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Değerli müşterimiz, 

SEVERIN markamızın kalitesini tercih ettiğiniz için teşekkür ediyor, 

ürünümüzü beğeneceğinizi umuyoruz.

SEVERIN, Almanya’nın Sauerland bölgesindeki Sundern şehrinde 

bir Aile şirketi olarak kurulduğu 1892 yılından bu yana, tüm 

dünyadaki müşterileri için yenilikçi ürünlerini tasarlamaya devam 

ediyor. 120 yıldır Alman kalitesini ve inovasyon gücünü cihazlarına 

yansıtıyor.

Her cihaz özenle üretiliyor, test ediliyor ve geliştiriliyor. 

SEVERIN; Kahve, Kahvaltı, Mutfak, Izgara, Ev, Kişisel Bakım ve 

Soğutma & Dondurma olmak üzere, yedi ana ürün grubunda 

250‘den fazla küçük ev aletinden oluşan kapsamlı bir ürün 

yelpazesi sunuyor. 

Her kullanım alanınız için en doğru ürün! 

SEVERIN 

Elektrogeräte GmbH
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104 x 142 mm

TR 

Dijital Yoğurt Makinesi 

Değerli Müşterimiz, 
Cihazı kullanmadan önce aşağıdaki talimatları 
dikkatlice okuyun ve bu kılavuzu ileride 
başvurmak üzere saklayın. Cihaz sadece bu 
talimatları bilen kişiler tarafından 
kullanılmalıdır. 

Şebeke Kaynağına Bağlantı 
Cihaz sadece yönetmeliklere uygun olarak 
kurulmuş topraklı bir prize bağlanmalıdır. 
Besleme voltajının, derecelendirme etiketinde 
belirtilen voltajla aynı olduğundan emin olun. 
Bu ürün tüm bağlayıcı CE etiketleme 
direktiflerine uygundur. 

Tanıtma 
1. Üst kapak 
2. Cam kavanozlar 
3. Kolay seçim kontrolü 
4. Otomatik sarmalı elektrik kablosu saklama 
5. Derecelendirme etiketi
6. Ana ünite
7. Fişli elektrik kablosu 

ÖNEMLİ EMNİYET TALİMATLARI 

∙ Tehlikelerden kaçınmak ve 
güvenlik gerekliliklerine 
uymak için bu elektrikli 
cihazın veya elektrik 
kablosunun onarımları satış 
sonrası hizmetler 
departmanızmız tarafından 
yapılmalıdır. Onarım 
gerekiyorsa, lütfen telefon 
veya e-posta yoluyla satış 
sonrası hizmetler 
departmanımızla iletişime 
geçin.(bkz. syf.12)

∙ Cihazı temizlemeden önce, 
elektrik kaynağına bağlı olup 
olmadığını ve tamamen 
soğuyup soğumadığını kontrol 
ediniz.

∙ Elektrik çarpması riskini 
önlemek için ana üniteyi 
sıvılarla temizlemeyin veya 
suya daldırmayın.

∙ Cam kavanozlar ve kapaklar 
her kullanımdan sonra ılık 
sabunlu suda veya bulaşık 
makinesinde iyice 
temizlenmelidir.

∙ Dikkat: Herhangi bir yanlış
kullanım ciddi kişisel 
yaralanmalara neden olabilir.

∙ Dikkat: Cihaz çalışırken 
ısınır ve sonrasında bir
süre sıcak kalır.

∙ Bu cihaz, ev içi veya
benzeri ortamlar için
tasarlanmıştır;

∙ Mağaza ofislerdeki
personel mutfakları ve 
benzeri diğer çalışma
ortamları müşterilerin
tarımsal çalışma ortamları
oteller, moteller vb. ve 
pansiyon tipi ortamlardaki
benzeri konaklamalar.

∙ Bu cihaz, çocuklar (en az
3 yaşında) ve fiziksel
duyusal veya zihinsel
yetenekleri kısıtlı veya
deneyim ve bilgisi olmayan 
kişiler tarafından, gözetim
altında tutulmaları veya

cihazın kullanımıyla ilgili
talimatların verilmesi ve tüm
tehlike ve tehlikeleri tam
olarak anlamaları ve ilgili
güvenlik önlemleri almaları
koşuluyla kullanılabilir.

∙ Çocukların cihazla 
oynamasına izin 
verilmemelidir.

∙ Çocukların, gözetim altında 
olmadıkları ve en az 8 
yaşında olmadıkları sürece,
cihaz üzerinde herhangi bir 
temizlik veya bakım 
çalışması yapmasına izin
verilmemelidir.

∙ Cihaz ve elektrik kablosu her 
zaman 3 yaşından küçük
çocuklardan uzak
tutulmalıdır.



104 x 142 mm

5

TR

Dijital yoğurt makinesi

Değerli Müşterimiz,
Cihazı kullanmadan önce aşağıdaki talimatları
dikkatlice okuyun ve bu kılavuzu ileride 
başvurmak üzere saklayın. Cihaz sadece bu 
talimatları bilen kişiler tarafından kullanılmalıdır.

Şebeke kaynağına bağlantı
Cihaz sadece yönetmeliklere uygun olarak
kurulmuş topraklı bir prize bağlanmalıdır.
Besleme voltajının, derecelendirme etiketinde 
belirtilen voltajla aynı olduğundan emin olun. Bu
ürün tüm bağlayıcı CE etiketleme direktiflerine 
uygundur.

Tanıtma
1. Üst kapak
2. Cam kavanozlar
3. Kolay Seçimkontrolü
4. Otomatik sarmalı elektrik kablosu saklama
5. Derecelendirme etiketi
6. Ana ünite
7. Fişli elektrik kablosu

ÖNEMLİ EMNİYET TALİMATLARI

∙ Tehlikelerden kaçınmak ve 
güvenlik gerekliliklerine 
uymak için bu elektrikli
cihazın veya elektrik
kablosunun onarımları
müşteri hizmetlerimiz
tarafından yapılmalıdır.
Onarım gerekiyorsa, lütfen 
telefon veya e-posta 
yoluyla müşteri hizmetleri
departmanımızla iletişime
geçin (bkz. ek).

∙ Cihazı temizlemeden önce,
elektrik kaynağına bağlı olup 
olmadığını ve tamamen 
soğuyup soğumadığını
kontrol ediniz.

∙ Elektrik çarpması riskini
önlemek için ana üniteyi
sıvılarla temizlemeyin veya 
suya daldırmayın.

∙ Cam kavanozlar ve
kapaklar her kullanımdan 
sonra ılık sabunlu suda 
veya bulaşık makinesinde 
iyice temizlenmelidir.

∙ Dikkat: Herhangi bir yanlış
kullanım ciddi kişisel
yaralanmalara neden olabilir.

∙ Dikkat: Cihaz çalışırken
ısınır ve sonrasında bir süre
sıcak kalır.

∙ Bu cihaz, ev içi veya benzeri
ortamlar için tasarlanmıştır;

∙ Mağaza/ofislerdeki personel
mutfakları vb. diğer çalışma
ortamları, oteller, pansiyon
benzeri konaklama yerleri.

∙ Bu cihaz, çocuklar (en az 8
yaşında) ve fiziksel duyusal
veya zihinsel yetenekleri
kısıtlı veya deneyim ve bilgisi
olmayan kişiler tarafından,
gözetim altında tutulmaları
veya

cihazın kullanımıyla ilgili 
talimatların verilmesi ve tüm 
tehlikeleri tam olarak 
anlamaları ve ilgili güvenlik 
önlemleri almaları koşuluyla 
kullanılabilir. 

∙ Çocukların cihazla oynamasına
izin verilmemelidir.

∙ Çocukların, gözetim altında ve
en az 8 yaşında olmadıkları
sürece, cihaz üzerinde herhangi
bir temizlik veya bakım
çalışması yapmasına izin
verilmemelidir.

∙ Cihaz ve elektrik kablosu her
zaman 8 yaşından küçük
çocuklardan uzak tutulmalıdır.
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∙ Dikkat: Tüm ambalaj malzemelerini 
çocuklardan uzak tutun - bu tür malzemeler 
potansiyel bir tehlike kaynağıdır, örneğin 
boğulma tehlikesi oluşturabilir.. 

∙ Cihaz her kullanıldığında, elektrik kablosu da 
dahil olmak üzere ana gövde ve ayrıca 
takılan herhangi bir ek, herhangi bir kusur 
olup olmadığını iyice kontrol edilmelidir. 
Örneğin, cihaz sert bir yüzeye düşürüldüyse 
veya elektrik kablosunu çekmek için aşırı güç
kullanıldıysa, artık kullanılmamalıdır: 
Görünmez bir hasar bile cihazın çalışma 
güvenliği üzerinde olumsuz etkilere neden 
olabilir. 

∙ Çalışma sırasında cihaz düz, kaymayan, su 
sıçramalarına ve lekelere karşı dayanıklı bir 
yüzeye yerleştirilmelidir. 

∙ Cihazın veya elektrik kablosunun sıcak 
yüzeylere veya herhangi bir ısı kaynağıyla 
temas etmesine izin vermeyin. 

∙ Aşağıdaki durumlarda her zaman fişi 
prizden çıkarmalısınız: 
- Herhangi bir arıza durumunda,
- Kullanımdan sonra 
- Ayrıcacihazı temizlemeden önce 

∙ Fişi prizinden çıkarırken asla elektrik 
kablosundan çekmeyin; daima fişin 
kendisini tutun. Elektrik kablosunun serbest 
kalmasına izin vermeyin. 

∙ Yanlış kullanımdan kaynaklanan hasarlar 
veya bu talimatlara uyulmaması durumunda 
sorumluluk kabul edilmeyecektir. 

İLK KEZ KULLANMADAN ÖNCE 
∙ Cihaz ilk kez kullanılmadan önce, tüm 

parçalar Temizlik ve Bakım bölümünde
açıklandığı şekilde temizlenmelidir. 

Malzemelerin Hazırlanması 
∙ Yoğurt yapmak için süte ve fermantasyon 

sürecini başlatmak için doğal taze yoğurt (ısıl 
işlem görmemiş ve şekersiz, meyve veya meyve
suyu içermeyen) gerekir. 

∙ Taze yoğurt yerine kuru kültür (yoğurt tozu) 
kullanılabilir. 

∙ 

∙ 

Genel olarak, her türlü inek sütü kullanılabilir. 
Pastörize veya UHT süt en iyi sonucu verecektir. 
Başka herhangi bir süt kullanımdan önce kısa bir 
süre için 90°C'ye kadar ısıtılmalıdır.  Daha sonra 
sütün 40°C'nin altına soğumasını bekleyin. Daha 
yüksek sıcaklıklar yoğurt kültürlerini yok edebilir. 
Vegan yoğurt, soya veya hindistan cevizi sütünden 
yapılabilir. Yulaf veya badem sütü uygun değildir. 

İpucu: 
∙ Bitki bazlı sütten yapılan yoğurt, 

oldukça kremsi ve daha az katı 
hale gelir. Arzu edilirse nişasta 

∙ (1 lt süte 1-2 yemek kaşığı) ilave 
edilmesini öneririz. Lütfen Tarifler 
bölümündeki hazırlama 
talimatlarına uyunuz. 

∙ Nişasta miktarı damak tadına göre 
değişebilir. 

Cam kavanozların hazırlanması
∙ Cam kavanozların temiz ve kuru olduğundan 

emin olun.
∙ Cam kavanoz başına 1 ila 2 çay kaşığı doğal

yoğurt gerekir.
∙ Yoğurt tozu kullanırken üreticinin 

talimatlarına uyun.
∙ Her bir cam kavanoz yaklaşık 150 ml

kapasiteye sahiptir.

∙ İpucu:
Yoğurt veya tozdan elde edilen süt ve
maya kültürü aynı sıcaklıkta olmalıdır. Oda
sıcaklığını öneririz.

∙ Gerekirse sütü kısa bir süre 90 °C'ye ısıtın
ve ardından 40 °C'nin altına soğumaya 
bırakın.

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.

Kolay seçim düğmesi
Kolay seçim kontrolü, cihazı açıp kapatmaya ve 
çeşitli programları seçmeye yarar:
Kısa basış: Bir programı açmak ve onaylamak
için
Uzun basış: Bir programı yarıda kesmek ve
uyku moduna geçmek için
Çevirme
∙ Bir program seçmek için
∙ İşlem süresini değiştirmek için
∙ P6 programında, sıcaklığı ve işlem süresini

seçmek için

Program
Yoğurt yapımı için beş otomatik program ve bir
kişisel ayarlanabilen program mevcuttur.

Ekran Program Ödünç
Süresi

1 Doğal yoğurt ve 
yoğurt 'Yunan tarzı'

8

2 Sıvı yoğurt 8

3 Soya yoğurdu 10

4 Laktozsuz yoğurt 10

5 Hindistan cevizli
yoğurt

10

6 Bireysel

Sıcaklık seçimi
35-45 °C

1-24

Çalıştırma
∙ Yoğurt yapma makinesini normal sıcaklıktaki

(≥ 20 °C) bir odaya kurun. Cihaz daha soğuk
bir ortamda çalışıyorsa, daha uzun bir
çalışma süresinin ayarlanması gerekecektir.

∙ Hazırlanan porsiyon bardakları ısıtma kabına 
koyun ve yoğurt makinesini üst kapakla 
kapatın.

∙ Cihazı elektriğe bağlayınız.
∙ Ekranda en son kullanılan program gösterilir.
∙ Kolay seçim kontrolünü gerekli program

gösterilene kadar çevirin.
∙ Programı seçmek için Kolay seçim

kontrolüne kısaca basın.
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∙ Dikkat: Tüm ambalaj malzemelerini
çocuklardan uzak tutun - bu tür malzemeler
potansiyel bir tehlike kaynağıdır, örneğin 
boğulma.

∙ Cihaz her kullanıldığında, elektrik kablosu da 
dahil olmak üzere ana gövde ve ayrıca 
takılan herhangi bir ek, herhangi bir kusur
olup olmadığını iyice kontrol edilmelidir.
Örneğin, cihaz sert bir yüzeye düşürüldüyse 
veya elektrik kablosunu çekmek için aşırı güç
kullanıldıysa, artık kullanılmamalıdır:
Görünmez bir hasar bile cihazın çalışma 
güvenliği üzerinde olumsuz etkilere neden 
olabilir.

∙ Çalışma sırasında cihaz düz, kaymayan, su
sıçramalarına ve lekelere karşı dayanıklı bir
yüzeye yerleştirilmelidir.

∙ Cihazın veya elektrik kablosunun sıcak
yüzeylere veya herhangi bir ısı kaynağıyla 
temas etmesine izin vermeyin.

∙ Aşağıdaki durumlarda her 
zaman fişi prizden 
çıkarmalısınız:
- herhangi bir arıza durumunda,
- kullanımdan sonra ve ayrıca
cihazı temizlemeden önce

∙ Fişi prizinden çıkarırken asla elektrik
kablosundan çekmeyin; daima fişin kendisini
tutun. Elektrik kablosunun serbest kalmasına 
izin vermeyin.

∙ Yanlış kullanımdan kaynaklanan hasarlar
veya bu talimatlara uyulmaması durumunda 
sorumluluk kabul edilmeyecektir.

İLK KEZ KULLANMADAN ÖNCE
∙ Cihaz ilk kez kullanılmadan önce, tüm

parçalar Temizlik ve Bakım bölümünde
açıklandığı şekilde temizlenmelidir.

Malzemelerin hazırlanması
∙ Yoğurt yapmak için süte ve fermantasyon

sürecini başlatmak için doğal taze yoğurt (ısıl
işlem görmemiş ve şekersiz, meyve veya meyve
suyu içermeyen) gerekir.

∙ Taze yoğurt yerine kuru kültür (yoğurt tozu)
kullanılabilir.

∙ Genel olarak, her türlü inek sütü kullanılabilir.
Sterilize veya UHT süt en iyi sonucu verecektir.
Başka herhangi bir süt, kullanımdan önce kısa
bir süre için 90 °C'ye kadar ısıtılmalıdır. Daha
sonra sütün 40
°C'nin altına soğumasını bekleyin. Daha yüksek
sıcaklıklar yoğurt kültürlerini yok edebilir.

∙ Vegan yoğurt soya veya hindistancevizi
sütünden yapılabilir. Yulaf veya badem sütü
uygun değildir.

İpucu:
∙ Bitki bazlı sütten yapılan yoğurt, 

oldukça kremsi ve daha az katı hale 
gelir. Arzu edilirse nişasta (1 L süte 
1-2 yemek kaşığı) ilave edilmesini
öneririz. Lütfen Tarifler
bölümündeki hazırlama 
talimatlarına uyunuz.

∙ Nişasta miktarı damak tadına göre
değişebilir.

Cam Kavanozların Hazırlanması 
∙ Cam kavanozların temiz ve kuru olduğundan 

emin olun. 
∙ Cam kavanoz başına 1 ila 2 çay kaşığı doğal 

yoğurt gerekir. 
∙ Yoğurt tozu kullanırken üreticinin 

talimatlarına uyun. 
∙ Her bir cam kavanoz yaklaşık 150 ml 

kapasiteye sahiptir. 

∙

∙ İpucu: 
Yoğurt veya tozdan elde edilen süt ve maya 
kültürü aynı sıcaklıkta olmalıdır. Oda 
sıcaklığını öneririz. 
Gerekirse sütü kısa bir süre 90°C'ye ısıtın ve 
ardından 40°C'nin altına soğumaya bırakın. 

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın. 

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak 
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.

Kolay Seçim Düğmesi 
Kolay seçim kontrolü, cihazı açıp kapatmaya ve 
çeşitli programları seçmeye yarar: 
Kısa basış: Bir programı açmak ve onaylamak 
için 
Uzun basış: Bir programı yarıda kesmek ve 
uyku moduna geçmek için 
Çevirme:
∙ Bir program seçmek için 
∙ İşlem süresini değiştirmek için 
∙ P6 programında, sıcaklığı ve işlem süresini 

seçmek için 

Program 
Yoğurt yapımı için beş otomatik program ve bir 
kişisel ayarlanabilen program mevcuttur. 

Ekran Program Süre/Saat 

1 Doğal yoğurt ve 
 'Yunan tarzı' yoğurt 

8 

2 Sıvı yoğurt 8 

3 Soya yoğurdu 10 

4 Laktozsuz yoğurt 10 

5 Hindistan cevizli 
yoğurt 

10 

6 Bireysel 

Sıcaklık seçimi 
35-45 °C 

1-24 

Çalıştırma 
∙ Yoğurt yapma makinesini normal sıcaklıktaki 

(≥ 20 °C) bir odaya kurun. Cihaz daha 
soğuk bir ortamda çalışıyorsa, daha uzun bir 
çalışma süresi ayarlanması gerekecektir. 

∙ Hazırlanan porsiyon kavanozları ısıtma 
kabına koyun ve yoğurt makinesinin üst 
kapağını kapatın. 

∙ Cihazı elektriğe bağlayın. 
∙ Ekranda en son kullanılan program gösterilir.
∙ Kolay seçim kontrolünü gerekli program 

gösterilene kadar çevirin. 
∙ Programı seçmek için kolay seçim 

kontrolüne kısaca basın. 
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P 1-5 
∙ Ön ayarlı veya son seçilen hazırlık 

süresi ekranda yanıp söner. 
∙ Gerekirse, işlem süresini değiştirmek 

için kolay seçim kontrolünü çevirin. 
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın. 

Program başlar. 
P 6 
∙ Ekranda en son seçilen sıcaklık yanıp söner. 
∙ Kolay seçim kontrolünü çevirin ve sıcaklığı 

(35-45 °C) seçin. 
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın. 
∙ Gösterge P6 ekranda kısaca yanıp söner,

ardından en son seçilen işlem süresi gelir.
∙ Kolay seçim kontrolünü çevirin ve işlem 

süresini (1-24 saat) seçin. 
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın. 

Program başlar. 

∙ 

∙ 

Işık halkası maviye döner ve ekranda kalan 
çalışma süresi gösterilir. 
İşlem sırasında kalan süre, kolay seçim 
kontrolü çevrilerek herhangi bir noktada 
değiştirilebilir. Bu şekilde ayarlanan toplam 
çalışma zamanı, gelecekteki uygulamalar 
için programa kaydedilir. 

∙ Yoğurt makinesi, yoğurt sertleşene kadar 
rahatsız edilmemelidir. 

∙ Soğuk hava akımından, şoklardan ve 
hareketten kaçının. 

∙ Gerekli işlem süresi geçtikten sonra yoğurt 
hazır olacaktır. 

∙ Işık halkası söner. Cihaz bekleme moduna 
geçer.

∙ Fişi prizinden çıkarın. 
∙ Ilık kavanozları buzdolabına alın ve 

yoğurdun bir süre daha mayalanmasına izin 
verin. 

∙ Meyveli yoğurt yapmak istiyorsanız, 
kavanozları soğuması için buzdolabına 
göndermeden önce meyveleri ılık yoğurda 
ekleyin. 

∙ İlk parti yoğurdunuzu yaptıktan sonra, bir
sonraki parti için gerekli miktarda yoğurt 
ayırın. 

∙ Açıklama: Birkaç döngüden sonra yoğurt 
sulu hale gelebilir ve ardından taze doğal 
yoğurt veya taze yoğurt tozu ile işlemi 
yeniden başlatma zamanı gelmiştir. 

Bir Programı Durdurmak 
∙ Aktif bir programı veya programlama 

prosedürünü kesmek için, Kolay seçim 
kontrolüne yaklaşık 2 saniye basın. 
Cihaz bekleme moduna geçer. 

Kapama 
∙ Cihaz bekleme modundayken daha uzun 

basıldığında cihaz uyku moduna geçer. 

Otomatik kapanma 
∙ Programlama sırasında 30 saniye 

boyunca herhangi bir giriş kaydedilmezse, 
cihaz bekleme moduna geçer. 

∙ Bekleme modunda 5 dakika sonra cihaz
otomatik olarak uyku moduna geçer. 

∙ Kolay seçim kontrolünün çevrilmesi veya 
kısaca basılması, cihazı yeniden 
etkinleştirir. Ekranda en son kullanılan 
program gösterilir. 

Temizleme ve Bakım
∙ Cihazı temizlemeden önce, elektrik kaynağına 

bağlı olup olmadığını ve tamamen soğuyup 
soğumadığını kontrol ediniz.

∙ Elektrik çarpması riskini önlemek için ana
üniteyi sıvılarla temizlemeyin veya suya 
daldırmayın.

∙ Taban ünitesini ve üst kapağı silmek için
yalnızca temiz, kuru veya hafif nemli bir bez
kullanın.

∙ Cam kavanozlar ve üst kapak, ılık sabunlu 
suda veya bulaşık makinesinde yıkanabilir.

Tarifler
NOT: Yoğurt hazırlarken önceki bölümlerdeki
ipuçlarını ve talimatları izleyin.

Doğal yoğurt:
900 ml süt (%3,5)
140 g doğal yoğurt (%3,5)

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst

kapağı kapatın.
∙ P1 programını seçmek için Kolay seçim

kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları

buzdolabına alın ve yoğurdun bir süre
daha mayalanmasına izin verin.

Yunanlı Tarzı Yoğurt
800 ml süt (%3,5)
100 ml krema %30
140 gr doğal yoğurt 3,8 veya Yunan 
usulü yoğurt %10

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı 37 °C'ye ısıtın, ancak bu sıcaklığı
aşmayın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst

kapağı kapatın.
∙ P1 programını seçmek için Kolay seçim

kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları buzdolabına 

alın ve yoğurdun bir süre daha 
mayalanmasına izin verin.

∙ Tipik 'Yunan usulü' yoğurt keyfi için peynir
altı suyu süzülerek alınabilir. Uygun bir
süzgeç içine pamuklu bir bez yerleştirin,
hazır yoğurdu bezin içine dökün ve 
buzdolabında birkaç saat (istenilen kıvama 
göre) soğumaya bırakın.
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P 1-5
∙ Ön ayarlı veya son seçilen hazırlık süresi

ekranda yanıp söner.
∙ Gerekirse, işlem süresini değiştirmek için 

Kolay seçim kontrolünü çevirin.
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın.

Program başlar.
P 6
∙ Ekranda en son seçilen sıcaklık yanıp söner.
∙ Kolay seçim kontrolünü çevirin ve sıcaklığı

(35-45 °C) seçin.
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın.
∙ Gösterge P6 ekranda kısaca yanıp söner,

ardından en son seçilen işlem süresi gelir.
∙ Kolay seçim kontrolünü çevirin ve işlem

süresini (1-24 saat) seçin.
∙ Kolay seçim kontrolüne kısaca basın.

Program başlar.

∙ Işık halkası maviye döner ve ekranda kalan 
çalışma süresi gösterilir.

∙ İşleme sırasında kalan süre, Kolay seçim
kontrolü çevrilerek herhangi bir noktada 
değiştirilebilir. Bu şekilde ayarlanan toplam
çalışma zamanı, gelecekteki uygulamalar
için programa kaydedilir.

∙ Yoğurt makinesi, yoğurt sertleşene kadar
rahatsız edilmemelidir. Soğuk hava
akımından, şoklardan ve hareketten 
kaçının.

∙ Gerekli işlem süresi geçtikten sonra yoğurt
hazır olacaktır.

∙ Işık halkası söner. Cihaz bekleme modunda.
∙ Fişi prizinden çıkarın.
∙ Ilık kavanozları buzdolabına alın ve yoğurdun 

bir süre daha mayalanmasına izin verin.

∙ Meyveli yoğurt yapmak istiyorsanız,
kavanozları soğuması için buzdolabına 
göndermeden önce meyveleri ılık yoğurda 
ekleyin.

∙ İlk parti yoğurdunuzu yaptıktan sonra, bir
sonraki parti için gerekli miktarda yoğurt
ayırın.

∙ Açıklama: Birkaç döngüden sonra yoğurt
sulu hale gelebilir ve ardından taze doğal
yoğurt veya taze yoğurt tozu ile işlemi 
yeniden başlatma zamanı gelmiştir.

Bir programı durdurmak
∙ Aktif bir programı veya programlama 

prosedürünü kesmek için, Easy-select
kontrolüne yaklaşık 2 saniye basın. Cihaz
bekleme moduna geçer.

Kapama
∙ Cihaz bekleme modundayken daha uzun 

basıldığında cihaz uyku moduna geçer.

Otomatik kapanma
∙ Programlama sırasında 30 saniye 

boyunca herhangi bir giriş kaydedilmezse,
cihaz bekleme moduna geçer.

∙ Bekleme modunda 5 dakika sonra cihaz
otomatik olarak uyku moduna geçer.

∙ Kolay seçim kontrolünün çevrilmesi veya 
kısaca basılması, cihazı yeniden 
etkinleştirir. Ekranda en son kullanılan 
program gösterilir.

Temizlik ve Bakım 
∙ Cihazı temizlemeden önce, elektrik kaynağına 

bağlı olup olmadığını ve tamamen soğuyup 
soğumadığını kontrol ediniz. 

∙ Elektrik çarpması riskini önlemek için ana üniteyi 
sıvılarla temizlemeyin veya suya daldırmayın. 

∙ Ana üniteyi ve üst kapağı silmek için yalnızca 
temiz, kuru veya hafif nemli bir bez kullanın. 

∙ Cam kavanozlar ve üst kapak, ılık sabunlu suda 
veya bulaşık makinesinde yıkanabilir. 

Tarifler 
NOT: Yoğurt hazırlarken önceki bölümlerdeki 
ipuçlarını ve talimatları izleyin. 

Doğal Yoğurt: 
900 ml süt (%3,5) 
140 g doğal yoğurt (%3,5) 

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve 

üst kapağı kapatın. 
∙ P1 programını seçmek için kolay seçim 

kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları 

buzdolabına alın ve yoğurdun bir süre
daha mayalanmasına izin verin. 

Yunan Tarzı Yoğurt 
800 ml süt (%3,5) 
100 ml krema (%30)
140 gr doğal yoğurt (%3,8) veya 
Yunan usulü yoğurt (%10)

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı 37 °C'ye ısıtın, ancak bu sıcaklığı
aşmayın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst 

kapağı kapatın. 
∙ P1 programını seçmek için Kolay seçim 

kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları buzdolabına 

alın ve yoğurdun bir süre daha 
mayalanmasına izin verin. 

∙ Tipik 'Yunan usulü' yoğurt keyfi için peynir 
altı suyu süzülerek alınabilir. Uygun bir 
süzgeç içine pamuklu bir bez yerleştirin, 
hazır yoğurdu bezin içine dökün ve 
buzdolabında birkaç saat (istenilen kıvama 
göre) soğumaya bırakın. 
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Sıvı-Yoğurt 
900 ml süt (%3,5) 
140 gr doğal yoğurt 

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst 

kapağı kapatın. 
∙ P2 programını seçmek için Kolay seçim 

kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları 

buzdolabına alın ve yoğurdun bir süre 
daha mayalanmasına izin verin. 

Soya Yoğurdu 
900 ml soya sütü 
(yaklaşık 2.3 gr yağ/4 gr protein) 
140 gr doğal soya yoğurdu 
(yaklaşık 2,8 gr yağ/5 gr protein) 
Yağ/protein içeriğindeki sapmalarda gıda 
nişastası eklemek gerekebilir 
(Hindistan cevizi yoğurdu tarifine bakın). 

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve 

üst kapağı kapatın. 
∙ P3 programını seçmek için Kolay seçim 

kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları 

buzdolabına alın ve yoğurdun bir
süre daha mayalanmasına izin 
verin. 

Laktozsuz Yoğurt 
900 ml laktozsuz süt 
%3,5 140 gr laktozsuz 
doğal yoğurt 

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak 
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst 

kapağı kapatın. 
∙ P4 programını seçmek için Kolay seçim 

kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları buzdolabına alın 

ve yoğurdun bir süre daha mayalanmasına izin 
verin. 

Hindistan Cevizli yoğurt
900 ml hindistan cevizi sütü 
(min. % 85 hindistan cevizi içeriği ile) 
140 gr doğal yoğurt 
2 yemek kaşığı nişasta 

∙ Nişastayı az miktarda sütle karıştırın. 
Kalan sütü kaynama noktasına getirin, 
nişastayı karıştırın ve 2 dakika kadar 
kısık ateşte kaynamaya bırakın; bu, 
herhangi bir "unlu" tadın önlenmesine 
yardımcı olacaktır. 

∙ Daha sonra sütü  40°C'nin altına 
soğumaya bırakın. Biraz daha 
katılaşmış duruma geldiğinde, yoğurtla 
karıştırın. 

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın. 

∙ Kapakları takın ve sıkıca kapatın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve 

üst kapağı kapatın. 
∙ P5 programını seçmek için kolay 

seçim kontrolünü kullanın 
∙ Program bittiğinde kavanozları 

buzdolabına alın ve yoğurdun bir süre 
daha mayalanmasına izin verin. 

İmha 
prosedürü Bu sembolle işaretlenmiş

cihazlar, geri dönüştürülebilen 
değerli malzemeler
içerdiklerinden ev atıklarınızdan 
ayrı olarak atılmalıdır. Uygun
imha prosedürü çevre ve insan 
sağlığını korur. Yerel yetkiliniz
veya satıcınız bu konuda bilgi
sunacaktır.
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Sıvı-yoğurt
900 ml süt (%3,5)
140 gr doğal yoğurt

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst

kapağı kapatın.
∙ P2 programını seçmek için Kolay seçim

kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları buzdolabına 

alın ve yoğurdun bir süre daha 
mayalanmasına izin verin.

Soya yoğurdu
900 ml soya sütü (yaklaşık 2.3 gr yağ/4 gr
protein)
140 gr doğal soya yoğurdu (yaklaşık 2,8 gr yağ/5 
gr protein)
Yağ/protein içeriğindeki sapmalarda gıda 
nişastası eklemek gerekebilir (Hindistan cevizi
yoğurdu tarifine bakın).

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak
paylaştırın.

∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst

kapağı kapatın.
∙ P3 programını seçmek için Kolay

seçim kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları

buzdolabına alın ve yoğurdun bir
süre daha mayalanmasına izin
verin.

Laktozsuz yoğurt
900 ml laktozsuz süt
%3,5 140 gr laktozsuz
doğal yoğurt

∙ Malzemeleri uygun bir kaba koyun ve 
içindekileri nazikçe ama iyice karıştırın.

∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak paylaştırın. 
∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve üst

kapağı kapatın.
∙ P4 programını seçmek için Kolay seçim

kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları buzdolabına 

alın ve yoğurdun bir süre daha 
mayalanmasına izin verin.

Hindistan cevizli yoğurt
900 ml hindistan cevizi sütü (min. % 85 hindistan 
cevizi içeriği ile)
140 gr doğal yoğurt
2 yemek kaşığı nişasta
∙ Nişastayı az miktarda sütle karıştırın. 

Kalan sütü kaynama noktasına getirin,
nişastayı karıştırın ve 2 dakika kadar
kısık ateşte kaynamaya bırakın; bu,
herhangi bir "unlu" tadın önlenmesine 
yardımcı olacaktır. Daha sonra sütü 40 
°C'nin altına soğumaya bırakın. Biraz
daha katılaşmış duruma geldiğinde,

∙ Yoğurtta karıştırın.
∙ Karışımı cam kavanozlara eşit olarak

paylaştırın.
∙ Kapakları takın ve sıkıca vidalayın.
∙ Cam kavanozları cihaza yerleştirin ve 

üst kapağı kapatın.
∙ P5 programını seçmek için Kolay seçim

kontrolünü kullanın
∙ Program bittiğinde kavanozları

buzdolabına alın ve yoğurdun bir süre 
daha mayalanmasına izin verin.

İmha Prosedürü  

Bu sembolle işaretlenmiş cihazlar, geri 
dönüştürülebilen değerli malzemeler 
içerdiklerinden ev atıklarınızdan ayrı 
olarak atılmalıdır. 

Uygun imha prosedürü çevre ve insan sağlığını 
korur. 
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Röhre 27
D-59846 Sundern
Tel    +49 2933 982-0
Faks +49 2933 982-1333
information@severin.de
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