Aparat de facut Iaurt, cod 887241

Iaurtul: cheia sanatatii

Originile iaurtului s-au gasit in Bulgaria, in anul 1430, odatd cu termenul ,Jaurt” si derivatul acestuia ,Jugurt”.
Sinonim cu ,viatd lungd”, iaurtul a jucat secole la rand un rol important in obiceiurile alimentare sandtoase i in
gastronomie. Din punct de vedere alimentar, iaurtul are un avantaj evident in fata laptelui. In primul rand,
procesul de fermentatie cu culturi lactice face laptele mult mai digestibil. In al doilea rand, aceasta fermentare
transformd lactoza in acid lactic, un antiseptic puternic ce poate elimina toate bacteriile nocive.
In ultimul rand, adaugarea culturilor de iaurt in lapte produce vitaminele din grupa B care sunt esentiale pentru
echilibrul si sandtatea organismului dumneavoastra. De asemenea, iaurtul reprezintd o sursda de proteine si
calciu usor de asimilat. Mancand pur si simplu iaurt pe durata unui tratament cu antibiotice, va puteti restabili
echilibrul digestiv natural, atingand starea de sandtate.
Pentru toate aceste motive, iaurtul este recomandat pentru o bund sanatate. Copiii pot manca iaurt incepand
cu varsta de 10 luni.
Secretul producerii iaurtului:

caldura usoara si durata mare de fermentatie
TIaurtul se obtine prin fermentarea laptelui, sub influenta combinatiei de caldura cu agentii speciali de
fermentatie (culturi). Pentru a obtine rezultate foarte bune, laptele trebuie pastrat la o temperatura foarte
precisa pentru o perioada optima de timp: acesta este rolul aparatului dumneavoastra de facut iaurt. Inainte de
a pune laptele in aparatul de iaurt, trebuie s3-l amestecati cu un ferment (culturd) care este un fel de
catalizator natural. Exista doua tipuri de fermenti naturali: iaurt simplu proaspat si natural care se
comercializeaza sau cultura sub forma de pudra (disponibila la farmacie sau la magazine de hrana sandtoasa).
Din timp in timp este necesard improspatarea fermentului; acest lucru previne pierderea concentratiei si
mentine fermitatea iaurtului.
. Ce lapte folosim?
In aparatul de iaurt se pot utiliza diferite tipuri de lapte. In functie de preferintele dumneavoastra alimentare
sau personale, puteti incerca:

+ lapte U.H.T. sterilizat (integral sau partial degresat): acest lapte nu necesita fierbere. Acest lapte
produce rezultate foarte bune: iaurt ferm, fara pojghita la suprafata. Nu folositi lapte U.H.T
degresat; cele mai bune rezultate sunt obtinute cu lapte U.H.T integral.

+ lapte proaspat pasteurizat: acest lapte nu este steril. Acesta contine unii germeni rezistenti la caldura pe
care procesul de pasteurizare nu ii elimind. Folosirea acestui tip de lapte fara fierbere nu este
periculoasa. Iaurtul dumneavoastra va contine o alta flora care poate modifica gustul si textura iaurtului
produs. Va recomanddm fierberea laptelui si racirea acestuia inainte de a fi utilizat in aparatul de iaurt.
Taurturile produse cu lapte proaspat au o textura mai cremoasa si 0 pojghita la suprafata (formata de
smantana ce se ridica la suprafatd).

+ lapte crud nepasteurizat (lapte de fermad): acest tip de lapte trebuie obligatoriu fiert. Este periculoasa
folosirea acestuia fara fierbere. Este necesar ca acesta sa fie fiert o perioada destul de lunga de timp si
apoi lasat sa se rdceasca inainte de a fi utilizat in aparatul de iaurt (aceeasi procedura ca si in cazul
laptelui pasteurizat).

+ lapte praf: acesta produce iaurturi foarte fine. Se realizeaza foarte rapid si usor.

V3 sugeram sa incercati diferite combinatii pentru a descoperi ce gust si consistenta prefera familia
dumneavoastra.
Daca doriti o consistenta mai mare a iaurtului, adaugati putin lapte praf in compozitie (3-5
lingurite, dupa gust).
Cand se indulceste iaurtul?

Puteti indulci iaurtul fie in momentul servirii, fie in timpul procesului de fabricare. Pentru aceasta, se adauga
zaharul in lapte odatd cu cultura si se amesteca cu telul pana se dizolva tot zaharul. De asemenea, se pot folosi
inlocuitori de zahar. Folositi zahdr dupa gust, in general fiind suficiente una — doua linguri la recipient.

Iaurtul dumneavoastra se va prepara singur
Aparatul dumneavoastra de iaurt se ocupa de tot. Dupa prepararea compozitiei de iaurt, umpleti 8 recipiente
fard a pune capac si asezati-le in aparatul de iaurt.



Puneti capacul. Conectati aparatul la priza si apasati butonul de sub eticheta. Se va aprinde un led indicator:
aparatul incepe sa se incdlzeascd. Cand se atinge temperatura optima de fermentare (proces ce dureaza
aproximativ o ord), incalzitorul se opreste automat, iar ledul indicator se stinge. De asemenea, puteti scoate
aparatul din priza. Sub nicio forma nu scoateti recipientele cu iaurt si nu bdgati aparatul in frigider. Iaurturile
sunt gata cinci - sase ore mai tarziu. Cand acestea sunt gata, se scot recipientele din aparat, li se pun capacele
si se baga in frigider. Acestea trebuie lasate la rdcit cel putin o ord inainte de a fi consumate.
Instructiuni de siguranta
Inainte de conecta aparatul la priza, verificati daca instalatia dumneavoastra electrica corespunde voltajului
marcat pe placuta din partea inferioara a aparatului.
Nu tineti aparatul la indemana copiilor.
Deconectati intotdeauna aparatul de la priza atunci cand nu-I folositi sau cand il curdtati. Aveti grijd sa nu lasati
cablul sa atarne. i
Nu folositi aparatul daca priza sau cablul sunt deteriorate. In cazul in care cablul este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de catre producator, la un service de vanzare sau de personal calificat.
Se poate utiliza o extensie de cablu, cu conditia ca aceasta sa fie atasata corespunzator.
Nu bagati aparatul in apa.
Acest aparat este conform cu reglementdrile tehnice si standardele in vigoare.
Acest aparat nu poate fi deschis decat cu instrumente speciale. Toate reparatiile trebuie efectuate la un centru
de reparatii autorizat.
Producatorul nu isi asuma nicio obligatie in cazul in care aparatul este folosit in scopuri comerciale sau intr-o
maniera neconforma cu instructiunile de utilizare.

Sfaturi generale
Odata ce aparatul de iaurt a fost conectat la priza, acesta nu mai trebuie miscat. Este necesar sa
va asigurati ca aparatul nu va fi supus socurilor si nu va fi expus la vibratii.
Variatiile de tensiune pot modifica gustul sau consistenta iaurtului. Va recomanddm folosirea aparatului de iaurt
seara, chiar inainte de a merge la culcare. In anumite conditii, se poate produce mult condens. Pentru a
indepdrta aceasta apa, va sfatuim ca intotdeauna sa deschideti aparatul de iaurt rotind capacul spre spatele
aparatului.

Usor de curatat
Curatati recipientele si capacele si stergeti aparatul cu apa fierbinte. Nu scufundati niciodata aparatul in apa.
Atunci cand este necesar, puteti indepdrta mizeria stergand aparatul cu un burete.
8 recipiente in plus
Ca sa puteti prepara in avans un set de iaurturi, Seb ofera polite suplimentare echipate cu inca 8 recipiente cu
capac.
TIaurturile se pot pastra in stare perfectd la frigider timp de 10 zile dacd au capacele puse. Vor avea o
consistenta mai buna daca le raciti (in frigider) timp de 48 de ore.

Iaurturi simple si iaurturi Bifidus
- Folosind cultura sub forma de pudra
. Umpleti pe jumatate cu lapte recipientele de iaurt (rece sau la temperatura camerei).
. Adaugati cultura. Amestecati cu grija.
. Turnati restul litrului de lapte intr-un recipient cu buza.
. Adaugati amestecul din recipient la restul laptelui amestecand continuu, astfel incat sa se amestece bine.
. Turnati amestecul in vasele de iaurt.
. Puneti vasele de iaurt (fard capace) in aparatul de iaurt.
. Inchideti aparatul de iaurt.
. Conectati aparatul la priza si apasati butonul pana se aprinde ledul.

Odata ce aparatul s-a racit (dupa 8 — 10 ore), verificati iaurtul: daca acesta este lichid, cultura nu ,s-a activat”:
reluati pasul 8.
Daca este o culturd de buna calitate, iaurtul trebuie sa fie preparat cu succes dupa a doua incalzire. Dupa ce
iaurturile sunt gata, puneti capacele si introduceti recipientele in frigider. Doud ore mai tarziu, ,deliciosul”
dumneavoastra iaurt este gata de consum.
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II - Folosind iaurt simplu proaspat .
De asemenea, puteti folosi iaurt preparat cu aparatul de iaurt sau iaurt cumparat din comert. In ambele cazuri,
incepeti de la pasul 4 de mai sus: Amestecati 1 litru de lapte cu iaurtul.



In general, puteti obtine aproximativ 10 sarje de iaurt folosind o cutie de iaurt din fiecare sarjd anterioard
pentru a o prepara pe urmatoarea.
Iaurturi aromate

TAURT CU FRUCTE (si alte) SIROPURI
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de cultura,
- 5 linguri sirop de fructe (rodii, portocale, coacdze negre, lamaie, mandarine, capsuni, agrise, migdale, zmeura,
fragi, banane, afine, cirese...)
- 4 linguri sirop de flori (trandafiri, violete, iasomie, lemn de santal)
- 4 linguri sirop de menta
Turnati iaurtul sau cultura pudra intr-un vas, adaugati siropul si laptele, cate putin, batand compozitia continuu.
Turnati amestecul in recipientele de iaurt si asezati-le in aparatul de iaurt.
JTAURT DE CIOCOLA TAv, CAFEA, CARAMEL
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de culturd, 3 lingurite pudra de ciocolata sau fulgi de cafea,
cicoare sau caramel.
Puneti ciocolata intr-un vas, adaugati 2 cana de lapte putin caldut batand continuu, apoi addugati iaurtul sau
cultura. Amestecati bine. Adaugati restul de lapte rece batand continuu. Se toarna compozitia in recipientele de
iaurt.
NB. Daca se utilizeaza arome pudrd, va recomandam sa amestecati iaurtul cu o lingura inainte de a-l consuma.
Iaurt cu fructe proaspete
NOTA: In functie de culturd si/sau tipul de fructe, fructele proaspete pot fi foarte acide, ceea ce ar afecta
cultura si ar impiedica legarea iaurtului. In acest caz, fie adaugati fructele proaspete imediat ce iaurtul e gata,
fie preparati fructele.
TAURT DE ANANAS
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de cultura, 2 felii de ananas, 4 linguri de sirop de
ananas.
Taiati ananasul in cubulete. Se pune iaurtul intr-un vas si se bate cu telul, se adauga laptele si siropul putin
cate putin, apoi se toarna compozitia in recipientele de iaurt. Se adauga cubuletele de ananas in fiecare
recipient. De asemenea, in compozitie se poate adduga si coaja rasa de la Y2 lamaie sau portocala.
Variante: (acelasi mod de preparare) iaurt de mandarine (4 mandarine), iaurt de clementine (6 clementine),
iaurt de portocale (1 portocala mare).
Capsunile, zmeura etc. se pot tdia in bucati mici si se adauga in iaurtul simplu chiar inainte de a se consuma.
TAURT CU AROMA DE COAJA RASA DE CITRICE
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de culturd, coaja rasa de la 2 lamai sau portocale
care nu au fost tratate cu difenil.
Cu cel putin o ora inainte de prepararea iaurturilor (sau chiar cu o zi inainte), se rade coaja cu o rdzatoare
foarte find si se amesteca cu lapte. Cand doriti sa preparati iaurturile, se pune iaurtul simplu intr-un vas, se
bate cu telul, apoi se toarna laptele aromat prin strecuratoare, putin cate putin. Se indulceste dupa gust. Se
toarna in recipientele de iaurt.

Iaurt cu fructe preparate
TAURT CU JELEU DE CAVP,SUNI
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de cultur3, 4 lingurite de jeleu de capsuni.
Se topeste jeleul usor. Se toarna intr-un vas.
Se adauga laptele, putin cate putin, apoi se adauga iaurtul batut sau cultura. Se amesteca bine. Se toarna in
recipientele de iaurt.
Variante: jeleu de zmeur3, jeleu de gutui, jeleu de portocale, jeleu de caise, jeleu de lime.
TAURT CU GEM
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de cultura, 4 lingurite de gem nu foarte gros si care
sa contina bucatele de fructe: afine, rubarba, ginger, capsuni sau marmelada de portocale.
Se bate gemul cu putin lapte. Se adauga iaurtul sau cultura. Se amesteca bine, apoi se adauga restul de lapte
si se toarna in recipientele de iaurt.
TAURT CU CAISE
1 litru de lapte rece, 1 iaurt simplu sau 1 plic de cultura, 2 lingurite de zahar, 12 caise.
Se taie fructele in bucatele mici si se pun pe foc cu 2 lingurite de zahar, pana se ingroasa compozitia. Se lasa la
racit, apoi se bate impreuna cu iaurtul. Se adauga laptele turnand usor si batand continuu.
Varianta: in loc de caise, aceeasi retetd se poate folosi cu doua banane sau 16 prune.



