 220 Volta gére avarfidir.




2. Béldm/ Yofurt makinesinin feknik
ézeliikier§

¥ Yogurt yopme kabi kapagi
2. Yogurt yapma kabs

3. Seffaf dis kapak

&. Kavanozlar

&o - Kirmzr kontrol 1513

Bs Gévde

Za Uyan diigmesi

Voltaj $ 220V
Giic 125 Watt
Cahsma frekansi : 50 Hz
Cap - 210 mm
Yikseklik 130 mm
Agritk ;1850 gr
Kapasite : 1 fire
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3. Bélim,/ On hazirisk

Yogurt makineniz ile yogurdun yagd oranini
kendiniz ayarlayabilirsiniz.

Makinenizin is kontrol diizeni ife 1siys ayni
seviyede futarak, her zaman kaliteli yagurt
elde edebifirsiniz. '

Makinenizde bulunan uyer digmesini
kullanarak yogurt yapmak icin istediginiz
stireyi ayarlayebilirsiniz.

54t se¢imi ve s0¥in haziianmasss
Yogurt makinenizi kullonarak yapacaginiz
yogurdun kalitesinde kullandiginiz sitin
tazeligi cok Enemlidir. Kati gérinimli vogurt
elde edebilmek icin mutlaka ginlik taze veya
pastorize olsa dahi giinfik sit kullaniniz,
Karton muhafazal, uzun sire
deyambkl siiflen yodurt yapameazsme,
Istediginiz kivamda yogurt yapabilmek icin,
cesitli marka ve.cinsteli siitleri deneyerek, size
en uygun olaniri seginiz.

Yogurt yapiminda faze siit kullanceaksamiz,
sitl ¢ig kullanmayiniz, mutloke kaynatiniz.
Yogurdun doha katr olmasim istivorsaniz,

taze siifii kisik oteste 20-30 dokika kaynatiniz
ve siitin yanmamasina dikket ediniz. Yodurt

yaparken mayaloma sirasinda siitin 40-45 °C

yani parmek dayanacak sicoklikia ofmasi
gerexir,

Meyalama siresi

Yaptginiz yogurdun eksi veya sulu olmamas:
icin mayalama siresine dikkat ediniz. lyi bir
yogurt elde edebilmek igin criclema
mayalama siiresi 5 saattir. Taze siflerde bu
sire 3-4 saate diisebilir. Birkae kullanimdan
sonra en wygun mayalama sdresini tespit
edebilirsiniz.

Site maya kahlnas:

Yogdurt yapacagimiz siitiin bir cay bardag;
kaddr kismint kileiik bir kapte, en az bir
yemek kasigi kadar yogurtla ivice kanstiriniz.
Bu kanisimi, yogurt yapma kabina veya
kavanozlara dagiimak Uzere haziradiginiz
siite ilave ediniz ve ivice karshriniz.
KarishrdhGiniz siitiin sicakhginin en fazla

45 °C olmasine Szellikle dikket ediniz.
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Mayalanmis sile doiu kab:
veya alti adef kavanozu
gdvdeye verlestiriniz ve
kapagmi kapainiz,
Makinenizin seffaf dis kapagms
verine yerlestiriniz, o
Mokinenizin fisini prize takiniz.
Bu durumda makine Gzerindeki
kirmuzy kontro! i1 yanocak ve
mayalanma siresi
baslayacaktr, _
Makineniz izerindeki diigme,
bir zaman ayar digmesi veya
kumanda digmesi degildir.
Sadece mayalanma stirssinin
bitimini hatrlatir. By dilgmede
isareflediginiz saat geldiginds,
makinenizi fsten cekiniz.

4. Bélom/ YVoduvri mekinesinin
ealistiriimeass

Ornegin mayalanma siiresinin
basladigin: gésteren kirmizy i1k
yandiginda saai 5 ise ve
mayalanma siiresini da 4 saat
olarak belirlediyseniz, uyar
diigmesini 9o ayarlayiniz va
saat 9'a geldiginde mokinenizi
fisten cekiniz. Mavalanme
-s¥yesince melinenizi
harske? effirmemeye ve

: sarsmamayea dikkal eciniz,
Mayalanma siiresinin sorunda, Fisi prizden cekiilten sonra kab
sarsmadan yerinden alimz ve kdpagt acik olarak buzdolebing
verlestiriniz. Béylate yogurdun eksimesi Snlenmis ofur.
Yegur? malkinenizin givdesing femizierken nemi; it
bezle siliniz, kesinliile musfuls albnde yilkomeayimsz. Diger
parcalarin femizliginde de sni deterjan kullaniniz, cizici madde veya
alefler kulianmayiniz,




5. Bsism/ Pratik ve yararis bilgiier

Yogurdunuz osagidaki nedenlerden dofayr istediginiz
kadar basanh olmdyabilir.

- Siit faze degildir. - _

- Mayalanma yapiidiginda sotin isist 45 “C'nin
lizerindedir, .

- Maya olarak kullanifan yogurt cok bayathr.

- Maya olarak kullandan yogurt siite ivics
kanshrlmemistir veya erililmermisti.

- Mayolanme siiresi dogru secilmemistir,

- Mayalanma sirasinda kap hareket ettirilmistir,
- Yogurt buzdolabing yerlestirilmemis veya
buzdelobinda yeterl siire futulmanmishr,

Mayanlenmoa siresi biter bitmez
kavanozlari veya yoguri yapma kabini
kapaklars agik olorak buz dofabing
yerlestiriniz. Béylece hem
yogurdunuzu eksimesini dnlemis
hemde kapakte yegusan bukar
yizinden yodurdunuzun sulanmastng
énlemis olursunuz. ’




