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Préparation du yaourt [2] - [5]

On peut préparer le yaourt avec du
fait froid ou chaud. Mais, il ne doit
en aucun cas dépasser 45° C, car
sinon les germes du yaourt sont
detruits. Vérifiez la température a
f'aide du thermomaetre.
Mélangez tout d’abord un sachet
de bioferments ou bien un pot de
yaourt nature dans un litre de lait
{de préférence avec un mixer a
main électrique).
Partagez te mélange lait-yaourt dans
les 6 pots et coiffezdes de leurs
couvercles (fig. 2). Les pots doivent
atre soigneusement nettoyes. Pla-
cez-les dans appareil et posez son
couvercle (fig. 3).
Sélectionnez alors le temps de pre-
paration désiré & Faide du bouton
de réglage se trouvant sur le coté
- de fappareil. Le bouton est pourvu
d'une graduation horajre (fig. 4). Si
vous avez utilise du lait a la tem-
pérature ambiante, le yaourt met
environ 10-a 14 heures; si vous avez
fait chauffer le lait & 40° C, il faut
4 a 5 heures.

Sources possibles d’erreurs

Si contre toute attente, le yaourt
n'était pas réussi, cela pourrait pro-
venir des raisons suivantes;

Le vaourt est granuleux: le iait
employé était trop chaud (veuillez
utifiser fe thermometre), meélangé
iréguiieérement. Le lait n'était pas
approprig.

Liquide se dépose a la surface
du yaourt: le yaourt était trop long-
temps dans ['appareil, les pots ont
&té remués trop tot, ils n'ont pas
été assez refroidis.

Le yaourt est trop mou: le yaourt
de repiguage et le lait n’avaient pas
la mé&me teneur en graisse. La du-
rée de prise est trop courte, Le
yaourt de repiquage n'était pas
assez frais.

E

Branchez 'appareil {fig. ). La barre
rouge sur le poussoir de linterrup-
teur principal indique si i'appareil
est brancheé. La lampe témoin s'al-
lume lorsgue l'appareil chauffe.
Pendant {a maturation, le yaourt ne
doit pas bouger. Ne remuez donc
pas Fappareil ou les différents pots,
sinon le yaourt ne sera pas ferme.
Lorsque le yaourt est fini, le chauf-
fage s'arréte automatiquement La
lampe témoin s'éteint. Mettez alors
les pots dans le frigidaire pour les
faire refroidir, pour que le yaourt ne
devienne pas encore plus acide.

Préparation de vaourt aux fruits

Si vous préférez le yaourt aux fruits,
vous pouvez egalement le préparer
avec 'appareil. Ensemencez le lait
comme nous Favons déia indiqué.
Comme on ne prend pas en géné-
ral des fruits préchauffés, it est con-
seillé d'utiliser également du lait a
température amblante. Dans ce
cas, le femps de maturation est de
12 a 14 heures environ.

Nettoyage

Retirez toujours la prise avant de
nettoyer I'appareil. Ne trermpez ja-
mais le corps de Fappareil dans
Il'eau. I suffit de le nettoyer avec un
chiffon humide. Les pots et les
couvercles visses peuvent étre mis
dans le lave-vaisselle. N'utilisez pas
de poudre a récurer pouf nettoyer
les piéces en plastique, mais favez-
les avec un produit a vaisselle en
vente dans le commerce et avec
de l'eau chaude, pour éviter de les
rayer.

Mettez les fruits (fruits frais ou en
conserve) au fond des pots, puis
ajoutez le lait repigué par dessus.
Si vous avez utilisé des fruits trés
juteux, le lait se colorera en consé-
quence. Il est indiqué de preparer

~ un pot sans fruits, que vous utilise-

rez pour le repiquage de la prépa-
ration suivante. Bien entendu, vous
pouvez également ajouter des fruits
ou des jus dans le yacurt nature
déja préparé pour en faire du
yaourt aux fruits.
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GEBRUIKSAANWILJZING

NEDERLANDS

De voordelen van de
KRUPS Joghurette L [1]

De KRUPS Joghurette L is het
ideale apparaat om eerste klas
yoghurt t& maken.

© Te alien tijde verse yoghurt

@ U kunt het vetgehalte zelf
bepalen

@ De yoghurt kan zo zuur gemaakt
worden ais u zelf wilt

& Door het zelf maken spaart u
geld

@ Zes mooie yoghuriglazen (a)
met schroefdeksel (b). Inhoud:
een liter melk. Extra: 1 glas
yoghurt om te enten

-@ Electronische keukenwekker {c)
schakelt het apparaat op de
ingestelde tijd automatisch uit

® Thermostaat zorgt voor gelijk-
matige wamte

@ Het controlelampie (d) verraadt,
dat het apparaat werkt

proces plaatsvindt. Het vetgehaite
en het zuurgehalte van de yoghurt
kunt u dus zélf bepalen.

De ingrediénten

Yoghurt kan van gesteriliseerde,
consumptie- of verse melk worden
germaakt, die met yoghurt bio-
fermenten of met gewone yoghurt
wordt geént.

Gesteriliseerde melk. Yoghurt kan
het eenvoudigst van gesteriliseerde
melk worden gemaakt. Die is in de
fabriek al zéér heet gemaakt en
gehormogeniseerd, zodat ze zonder
meer voor het maken van yoghurt
gebnuikt kan worden. Gesterili-
seerde melk is met verschilfend
vetgehaite verkrjgbaar.

Consumptiemelk/verse meik.
Consumptiemelk en verse melk
moeten eerst bijna aan de kook
worden gebracht {ongeveer 95° C).
De melk moet 3 a 5 minuten op
deze temperatuur worden gehou-
den. Ter controle gebruikt u het
best de meegeleverde thermo-
meter. e melk niet laten mjzen.
Als u hier niet op let, ruikt of

@ Met in- en uitschakelaar (e)

@ Makkeliik te bedienen en te
dragen

@ Transparante, tegen stof
beschermeande afdekkap ()

@ Handige thermometer om de
temperatuur van de melk te
controleren

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSTIPS

Wit u deze gebruiksaanwijzing
zorgvuidig lezen, voér u het
apparaat in gebruik neemt.
Gebruik het apparaat uitsiuitend
z6 als in de gebruiksaanwijzing
is beschreven.

Spanning controleren. De op het
kenplaatje van het apparaat
staande spanning moet met die
van uw stroomnet overeenkomen.
Het electrische gedeeite nooit in
water dompelen. Voor het
reinigen steeds de stekker uit de
wandcontactdoos trekken.

smaakt de yoghurt vies 6f hij blijft
te zacht,

Yoghurt bio-fermenten. Voor het
enten van de yoghurt gebruikt u
het beste yoghurt bio- fermenten.
U kunt ze in een reformwinkel of
direct bij de fabrikant kopen.

Entyoghurt. In plaats van de
yoghurt fermenten kunt u cok ge-
wone yoghurt (géén vruchten-
yoghurt) of een beker van uw
zelfgemaakte yoghurt gebruiken.

Hij moet vers zijn. Dat ziet u
daaraan. dat er geen vioeistof op
zit en dat hij stevig is. Koop in géén
geval yoghurt, waarvan het deksel
bol staat. Het vetgehalte van de
melk en de Yoghurt moet hetzelfde
Zijn, want anders scheidt de
vioeistof zich af, respectievelijk de
vaghurt wordt niet stevig. Het vet-
gehalte staat op het deksel.

Enkele grote fabrieken brengen
gedeeltelik natuutlijke yoghurt op
de markt die, om de houdbaarheid
te veriengen, twee keer verhit
wardt, Deze yoghurt is niet geschikt

Véor u het apparaat in gebruik
neemt

Voér u met het apparaat gaat
werken haait u de transportzekerin-
gen van de glazen er uit en wast
de glazen af.-

Yoghurt als voedingsmiddel

Yoghurt is een eerste klas leveran-
cier van voedingsstoffen. Het is
een ap een bepaalde manier van
te voran zuur gemaakte melk
Daarom is yoghurt lichter verteer-
baar en ligt het minder zwaar op de
maag. Het melkvet belemmert de
afscheiding van de maag. Daarom
is yoghurt ook een populaire dieet-
voeding. Yoghurt heeft een groot
aandeel aan eiwit, vitaminen
speciaal vitamine D) en minerale
stoffen (in het bijzonder calcium
en fosfor).

Yoghurt wordt vervaardigd doordat
gesteriliseerde of van te voren
verhitte melk met yoghurt bio-
fermenten, respectiovelijk ent-
yoghurt wordt geént en er bij

toevoer van wammte een zuur- 43

om melk te enten, omdat de
yoghurikiernen door het twee maal
verhitten venietigd worden. Gebruik
dus alléén yoghurt, die door een
meikfabriek ter plaatse wordt aan-
gebaden.

Als u zelf toebereide yoghurt voor
het enten wilt gebruiken, kunt u
telkens een glas voor de volgende
keer nemen. Dit kunt u hoogstens
ongeveer acht keer doen.

Het toebereiden van [2]—[5]
yoghurt

Yoghurt kan met koude of met
warme melk gemaakt worden. De
melk mag hoogstens 45° C warm
Ziin; in géén geval warmer, omdat
dan de yoghurtkiemen gedood
worden. De temperatuur kunt u met
behulp van de thetmometer con-
troleran.

Eerst een palde yoghurt bio-
fermenten of een glas ent-yoghurt
oder éan liter melk roeren, het
beste met een electrische mixer.
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Verdeel nu het melk-yoghurt-
mengsel op de zes glazen en sluit
ze af door het deksel er op te
doen (afbeeiding 2). De glazen
moeten zorgvuldig afgewassen zijn.
Zet ze in het apparaat en doe de
kap er op (afbeelding 3).

Nu kiest u met behulp van de
instelknop aan de zijkant van het
apparaat de gewenste tijd voor

het toebereiden. De knop heeft
een indeling naar uren (afbeel-
ding 4). Bij melk op kamertempera-
tuur is de yoghurt na ongeveer

10 a 14 uur kiaar, terwiji het bij melk
van angeveer 40° C vier & viff uur
duurt. )

U schakelt het apparaat nu in
{afbeelding 5). Aan de rode streep
op de tuimelschakelaar kunt u zien
of het apparaat ingeschakeld is of
niet. Als het apparaat het mengsel
~verwarmt, brandt er een controle-
lampje.

Gedurende het rijpen moet de
voghurt op een rustig plaatsje staan.
Het apparaat of de glazen niet
bewegen, want dan wordt de
yoghurt niet stevig. Zodra hij idaar

Eventuela fouten

Indien de yoghurt tegen de ver-
wachting in niet goed gelukt is, kan
dat de volgende corzaken hebben:

Klonterig: Melk te heet geworden
{thermometer gebruiken), ongelijk-
matig geroerd. De melk was niet
meer helemaal goed.

Er heeft zich viceistof afgeschei-
den: De yoghurt is te lang in het
apparaat gebleven, de bekers te
vroeg bewogen, niet goed genceg
afgekaeld.

Te zacht: Vetgehalte van ent-
yoghurt en meik niet hetzelfde. Niet
lang genceg gebroeid. Entyoghurt
was niet vers genoeg.

is wordt de verwarming auto-
matisch uitgeschakeld en het con-
trolelampje gaat uit. Daama zet u
de glazen het beste in de koeikast
om te verhinderen, dat de yoghurt
nog zuurder wordt.

Het toebereiden van vruchten-
yoghurt

Als u liever vruchten-yoghurt heit,
is dat geen probleem, want die
kunt u met dit apparaat ddk maken.
Te dien einde de melk als reeds
beschreven enten. Omdat men in
het algemeen geen voorgewannde
vruchten neemt, gebruikt men het
beste melk op kamertemperatuur.
In dit gevai bedraagt de voor het
riipen benodigde tijd ongeveer

12 & 14 uur,

Schoonmaken

Véar u met het schoonmaken van
het apparaat begint altijd éérst de
stekker uit de wandcontactdoos
trekken. Het electrische gedeelte
mag nooit in water worden ge-
dampeld. Het is voidoende als u
het met een voxhtige lap afveegt,
De glazen en de deksels kunt u in
de afwasauiomaat zetten. De
kunststofonderdelen niet met
schuurpoeder reinigen, maar met
de gewone afwasmiddelen en
warm water. Dan komen er geen
krassen op.

De vruchten {vers fruit, respectieve-
fijke fruit uit een bus) onder in de
glazen doen en dan giet u de
geénte meik er op. Als u fruit met
veel viuchtesap hebt gebruikt,
neemt de melk dit Kleurtje aan. Het
is handig als u één glas zonder
vruchten maakt en voor de vol-
gende keer dat u yoghurt toe-
bereidt als entyoghurt gebruikt
Vanzelfsprekend kunt u ook nader-
hand vruchtenyoghurt maken, als u
viuchten of sap met de gemaakie
gewone yoghurt vermengt.
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MODE D'EMPLOI

FRANCAIS

Les avantages de la
KRUPS Joghurette L [1]

La KRUFS Joghuretie L est
I'appareil idéal pour préparer des
vacurts de haute qualité.

@ Tout le temps du yaourt frais.

® Possibilite de déterminer soi-
méme la teneur en graisse.

@ Le yaourt peut étre préparé plus
ou moins acide.

@ Vous économisez de l'argent en
faisant les yaourts vous- méme.

@ 6 jolis pots en verre (a) avec
couvercle visse (b). Capacité:
1 litre de lait, plus un pot de
yaourt pour ensemencer,

@ Minuterie électronique (¢} dé-
branchant 'appareil & I'heure
présélectionnée,

® Thermostat assurant une chaleur
réguligre.

® La lampe temoin (d) indigue que
Yappareil est branche.

Pour préparer le yaourt, on repigue
du lait stérilisé (<iongue durée») ou
du lait préchauifé avec des bio-
ferments a yaourt ou bien avec du
yaourt de repiguage, et une acidi-
fication a lieu sous adduction de
chaleur. On peut donc détemminer
soi-méme la teneur en graisse et
en acidité du yaourt.

Les ingrédients

Le vaourt peut &tre preparé avec
du lait stérilisé ou «longue durée»,
du lait pasteurisé ou du lait frais,
dans leguel on ensemence des bio-

ferments a yaourt ou bien un yaourt
vendu dans le commerce.

Lait stérilisé «ongue durées. La
préparation du yaourt avec du lait
stérilisé est ta plus simple. i est
déja pasteurisé a haute température
et homogeneéisé et peut donc étre
utifise tel quel. Le lait stérilise est
vendu avec différentes teneurs en
graisse,

Lait pasteurisé/lait frais. |l faut
tout d'abord les faire chauffer jus-
qu'a ce quils soient préts a bouillir
{env. 95° C). Faites chauffer le lait

@ Avec interrupteur de marche et
d'arrét ().

® Maniement aisé et appareil facile
a porter.

@ Capuchon transparent, pare-
poussiere (f).

@® Thermometre commode pour
controler la température du lait.

CONSEILS IMPORTANTS
DE SECURITE

Veuillez lire attentivement ce
mode d'emploi avant de vous
servir de Fappareil. N'utilisez I'ap-
pareil que de la maniére décrite
dans le mode ¢'emploi.

Vérifiez la tension. La tension
indiquée sur la plague signaléti-
que de votre appareil doit cor-
respondre a celie de votre sec-
teur.

Ne trempez jamais l2 corps de
Pappareil dans Peau. Retirez tou-
jours la prise avant de nettoyer

Pappareil.

Avant utilisation

Avant de metire 'appareil en mar-
che, enlevez ies gamitures ayant
protége les pots pendant le trans-
port et rincez les pots.

Le yaourt comme produit
alimentaire

e vaourt foumit des substances
nutritives riches. C'est du lait pré-
caillé d'une certaine fagon. Le
yaourt est donc facile a digérer et
charge moins Festomac, La graisse
lactique freine la sécrétion de fes-
tomac. C'est pourquai le yaourt est
souvent utilisé dans les régimes. Il
contient un pourcentage éleve de
protides, de vitamines (surtout vita-
mine D) et des substances ming-
rales {surtout calcium et phosphore).
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pendant 3 a 5 minutes dans ce cas
et utilisez le thermomeétre foumi
avec I'appareil pour contréler la
température. Ne faites pas bouillir
le lait. Si vous ne tenez pas compte
de ces conseils, le yaourt sent
mauvais ou n'est pas bon, ou bien
il est trop liquide.

Bioferments a yaourt. Pour la
préparation du yaourt, utilisez de
préférence les bioferments. Vous
pouvez les acheter dans les
magasins de diététigue ou direc-
tement chez le fabricant.

Yaourt de repiquage. A la place
des bioferments a yaourt, vous
pouvez également utiliser un yaourt
nature («fermier) vendu dans le
commerce (pas de yaourt aux
fruits!) ou bien un pot que vous
avez mis de coté lors de la pré-
paration précédente,

Il faut qu'il soit frais. Dans ce cas,
du liquide ne se dépose pas et il
est ferme. N'achetez jamais de
yaourt dont le couvercle est déja
bombe. La teneur en graisse de ce

yaourt doit &ire la méme que celle
du lait Sinon, le liquide se dépose
a la surface ou bien le yaourt n'est
pas pris. L.a tenewr en graisse est
indiguée sur le couvercle,

Certains fabricants vendant dans
plusieurs régions offrent des yaourts
natures sur le marché, qui ont été
chauffés deux fois pour des raisons
de conservation. Ce genre de
yaourt ne convient pas pour ense-
mencer le lait, car les germmes du
yaourt ont sté détruits par ce dou-
ble chauffage. Utilisez donc seule-
ment du yaourt vendu par une
laiterie de la région,

Si vous utifisez ie yaourt que vous
avez préparé vous-méme pour le
repiquage, vous pouvez mettre un
pot de cdté pour la prochaine pré-
paration. Vous pouvez répéter cette
operation 8 fois environ.
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Préparation du yaourt H - H

On peut préparer le yaourt avec du
lait froid ou chaud. Mais, it ne doit
&n aucun cas dépasser 45° C, car
sinon les germes du yaourt sont
détruits. Vernifiez la température 3
l'aide du thermométre.

Mélangez tout d'abord un sachet
de bioferments ou bien un pot de
yaourt nature dans un fitre de lait
(de preférence avec un mixer a
main électrique).

Partagez le mélange lait-yaourt dans
les 6 pots et coiffezles de leurs
couvercles (fig. 2). L.es pots doivent
étre scigneusement nettoyés. Pla-
cez-les dans {'appareil et posez son
couvercle {fig. 3).

Sélectionnez alors le temps de pré-
paration désiré a Faide du bouton
de reglage se trouvant sur le cHté
de fappareil. Le bouton est pourvu
d'une graduation horajre (fig. 4). Si
vous avez utilisé du lait 4 la tem-
pérature ambiante, le yaourt met
environ 10-a 14 heures; si vous avez
fait chauffer ie lait a 40° C, i} faut

4 & 5 heures,

Sources possibles d’erreurs

Si contre toute attente, le yaourt
n'était pas réussi, cela pounait pro-
venir des raisons suivantes:

Le yaourt est granuleux: le Iait
employe était trop chaud (veuiliez
utiliser le thermometre), mélange
iréguiiérement. Le lait n'était pas
approprie.

Liquide se dépose i la surface
du yaourt: le yaourt était trop long-
temps dans l'appareil, les pots ont
été remueés trop t6t, ils n'ont pas
ete assez refroidis.

Le yaourt est trop mou: le yaourt
de repiquage et le lait n'avaient pas
la méme teneur en graisse. La du-
rée de prise est trop courte. Le
yaourt de repiguage n'était pas
assez frais.

Branchez 'appareil (fig. 5). La bare
rouge sur le poussoir de f'interrup-
teur principal indique si fapparei
est branché. La lampe témoin s'al-
iume lorsque l'appareil chauffe,
Pendant la maturation, le yaourt ne
doit pas bouger. Ne remuez donc
pas appareil ou les différents pots,
sinon le yaourt ne sera pas ferme.
Lorsque le yaourt est fini, le chauf-
fage s'améte automatiquement. La
lampe temoin g'éteint. Mettez alors
les pots dans le frigidaire pour les
faire refroidir, pour que le yaourt ne
devienne pas encore plus acide.

Préparation de yacurt aux fruits

Si vous préférez le yaourt aux fruits,
vous pouvez également le préparer
avec l'appareil. Ensemencez le lait
comme nous lavons déja indiqueé,
Comme on ne prend pas en géné-
ral des fruits préchauffés, il est con-
seillé d'utiliser également du fait &
tempeérature ambiante. Dans ce
cas, le temps de maturation est de
12 & 14 heures environ.

Nettoyage

Retirez toujours la prise avant de
nettoyer I'appareil. Ne trempez ja-
mais le corps de fappareil dans
l'eau. I! suffit de le nettover avec un
chiffon humide. Les pots et les
couvercles visses peuvent étre mis
dans le lave-vaisselle. N'utilisez pas
de poudre a récurer pour nettoyer
les piéces en plastique, mais lavez-
les avec un produit a vaisselle en
vente dans le commerce et avec
de l'eau chaude, pour éviter de les
rayer.

Mettez les fruits (fruits frais ou en
conserve) au fond des pots, puis
ajoutez e lait repiqué par dessus.
Si vous avez utilisé des fruits trés
juteux, le lait se colorera en consé-
guence. |l est indiqué de préparer
un pot sans fruits, que vous utilise-
rez pour le repiquage de fa prépa-
ration suivante. Bien entendu, vous
pouvez également ajouter des fruits
ou des jus dans le yaourt nature
déja préparé pour en faire du
yaourt aux fruits.
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