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[ WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE A

A

>

>

A

Diese Sicherheitshinweise vor dem ersten Gebrauch des Joghurtautomaten sorgféltig lesen
und die Bedienungsanleitung sicher aufbewahren und ggf. an Dritte weitergeben.

Dieses Gerat ist zum Einsatz im Haushalt gedacht und darf nicht im Freien verwendet werden.

Die verwendete Spannung muss identisch sein mit der auf dem Typenschild verzeichneten.

Zur Vermeidung von Elektroschocks, Feuer, Personenschaden und anderen Risiken den Joghurt-
automaten und das Geratekabel sowie den Gerétesstecker niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten tauchen oder unter flieRendes Wasser halten.

Niemals defekte oder schlecht funktionierende Gerate benutzen. Defekte Gerate zur Kontrolle

und Reparatur an den Kundendienst aushéndigen.

Um Verletzungen und Beschadigungen zu vermeiden, diirfen defekte Geratekabel nur vom Fachmann
repariert werden. Das Gerat darf niemals mit beschadigtem Kabel oder Stecker betrieben werden.
Fiir Schaden, die durch falsche Handhabung des Gerates oder Nichtbeachtung dieser Hinweise
entstehen, wird keine Haftung tibernommen.

Das Gerat niemals am Geratekabel, sondern immer am Geratesstecker aus der Steckdose ziehen.
Geréat aus der Reichweite von Kindern oder Behinderten halten. Kinder und Behinderte diirfen dieses
Gerdt nicht ohne Beaufsichtigung benutzen. Besondere Sorgfalt ist geboten, wenn das Gerat von
Kindern oder in der Nahe von Kindern verwendet wird.

Das Geratekabel niemals mit scharfen Gegenstanden in Beriihrung bringen, und das Gerat nicht am
Gerétekabel transportieren.

Das Geratekabel von erhitzten Geréteteilen fernhalten.

Den Joghurtbereiter aus der Steckdose ziehen wenn:

- das Geréat nicht mehr gebraucht wird

- das Geréat defekt ist

- das Gerét gereinigt wird.

Das Gerat darf nur fir die in dieser Bedienungsanleitung enthaltenen Zwecke genutzt werden.

Das Gerat muss immer auf einer sicheren, geraden und glatten Flache stehen.

Das Thermometer niemals fir Fliissigkeiten unter -50°C oder oberhalb von +100°C verwenden.

Es ist fiir den Gebrauch mit dem Joghurt Automaten bestimmt.

Plétzliche Anderungen der Temperaturen knnen den Glasbecher beschadigen. Nehmen Sie die
Becher niemals aus dem KiihIschrank oder kaltem wasser und geben Sie direkt in z.B. heiles Wasser.
Bevor Sie das Gerat einschalten vergewissern Sie sich, dass die Zeitschaltuhr gegen den Uhrzeiger-
sinn auf der Position “Aus” steht. Wenn Sie das Geréat einschalten leuchtet nach 1-2 Sekunden die
rote Kontroll-Leuchte auf — Stellen Sie nun mit Hilfe des Timers die gewiinschte Zeit ein.

Wenn Sie das Gerat abgeschaltet haben, warten Sie 2-3 Sekunden bevor Sie erneut einschalten.

—_—

BESTANDTEILE DES JOGHURT-AUTOMATEN

© Thermometer ® Schraubdeckel fiir Becher
® Becher ® Ein/Ausschalter mit Signallampe
© Gerédteboden @ Zeitschalter

® transparenter Gerdtedeckel

bifipeft



| BEDIENUNG
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Vor der ersten Benutzung des Geréates die Glashehélter mit einem feuchten Tuch reinigen

und grtindlich trocknen.

Das Gerat auf eine ebene, trockene Flache stellen. Das Geratekabel in die Steckdose stecken.
Die Steckdosenspannung muss der auf dem Typenschild angegebenen Spannung entsprechen.

Hinweise fiir Zutaten:

Fiir die Zubereitung des Joghurts kann man homogenisierte Milch (H-Milch), pasteurisierte Milch
und frische Milch verwenden. Die Milch kann mit Bio-Joghurt oder normalem Naturjoghurt versetzt
werden.

H-Milch ist fiir die Zubereitung von Joghurt am besten geeignet. Diese Milch ist bereits pasteurisiert
und kann ohne weitere Vorbehandlung zur Herstellung von Joghurt verwendet werden. H-Milch gibt
es mit unterschiedlichem Fettgehalt.

Frische Milch

- Frische Milch muss vor der Verwendung erhitzt werden.

- Milch fast zum Kochen bringen (ca. 95°C), und ca. drei bis fiinf Minuten auf dieser Temperatur
halten.

- Ein Thermometer zur Kontrolle der Temperatur liegt bei.

- Die Milch darf nicht kochen, da sonst der Joghurt an Geschmack verliert und nicht fest wird.

Als Ersatz fiir die Bioenzyme kann man auch einfachen Naturjoghurt oder selbst hergestellten Joghurt
verwenden. Wichtig ist dass der Joghurt immer frisch ist. Der auf dem Joghurtdeckel angegebener
Fettgehalt muss mit dem der verwendeten Milch identisch sein, sonst wird der Joghurt nicht fest

und auf der Oberflache setzt sich Wasser ab. Einige Joghurtarten werden doppelt erhitzt, um die
Haltbarkeit durch das Abtéten der Joghurtkeime zu erhéhen.

Es darf jedoch nur frischer Joghurt verwendet werden. Man kann auch selbstgemachten Joghurt zur
Zubereitung weiterer Joghurtportionen verwenden. Aus einer Joghurtkultur kann man bis zu achtmal
Joghurt zubereiten.

Joghurt-Zubereitung:

Joghurt kann mit kalter oder erwdrmter Milch zubereitet werden. Die Milch sollte jedoch nicht tiber
45 Grad erhitzt werden, das sonst die Joghurtkulturen vernichtet werden (fir frische Milch gilt wie
zuvor beschrieben).

Grundrezeptur

Ein Paket Bioenzyme oder einen Becher Naturjoghurt in einen Liter Milch einriihren.

Anschlielend die sechs Glasbehélter mit der Mischung aus Milch und Enzymen fiillen und die Deckel
festschrauben. Vergewissern Sie sich, dass die Zeitschaltuhr gegen den Uhrzeigersinn auf der
Position”Aus” steht. Stellen Sie nun die Glaser in Ihren Joghurt Automaten, schalten Sie das Gerét
ein. Nachdem die rote Kontroll-Leuchte 1-2 Sekunden erleuchtet ist, kdnnen Sie den Timer auf die
gewiinschte Zeit einstellen. Die rote Signallampe leuchtet auf.



Die Reifezeit ist abhéngig von der Temperatur der verwendeten Mischung wie unten gezeigt:
- Milch mit Raumtemperatur: 10 bis 14 Stunden
- erwdrmte Milch (ca. 40°C): 4 bis 5 Stunden

Die Signallampe leuchtet wéhrend des gesamten Reifeprozesses. Wahrend des Reifeprozesses darf
der Joghurt nicht bewegt werden. Die Festigkeit des Joghurts wird durch die Bewegung der Becher
oder des Gerates beeintrachtigt. Nach Ablauf der Reifezeit schaltet das Gerét ab, die Signallampe
erlischt. Die gesamte Mischung zum Abkiihlen und zur Vermeidung weiterer Sduerung in den Kiihl-
schrank stellen.

Magliche Fehler:

» Klumpenbildung
- Milch war zu heif3
- nicht lange genug gertihrt
- Milch war verdorben

» Fliissigkeit auf der Oberflache
- Joghurt zu lange im Geréat
- Glaser zu friih bewegen
- nicht ausreichend gekiihlt

» zuweich
- Joghurtkultur und Milch mit unterschiedlichem Fettgehalt.
- Reifezeit zu kurz
- Joghurtkultur nicht frisch genug

[ REINIGUNG UND WARTUNG

e Vor dem Reinigen des Gerates den Netzstecker ziehen. Das Gerat - mit Ausnahme der Glas Becher
und der Schraubdeckel - niemals ganz in Wasser, Reinigungsmittel oder Spiilwasser tauchen.

e Das Gehéuse des Gerates nur mit einem feuchten Tuch reinigen. Zum Reinigen niemals scharfen
Reiniger oder Scheuermittel verwenden.

( KONFORMITATSERKLARUNG

Wir, Kompernal® Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Germany, erklaren hiermit
fiir dieses Produkt die Ubereinstimmung mit folgenden EG-Richtlinien:

EG-Niederspannungsrichtlinie, Elektromagnetische Vertraglichkeit, Angewandte harmonisierte
Normen.

Type: KH 458 Joghurt-Automat
Bochum, 31.10.2002
Wy
R aaan'd

Hans Kompernafd

- Geschaftsfihrer - h‘f!l'pﬂﬁ



( INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES A |
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Lire attentivement les présentes instructions de sécurité avant la premiére utilisation de la
yaourtiére et conserver ce mode d'emploi avec soin, le remettre a des tiers le cas échéant.
L'appareil est congu pour un usage ménager et ne doit en aucun cas étre utilisé a I'extérieur.

La tension utilisée doit étre identique a celle mentionnée sur la plaque signalétique.

Pour éviter des électrocutions, un incendie, des dommages corporels et autres risques, ne jamais
mettre la yaourtiere, le cordon ni la prise de I'appareil dans I'eau ni dans tout autre liquide, et ne
pas mettre |'appareil sous |'eau courante.

Ne jamais utiliser des appareils défectueux ou fonctionnant mal. Remettre les appareils défectueux
au SAV pour contrdle et réparation.

Pour éviter toutes blessures et tous endommagements, ne faire remplacer les cordons défectueux
que par un spécialiste. Ne jamais utiliser |'appareil si le cordon ou la prise sont défectueux.

Il n'est assumé aucune garantie ni responsabilité pour les dommages relevant d'une manipulation
erronée de I'appareil ou du non respect des présentes instructions.

Ne jamais débrancher I'appareil en tirant sur le cordon, prendre toujours la prise.

Tenir I'appareil hors de portée des enfants et des personnes handicapées. Ne pas laisser des enfants
ou des personnes handicapées utiliser I'appareil sans surveillance. Procéder avec un soin particulier
si |'appareil est utilisé par des enfants ou a proximité d'enfants.

Ne jamais mettre le cordon de I'appareil en contact avec des objets aiguisés et ne jamais transporter
|'appareil par le cordon.

Tenir le cordon éloigné des parties chaudes de I'appareil.

Débrancher le céble (prise) de la yaourtiere:

- si I'appareil n'est plus utilisé

- si |'appareil est défectueux

- lors du nettoyage de I'appareil.

N'utiliser I'appareil que dans les buts mentionnés dans le présent mode d'emploi.

L'appareil doit toujours étre posé sur une surface stable, droite et plane.

Ne jamais utiliser le thermometre pour des liquides au-dessous de -50°C ou de plus de +100°C. Il est
congu pour étre utilisé en relation avec la yaourtiere.

Des variations de températures brusques peuvent endommager les pots de verre. Ne jamais retirer
les pots du réfrigérateur ou de I'eau froide et les plonger par exemple directement dans I'eau chaude.
Avant de mettre I'appareil en marche, assurez-vous que I'horloge est en position "Arrét" dans le sens
contraire des aiguilles d'une montre. Lors de la mise en marche de I'appareil, le voyant de contrdle
rouge s'allume pendant 1 a 2 secondes. Réglez alors la durée voulue a I'aide de I'horloge.

Apreés avoir éteint I'appareil, attendez 2 & 3 secondes avant de le remettre en marche.

—_—

ELEMENTS DE LA YAOURTIERE

© Thermometre ® Couvercle vissant pour les pots
® Pots ©® Commutateur Marche/Arrét avec voyant
® Fond de I'appareil de contrdle

® Couvercle transparent de I'appareil @ Horloge

h‘_,n.nﬁ
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[ UTILISATION

o Avant la premiére utilisation de I'appareil, essuyer les pots de verre avec un chiffon humide et bien
les sécher.

o Poser I'appareil sur une surface plane et seche. Brancher la prise de I'appareil.
La tension de la prise murale doit correspondre a la tension mentionnée sur la plaque signalétique.

Avis relatifs aux ingrédients:

e Pour la préparation des yaourts, il est possible d'utiliser du lait homogénéisé (UHT), du lait pasteurisé
et du lait frais. Il est possible d'ajouter au lait un yaourt bio ou un yaourt nature normal.

e |elait UHT est le mieux adapté a la fabrication de yaourts. Ce lait est déja pasteurisé et peut étre
utilisé pour la fabrication du yaourt sans traitement préalable. Le lait UHT existe dans des taux de
matiéres grasses différents.

Lait frais

- I faut faire cuire le lait frais avant de I'utiliser.

- Amener le lait presque a ébullition (env. 95°C), et le maintenir pendant 3 a 5 minutes a cette
température.

- Un thermometre permettant de controler la température est fourni.

- Ne pas faire bouillir complétement le lait, le yaourt perd alors son go(t et ne prend pas.

e Pour remplacer les enzymes biologiques, on peut également utiliser un yaourt nature simple ou un
yaourt maison. L'important est que le yaourt soit toujours frais. Le taux de matiéres grasses
mentionné sur le couvercle du yaourt doit correspondre a celui du lait utilisé; dans le cas contraire,
le yaourt ne prend pas et de I'eau se dépose a la surface. Certains yaourts sont cuits deux fois afin
de prolonger leur durée de conservation en tuant les germes du yaourt. Utiliser uniquement un yaourt
frais. Il est également possible d'utiliser un yaourt maison pour préparer d'autres portions de yaourts.
Une culture de yaourt permet de fabriquer jusqu'a huit fois des yaourts.

Fabrication du yaourt:

e | e yaourt peut étre préparé avec du lait chaud ou froid. Cependant, la température du lait ne devrait
pas dépasser 45 °, les cultures de yaourt étant détruites dans le cas contraire (pour le lait frais, voir
les indications ci-dessus).

Recette de hase

Délayer un paquet d'enzymes biologiques ou un pot de yaourt nature dans un litre de lait. Remplir
ensuite les six pots de verre avec le mélange lait/enzymes et fermer les couvercles. Assurez-vous que
I'horloge est bien en position "Arrét" dans le sens contraire des aiguilles d'une montre. Placez alors
les pots dans la yaourtiere, mettez I'appareil en marche. Lorsque le voyant de contrdle s'est allumé
pendant 1 a 2 secondes, vous pouvez régler I'norloge sur la durée voulue. Le voyant rouge s'allume.

bifipeft



Le temps de maturation dépend de la température du mélange utilisé, voir ci-dessous:
- lait a température ambiante: 10 a 14 heures
- lait chaud (env. 40°C) 43 5 heures

Le voyant est allumé pendant toute la durée du processus de maturation. Le yaourt ne doit pas étre
bougé pendant le processus de maturation. Le yaourt prend moins bien si I'on fait bouger les pots
ou 'appareil. La durée de maturation écoulée, le voyant s'éteint. Placer le mélange complet au
réfrigérateur pour le faire refroidir et afin d'empécher qu'il ne devienne trop acide.

Défauts possibles:

» Formation de grumeaux
- Le lait était trop chaud
- Le mélange n'a pas été remué assez longtemps
- Le lait était tourné

» Liquide en surface
- Le yaourt est resté trop longtemps dans |'appareil
- Les pots ont été bougés trop tot
- Refroidissement insuffisant

» Yaourt liquide
- La culture de yaourt et le lait utilisés avaient des taux de matiéres grasse différents
- Temps de maturation trop court
- Culture de yaourt pas suffisamment fraiche

[ NETTOYAGE ET MAINTENANCE

e Avant le nettoyage de |'appareil, débrancher la prise. Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau,
du produit nettoyant ou de I'eau de vaisselle — a I'exception des pots en verre et des couvercles.

* Ne nettoyer le boitier de I'appareil qu‘avec un chiffon humide. Ne jamais utiliser de produits agressifs
ou récurants pour le nettoyage.

[ CERTIFICAT DE CONFORMITE

Le société Kampernall Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Allemagne, certifie
par le présent document que ce produit est conforme aux directives européennes suivantes:

Directive sur les basses tensions, Compatibilité électromagnétique, Normes correspondantes
applicables.

Type: KH 458 Yaourtiere
Bochum, le 31.10.2002

.

Hans Kompernafd

-Directeur/Gérant-
bifinett



[ BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES A ]

A

>

A

Lees deze veiligheidsinstructies voor het eerste gebruik van de yoghurtautomaat zorgvuldig
door. Bewaar de handleiding op een veilige plaats en geef deze door aan eventuele derden.
Dit apparaat is bedoeld voor huishoudelijk gebruik en mag niet in de open lucht worden gebruikt.

De netspanning bij u thuis moet overeenstemmen met de spanning die op de typeplaat staat aangegeven.
Ter vermijding van elektrische schokken, brand, persoonlijk letsel en andere risico’s mag u de yoghurt-
automaat en de apparaatsnoer/-steker nooit in water of andere vloeistoffen dompelen of onder
stromend water houden.

Gebruik nooit defecte of slecht functionerende apparaten. Laat defecte apparaten controleren

en repareren door de technische dienst.

Voorkom letsel en schade en laat een defect apparaatsnoer uitsluitend repareren door een vakman.
Het apparaat mag nooit worden ingeschakeld met een defecte snoer of steker.

Wij zijn niet aansprakelijk voor schade die voortvloeit uit onjuiste bediening of het negeren van de
aanwijzingen in deze handleiding.

Onderbreek de stroomtoevoer nooit door aan het snoer te trekken, maar trek daartoe altijd de steker
uit de contactdoos.

Houd het apparaat buiten bereik van kinderen en gehandicapten. Kinderen en gehandicapten mogen
dit apparaat nooit zonder toezicht bedienen. U dient uiterst voorzichtig te zijn, wanneer u het apparaat
door kinderen of in de nabijheid van kinderen wordt gebruikt.

Bescherm de apparaatsnoer tegen scherpe voorwerpen en draag het apparaat nooit aan de
apparaatsnoer.

Houd het apparaatsnoer verwijderd van verhitte apparaatonderdelen.

Trek altijd de steker uit de contactdoos wanneer:

- het apparaat niet wordt gebruikt

- het apparaat defect is

- het apparaat wordt gereinigd.

Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor de toepassingen die in deze handleiding beschreven
staan.

Het apparaat moet op een vlakke, veilige en stevige ondergrond worden geplaatst.

Gebruik de thermometer nooit voor vloeistoffen met een temperatuur onder -50°C of boven +100°C.
Het is uitsluitend bedoeld voor gebruik bij de yoghurtautomaat.

Plotselinge temperatuurveranderingen kunnen de glazen potjes beschadigen. Plaats een uit de
koelkast of uit koud water genomen potje bijvoorbeeld nooit direct in heet water.

Controleer of de schakelklok tegen de wijzers van de klok in op de stand “Uit” staat. Wanneer u het
apparaat inschakelt, gaat de rode controlelamp na 1-2 seconden branden. Stel nu met behulp van de
schakelkok de gewenste tijd in.

Wacht na het uitschakelen van het apparaat ca. 2-3 seconden voordat u het opnieuw inschakelt.

[ ONDERDELEN VAN DE YOGHURTAUTOMAAT

© Thermometer ® Schroefdeksel voor potje
® Bekertje/potje O Aan-/uitschakelaar met controlelampje
© Apparaathodem @ Tijdschakelaar

© Transparante apparaatdeksel

bifipeft
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Reinig de glazen potjes v6or het eerste gebruik van het apparaat met een vochtige doek en droog
ze zorgvuldig af.

Plaats het apparaat op een vlakke, droge ondergrond. Sluit de steker aan op de contactdoos.

De spanning van de contactdoos moet overeenstemmen met de spanning op de typeplaat van het
apparaat.

Bereiding en ingrediénten:

Voor de bereiding van de yoghurt kunt u gehomogeniseerde melk (H-melk), gepasteuriseerde melk

en verse melk gebruiken. De melk kan met bio-yoghurt of normale natuuryoghurt worden gemengd.
H-melk is het best geschikt voor de bereiding van yoghurt. Deze melk is reeds gepasteuriseerd en kan
zonder verdere voorbehandeling worden gebruikt voor de bereiding van yoghurt. H-melk is verkrijgbaar
met verschillende vetgehaltes.

Verse melk

- Verse melk moet vo6r gebruik verhit worden.

- Breng de melk bijna tot koken (ca. 95°C), en houd deze temperatuur ca. drie tot vijf minuten
in stand.

- En thermometer voor de temperatuurcontrole is bijgeleverd.

- De melk mag niet koken omdat de yoghurt dan smaak verliest en niet vast wordt.

Als vervanging voor de bio-enzymen kunt u ook gewone natuuryoghurt of zelf bereide yoghurt
gebruiken. Het is belangrijk dat de yoghurt altijd vers is. Het op het deksel van de yoghurtbeker
aangegeven vetgehalte moet overeenstemmen met het vetgehalte van de melk, omdat anders de
yoghurt niet vast wordt en zich water afzet op het oppervlak. Sommige yoghurtsoorten worden dubbel
verhit om de houdbaarheid te verlengen door het doden van de yoghurtkiemen. U mag echter alleen
verse yoghurt gebruiken. U kunt ook zelfbereide yoghurt gebruiken voor de bereiding van extra
yoghurtporties. Uit één yoghurtcultuur kunt u tot acht maal yoghurt bereiden.

Yoghurtbereiding:

Yoghurt kan met koude of warme melk worden bereid. De melk mag echter niet warmer zijn dan 45 °C
omdat anders de yoghurtculturen worden afgebroken (voor verse melk geldt het eerder beschrevene).

Basisrecept

Roer een pak bio-enzymen of een beker yoghurt in een liter melk. Vul vervolgens de zes potjes met
het mengsel van melk en enzymen en schroef het deksel vast. Controleer of de schakelklok tegen de
wijzers van de klok in op de stand “0” staat. Plaats nu de potjes in uw yoghurtautomaat, schakel het
apparaat in. Zodra het rode controlelampje ca. 1 -2 seconden brandt, kunt u de timer op de gewenste
tijd instellen. De rode signaallamp gaat nu branden.

bifipeft
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De rijpingstijd is afhankelijk van de temperatuur van het gebruikte mengsel - zoals u hieronder ziet:
- melk met kamertemperatuur: 10 - 14 uur
- verwarmde melk (ca. 40°C) 4- 5uur

De signaallamp brandt gedurende het hele rijpingsproces. Tijdens het rijpingsproces mag u de yoghurt
niet bewegen. De vastheid van de yoghurt wordt aangetast wanneer de potjes of het apparaat tijdens
het rijpen worden bewogen. Na afloop van de rijpingstijd schakelt het apparaat uit en dooft de
signaallamp. Plaats het complete mengsel in de koelkast om af te koelen en verdere zuring te
voorkomen.

Mogelijke fouten:

»

»

»

Klontjesvorming

- melk was te heet

- niet lang genoeg geroerd
- melk was bedorven

Vloeistof [water] op het oppervlak
- yoghurt te lang in het apparaat

- potjes te vroeg bewogen

- niet voldoende gekoeld

Yoghurt te zacht

- yoghurtcultuur en melk met verschillende vetgehaltes gebruikt
- te korte rijpingstijd

- yoghurtcultuur niet vers genoeg

[ REINIGING EN ONDERHOUD

Trek de steker vaor de reiniging van het apparaat eerst uit de contactdoos. Dompel het apparaat -
met uitzondering van de glazen potjes en de schroefdeksels - nooit helemaal in water, reinigings-
middel of afwaswater.

Reinig de buitenkant van het apparaat alleen met een vochtige doek. Gebruik nooit een agressief
reinigings- of een schuurmiddel.

[ CONFORMITEITSVERKLARING

Wij, Kompernal3 Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Duitsland, verklaren
hiermede dat dit product overeenstemt met de volgende EG-richtlijnen:

EG-laagspanningsrichtlijn, Elektromagnetische compatibiliteit, Aangewende, aangepaste normen.
Type: KH 458 Yoghurtautomaat
Bochum, 31.10.2002

Hans Kompernafd

- Directeur - h‘l-_ﬂ'p,pﬁ
(@)
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[ SnMavTIKEG uTTodei&elg aopaleiag A

A

Mptv ard mv mp®N XEron TG AuTOPATNG CUCKEUNG YId TNV TIAPACKEUN YIAOUPTIOU dlaBACTE TPOOEXTIKA
TIG TApoUoeg UTTODEIEELG aoPaAEiag kKal PUAGETE O AOPAAEG HEPOG

TIG 0dNYIEG XPNONG. AV XPEIAOTEL MAPASWOTE TIG O TPITOUG Hadi e TN OUOKEUN.

H OUOKeun aut) TPOOPIZETAL VLA OIKIAKT XPNOT KAl SEV ETUTPETETAL VA XPNOWOTIOLEITAL

o€ Unaibploug Xwpoug.

H téon nou xpnoworoleital Ba mpeTel va TauTideTal W auTrv TIou UTIAPXEL IAvw oTnv mivakida Turou.

Ma v aro@uyn MPOKANoNG NAEKTPOTANEIAG, MUPKAYLAG, CWHATIKMY BAABWV Kal GAAWV

KIvOUVWV pn BuBileTe MOTE TN OUOKEUN Kal TO KAA®SLO TNG KABWG Kal TO PEUPATOANTITN O€ vePO 1) AAAA uypd
Kal pnv Ta Balete KATW anod TpeXOUUEVO vepod.

Mn XPNOWOTIOLEITE TIOTE EAATTWHATIKEG OUOKEUEG 1) OUOKEUEG E TTPOBANATA KATA TN AetToupyia.
Mapad®woTte EAATTWHATIKEG OUCKEUEG YIa EAEYXO Kal ETUOIOPOBWON OTO TUNHA EEUMMPETNONG TIEAATMV.

[a Vv anoguyn TPAUUATIOH®Y Kal TIPOKANONG {NUIAV, T EAATTWHATIKA KAAMDLA CUCKEUNG ETLTPEMETAL VA
eTdlopOHMVOVTAL HOVOV artod edIKoUG NAEKTPOAOYOUG. H ouokeur| dev TIPETIEL TOTE va AELTOUPYEL e
POAPPEVO KAAWDDLO 1) PEUMATOANTITN.

Aev avalapBavoupe oudepia eubuvn yia {npieg mou TpokUMTouV arnd AavBaopEVo XeIPLONd TG CUCKEUNG 1)
e€autiag pn mMpPENong twv unodeifewv.

Ma va BydAeTe T ouokeur ano Tnv mpida pnv TPaBAte MOTE TO KAA®ALO, AAAG MAVTA TO PEUMATOANTITN.
KpamoTte ™ ouokeun pakpld arnd nadld 1 avarmpoug. Madid kat avarmpot dev eTTpEneTal va
XPNOLOTIOIOUV TN CUCKEUN XWpPIG ETBAEYN. ZUOTHVOUE 1IBLAITEPN MPOCOXN OTAV N CUCKEUN XPNOlUoTIolETAL
anoé nadld 1 Kovta oe madld.

Mnv @€pveTe MOTE Oe eMAPN TO KAADDLO He aAXUNPEA AVTIKEPNEVA KAl PN HETAPEPETE TN CUCKEUN KPATMVTAG
mv anoéd 1o KaA®dLo.

KpatoTe 10 KAA®DBLO TNG CUOKEUNG HakpLd amnod Ta Beppavopeva e§apTuata Mg CUCKEUNG.

ByaATe TO KAA®DI0 PEUNATOG (PEUMATOANTITN) TNG CUCKEUNG amod v mpida otav:

- | OUOKeUN dev Xpnoloroleital AoV

- 1) OUOKEUN eival EAATTOHATIKY

- IPOKELTAL Va KaBapioeTe T OUCKEU.

H ouokeun emTpEMETAL VA XPNOILOTIOMBEL HOVO Yla TOUG OKOTIOUG TIOU MePLYPAPOVTaL OTIG TIApoUoeS
odnyieg xpnong.

H ouokeun Ba mpéTel va TomobeTeital Mavta oe aoPar, Minedn Kat Asia erupavela.

Na pnv xpnolporoleite o€ kapia MepimTwon 1o BepUOUETPO Yia UYpd KATw Twv -50°C 1 advw Twv +100°C.
MpoopileTal yia Xprion He TNV auTOPATN OUCKEUY TIAPACKEUNG YIAOUPTIOU.

AnoTopEG PHETABOAEG TNG BeppoKpaciag propel va mpokaAéoouv {npieq oTa YudAva doxeia. Apou BydAete
Ta doxeia amnod To YPuyeio 1 and Kpuo vepo pnv Ta Balete TOTE ameubeiag oe T.X. KauTo vepod.

[MpoToU evepyoTIONOETE TN CUCKEUN BERALWBEITE OTL O XPOVODIAKOTITNG BPIoKETAL APLOTEPOOTPOPA 0N
0¢on «EkTOG». OTAV EVEPYOTIOMOETE TN OUOKEUN avaBel HETA amd 1-2 deUTEPOAETITA 1 KOKKIVN Auxvia
eAEyxou — PubpuioTte Twpa pe T Borbela Tou XPOVOUETPOU TNV EMBUUNTH WPA.

MeTa MV amnevepyomoinon TG CUCKEUNG, TEPIHEVETE 2-3 EUTEPOAETTTA TIPOTOU TNV EVEPYOTIONOETE

€K VEOU.

EapTAHATA TNG AUTOMNATNG OCUOKEUNG
TTAPACKEUNRG YIAOUPTIOU

© © © @

OepHOPETPO e BidwTta kamdakia doxeiwv

Aoxeio 0 AiakénTng evepyormoinong/anevepyomoinong
MuBuévag ouokeung He Auxvia eAéyxou

Alapavég KAAUPHQ GUOKEUNG @ XpovodiakomnTng

( Xeipiopoég

o

Mptv ard mv mp®N XPron TG CUCKeEUNG kabapioTe Ta YudAlva doxeia pe éva uypd mavakl
Kal OTEYVMOOTE Ta KAAA.

ToroBe™OTE TN OUOKEUN O€ Hia eTMedN, O0TeEYV erpdvela. BaAte 1o kaAwdlo otnv mpida.

H Taon ™mg npi¢ag Ba mpémel va TauTideTal B’ auTrVv TIou avaypapeTal avw oty Tivakida

TUTIOU.




Ymodei&eig yia oucsTaTika:

Ma v MapacKeur TOU YIAOUPTIOU UTTOPEL Va XpNnooToinbel opoyevomoinuéVo YAaAa,
TIAOTEPIWHEVO YAAA KAl PPEOKO YAAA. 2TO YAAQ PTopel va mpooTebel BLOAOYIKO YlaoUpTL T
KavoVIKo YlaoUpTL. TO OPOYEVOTIOINKEVO YAAA gival TO KAAUTEPO Yid TNV TIAPACKEUN
ylaoupTioU. To yaAa autd eival ndn MAcTEPLWUEVO Kal UTTOPEL va XpnaotornomBei ya v
TIAPAOKEUN YLIA0UPTIOU XWpIig TepalTEPw Tpogpyacia. To yaAa autéd dlatiBetal pe dlapopeq
TEPLEKTIKOTNTEG O Almapd.

dpEoko yaia

To ppeoko YaAa npénel va {eoTabel mptv amo m Xpnon.

depTe TO YAAa 0xedoOV oe onpeio Bpaopou (rmep. 95°C), kau dlatpnote

TO 0Tn Beppokpacia autr yla Mepimnou Tpia Ewg MeEvVTe AETTA.

Yndpxel 0Tn cuokeuaaoia BEPUOUETPO YId TOV EAEYXO TNG Beppokpaaciag.

To yé&Aa dev TpeTel va Bpaoel, SOTL DIAPOPETIKA TO YIAOUPTL XAVEL TN YEUON ToU
Kat dev mleL.

QG UTIOKATACTATO TWV PLOEVIUPWY UTTOPEL KAVEIG va XPNOLUOTIONOEL Kal arAd PUOIKO
YLaoUpTL 1] YIaoUPTL TIOU TapacKeUaoe o Blog. InUavTiko gival To ylaoUpTL va gival mavta
PPEOKO. H MeplekTIKOTTA O ATIapd Tou avaypa@eTal 0T CUCKEUAOIa TOU ylaoupTiou Ba
TPETEL VA TAUTIZETAL W' QUTAY TOU YAAGKTOG, SIAPOPETIKA TO YIAoUPTL eV MNEEL KAl OTNV
eTupavela padevetal vepod. Oplopéva yiaoupTia Beppaivovtal dUo GpopEg, yla TNV avgnon g
dlaTNENOWOTNTAG HEOW TG BAVATWONG TWV HIKPOOPYAVIOUWY TOU YlaoupTlou. MpETel Opwg
va xpnotpotomBei HOVO PPEOKO YlaoUpTl. MMopei Kaveig va Xpnotlornotoel Kat YIaoUpTL TTou
£xel pTIaEEL 0 (810G yla TV TIapackeur| Kat AAAwV HEPIdWV YlaoupTioU. Amd pia KaANEpYELa
YLaoUPTIOU UTTOPEL KAVEIG VA TIAPACKEUATEL YIAOUPTL HEXPL KAl OXTW POPEG.

Mapaokeun yiaoupTiou:

Mropei Kaveig va mapackeudoel YIaoUpTL e KpUo 1y {eoTo YaAa. QoTo00, TO YAAa Katd To
¢otapa dev Ba mpénel va Eemepdoel Toug 45 Babuoug, SLOTL oe avTiBe MepinTwon ot
KAANEPYELEG YIAOUPTIOU KATAOTPEPOVTAL (YA PPECKO YAAQ LOXUOUV TA MAPATIAV®).

Baoikn ouvtayn

Avapei&te €éva MakETo BLOEVIUPa 1) €va KEGEDAKL PUOIKOU YIAOUPTIOU O €va ATpo YaAa.
Katomuv yepiote 1a €€ YudAlva doxeia pe To pelypa YAAaKTog Kat VUMWY Kat BIO®MOTE KaAA
Ta KAnakla. BeBaiwbeite Mwg 10 XpOVOUETPO BPIOKETAL APLOTEPOCTPOPA OTN BEON «EKTOG».
TomoBeTOTE TA YUAALVA SOXEID OTN CUOKEUN KAl EVEPYOTIOMOTE TNV. H KOKKIVN Auxvia
EAEYXOU TIPEMEL VA TIAPApEIVEL avappévn yia 1-2 deutepOAenTa, MPOTOU PUBUIcETE TO
XPOVOUETPO 0NV ETIOUUNTY WPA. AVABEL N KOKKIVN EVOEIKTIKA AuxVvia.

O xpovog wpipavong eEaptatal amnod 1 BepUokpacia ToU XPNOOTIOIOUNEVOU PElYHATOG
OMWG PaiveTal MapaKATw:

- [aAa pe Bepuokpacia dwuatiou: 10 éwg 14 wpeg

- ZeoTO YaAa (mep. 40°C): 4 ¢éwg 5 wpeg

H evdelkTikn Auxvia avdaBel katd m dlapkela OAnG g dladikaociag wpipavong. Katd m
dlapkela TG dladikaoiag wpinavong dev ETITPETETAL VA KOUVIETAL TO YlaoupTt. H
OUVEKTIKOTNTA TOU YIAOUPTIOU eMnpeddeTal and mv kivnon Twv doxeiwv 1) TNG CUOKEUNG.
MeTd TO MEPAG TOU XPOVOU WPILAVONG 1 CUCKEUN ATIEVEPYOTIOLEITAL, 1) EVOEIKTIKY) AUXVia
ofnvel. BaATte To peiypa oTo YPuyeio MPOKEPEVOU VA KPUMOEL KAl Yid TNV aropuyr) MepATEPW
oiviong.
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MOava ocpdaiuara:

»  ZXNHaTiIopog oBOAwV
- To yaAa nTav moAu kautd
- Aev avaKaTeUTNKE aPKETH wpa
- To yaAa nTav aANowpEVO

»  Yypo otnv em@paveia
- To ylaoUpTL MapEPeLVE TIOAU wPa OTn CUCKEUN
- Ta doxeia petakivriBnkav MoAU vwpiq
- Aev KPUWOoAV ETIAPKMOG

» MoAU pakakod

XpnotporonBnke KAANEPYELQ YIAOUPTIOU Kal YAAQ PE DAPOPETIKA TEPLEKTIKOTNTA
oe Atnapd

- oAU ouvTopog Xpdvog wpilavong

- H kaAAEpyela ylaoupTiou dev NTAV apkeTd GPEOKIA

[ KaB@apiopég Kar cuvTtApnong

e [lpwv amnd Tov KaBaplopd TNG CUOKeUNG BYAATE TO peudatoAnm. Mn Bubilete Toté
OAOKANpPN T ouokeur — e e€aipeon ta yudAva doxeia kal Ta BOWTA KATIAKIA — OTO VEPO 1)
o€ KaBaploTikd PECO.

¢ KaBapiote TO MePiBANpa TG pnxavng povo pe éva uypd navakl. Ma tov kabaplopd un
XPNOLOTIOIE(TE TIOTE OKANPA KABapLoTIKA.

[ AHAQZH IZ0OAYNAMIAZ

Epeig, Kompernai Handelsgesellschaft mbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum, Germany, SnA@voupe pe To
TIAPOV TNV L0OSUVAia TOU MPOLOVTOG aUTOU UE TIG aKOAOUBEG KATEUBUVTIPLEG
Ypappég Mg Eupwrnaikng Kowvémrag:

KateuBuvmpla ypapur) g EK nepi xapnAng nAekTpikng taong, HAeKTpopayvnTikog oupBiBacpuog,
Epappolouevol EVAPUOVIOHEVOL KAVOVIOHOL.

Type: KH 458 AuTtOpaTtn OUOKEUY) TIAPACKEUNG YIAOUPTIOU

Bochum, 31.10.2002

//.,::

Hans Kompernai
- AleuBuvTiQ KATAOTUATOG -
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