SYNTROX

Cermany

Bedienungsanleitung

Joghurt-Maker Modelle JM-20W 1.0L und 1.2L

Bitte lesen und beachten Sie diese Gebrauchsanweisung vor Gebrauch sorgfiltig. Wir
behalten uns das Recht vor technische und optische Anderungen ohne vorherige
Ankiindigung vorzunchmen. Bilder und Zubeh&r / Funktionen variieren je nach Modell.
Einige Zubehérteile / Funktionen sind optional. Die Verwendung von Aufsitzen oder
Zubehdir, die nicht mit dem Geriit geliefert werden, wird nicht empfohlen. Dies kann zu einem
elektrischen Schlag oder einer Verletzung oder dauerhaftem Schaden am Geriit fiihren. Dieses
Produkt ist nur fiir den Hausgebrauch bestimmt.
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SICHERHEITSHINWEISE

Bei der Verwendung von Elektrogeriten sollten immer die grundlegenden

Sicherheitsmalinahmen befolgt werden, einschliefilich:
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. Lesen Sie vor Gebrauch alle Anweisungen.
. 7Zum Schutz vor Gefahr eines Stromschlags, setzen Sie den Hauptkirper (Motor) nicht in

Wasser oder andere Flilssigkeiten.

. Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Geriit

spiclen.

Bertreiben Sie kein Geriit mit beschiidigrem Netzkabel oder Stecker, nach Gerdtestdrungen,
oder wenn das (ieriit fallen pelassen oder auf irgendeine Weise beschidigt wurde. Bringen
Sie das Geriit zur Uberpritfung, zur clektrischen oder mechanischen Finstellung oder
Reparatur 2u einer autorisierien Kundendiensistelle,

Wenn das Netzkabel beschidigt ist, muss es zur Vermeidung von Gefahr von einer hierfiir
qualitizierten Person ersetzt werden,

. Zichen %ie den Netzstecker bei Nichtgebrauch. vor Montage und Demontage und vor der

Reinigung des Geriites aus dor Netzsteckdose.

. Wermeiden Sic Kontakl 2o beweglichen Teilen.
. Verwenden Sie keine Aufsiitze, die nicht vom Hersteller empfohlen oder verkauft werden,

da dies zu Feuer. Stromschlag oder Verletzung, tlihren kann.

Achten Sie stets daranf, das Gerét in die AUS-8tellung zu schalten, und dass der Motor vor

der Demontage vollstindig angehalien hatl.

10, Halten Sie keine Finger oder Fremdk&rper in das Geriit, wihrend es in Berrieb ist,

1. Verwenden Sie das Gerdt nicht im Frefen.

12. Verwenden Sie das Gerit nicht fiir anderen als den vorpesehenen Zweck.

13. Geben Sie keine Teile des Gerdites in den Geschirrspliler

14. Dicses Gerdit darf nichl durch Personen (cinschlieBlich Kinder) mil eingeschriinklen

physischen, sensorischen ader geistigen Fahigkeilen oder mangelnder Erfalwung und Wissen,

genutzt werden, wenn nicht eine angemessene Aufsicht oder ausfithrliche Anleitung mar

Benutzung, des Geriits durch eine fiir ihre Sicherheit zustiindige Person pegeben wird .

15. Schalten Sic das Gerét aus und trennen Sic es von der Stromversorgung, bevor Sie

Zubehdrieile oder bewegliche Teile austauschen.

16, Vor der Benutzung ca 1-2 ¢m Wasser in den Tank geben, Gerfit nicht fiir 1ingere Zeit ohne

Wasser im Tank erwiirmen;

17. Keinen Alkohol, Benzin, Losungsmittel oder andere Lliissigkeiten in den Tank cinfiillen



18. Geriit nicht mit Timer oder externen Zeitschaltern betreiben
19. Zur Desinfektion der Behilter/Deckel vor der ersten Verwendung mit kochendem Wasser

ausspiilen und trocknen lassen.

Teile und Funktionen

Nr. Bezeichnung der Teile:
1 Obere Abdeckung

2 Behiilterabdeckung

3 Behilter

4 Geriitebasis




StartiCancel

Funktions-Tasten

@ Einmaliges Driicken der Funktionstaste: F1 Joghurt-Funktion anzeigen: Die
Zeitangabe auf dem Display blinkt, wenn nicht innerhalb von 8 Sek. eine Zeit eingestellt wird, so
geht das Geriit in Standby Modus zuriick. Die voreingestellte Standardzeit betrigt 8 Stunden.

Durch Driicken der [ + 1 -Taste kénnen Sie die Zeit (1h Intervall) bis 24 Std. eingeben;

@3 Zweimaliges Driicken der Funktionstaste: F2 Natto-Funktion anzeigen: Die

Zeitangabe auf dem Display blinkt, wenn nicht innerhalb von 8 Sek. eine Zeit eingestellt wird, so
geht das Gerdt in Standby Modus zuriick. Die voreingestellte Standardzeit betrdgt 18 Stunden.

Durch Driicken der [ + ] -Taste kinnen Sie die Zeit (1h Intervall) bis 36 Std. eingeben;

@ Dreimaliges Driicken der Funktionstaste: F3 Kimchi-Funktion anzeigen:

Die Zeitangabe auf dem Display blinkt, wenn nicht innerhalb von 8 Sek. eine Zeit cingestellt wird,



so geht das Geriit in Standby Modus zuriick. Die voreingestellte Standardzeit betriigt 28 Stunden.

Durch Driicken der [ + 1 -Taste kénnen Sie die Zeit (1h Intervall) bis 36 Std. eingeben;

Eé: Viermaliges Driicken der Funktionstaste: F4 Reiswein-Funktion anzeigen:
Die Zeitangabe auf dem Display blinkt, wenn nicht innerhalb von 8 Sek. eine Zeit eingestellt wird,
so geht das Geriit in Standby Modus zuriick. Die voreingestellte Standardzeit betrigt 36 Stunden.

Durch Driicken der [ + ] -Taste kénnen Sie die Zeit (1h Intervall) bis 48 Std. eingeben;

Eé: Fiinfmaliges Driicken der Funktionstaste: F5 Rotwein-Funktion anzeigen:
Die Zeitangabe auf dem Display blinkt, wenn nicht innerhalb von 8 Sek. eine Zeit eingestellt wird,
so geht das Gerit in Standby Modus zuriick. Die voreingestellte Standardzeit betrigt 7 Tage.
Durch Driicken der [ + 1 -Taste kénnen Sie die Zeit (1Tag Intervall=24h) verlingern auf max. 9

Tage:

Zyklus-Einstellung mit der [ + 1 -Taste, bei Uberschreitung der max. Einstellungszeit, zu min.

Einstellungszeit gehen durch Driickender [ - 1 -Taste, von min. Zeit zu max. Zeit einstellen;

[ Bestiitigen/Léschen] ~Taste:

Temperatureinstellung: [+ -] -Taste gleichzeitig driicken, dann im Temperatur-Modus [+] [-]
die Tasten einzeln driicken, somit kann die Temperatur-Erhdhung bzw. -Verringerung eingestellt

werden.

Nach Eingabe der gewiinschten Daten die Bestitigungstaste einmal driicken, um Angaben zu

speichern.

[ Pritfung ] -Funktion: Im Arbeitszustand die E Funktionstaste driicken, dann kann man die

urspriingliche Einstellung priifen, [+ -1 -Taste gleichzeitig driicken, so kann man dann die

eingestellten Temperatur priifen;



Joghurt-Zubcereitung

Strom cinschalten, ,, = wird | .Funktion*-Taste drilcken, | _Start/Stopp“-laste  driicken,

auf Display angezeigt. Joghuri-Funktion Fl einstellen | gic Maschine startet

.~ ="-Taste driicken, Arbeitszeit

Power-Taste aul der rechlen (Standardzell der Maschine st

3 _ . | cinstellen,
Seile driicken, Gerdil isl in 8 51d.)
Standby-Modus [+ -1 -Taste gleicheeilig
driicken, Temperalur-

W07 wird anf dem Lisplay

anaezcigt Einstellung

Zubereitung von Joghurt:

Reinigen Sie die Behilter sowie die zugehiirigen Deckel grindlich. Hine noch so kleine

Verunreinigung kann das Wachsium der Joghurtkulturen beeinirichiigen.

2. Geben Sie Mileh und einen Naturjoghurt (oder andere aktive Joghurtkulmuren) in denidic

Behilter. Beides sollte Zimmertemperatur haben.

3. Ridhren Sie das Ganze versichtig griindlich uni. Schiitteln Sie den Behiilter micht und verwenden

Sie dabei keine elektrischen Gerdite.
4. Setven Sie den/die kleinen Neckel aul die Behilter und den groBen aul den Joghurt Maker.

5. Starten Sic nun das Gerér, indem Sie es ans Stromnetz anschlicfien. Bewcgen Sie den Jophurt

Malker nichr, wihrend er in Betrich ist! Halwen Sie ihn von (wic 2.1, durch cinc
Waschmaschine verursachten) Erschiitterungen und ven Lutizug fern {offenes Kiichentenster etc.).

6. Um guien Joghurt zu produzieren. sollte der Joghurt Maker zwischen ca. 8 und 12 Stunden in

Reirieb sein; je nach Arl der verwendeten Milch und nach Threm Geschmack.

7. Der friseh hergestellte Joghurt muss mindestens cine Stunde lang in den Kiihlschrank gestellt
werden, bevor Sic ihn verzehren. Stellen Sic nicht das ganze Gerdit in den Kiihlschrank, sondern

nur die mit Joghurt befiillten Behaler, oder fitllen Sie den Joghurt in Portionsglidser.

8. Der Joghurt ist im Kihlschrank ca. 3 bis 7 Tage haltbar.



Folgende Milcharten kinnen Sic ohne Abkochen verwenden:

« frische pasteurisierte Milch

= slerilisierte Milch und 11-Milch

= Milch aus Milchpulver

Nur [rische Milch {vom Bauei) oder Rohmilch muss vorher abgekocht werden.
Milchlemperatur - Achlen Sie daraul, dass die Milch, die 8ie zur Joghurt-Herstellung

verwenden, Zimmeriemperatur hat. Falls sie zu warm sl werden die Joghurtkulluren zersiort.
Falls sic 7u kalt ist, dauert dic Zubercitung vicl linger. Folgende aktive Joghurtkulturen kénnen
Sie verwenden:

= Naturjoghurl

= Selbst (mit dem Joghurt Maker) hergestellter Joghuwt
= Entwiisserte und gefhiergetrocknete Milchfermente
Milchiermente

Vermischen Sie die Milchfermente in ciner Schilssel. indem Sic zwa Listfel wanne Milch
hinzugeben. Stellen Sie sicher, dass eine homogene Masse entsteht. Fogen Sie die restliche Milch

hinzu und verfahren Sie wie oben beschrieben.
Verwenden Sie NIT:

= Joghurt mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeirsdatum
« Milch mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum
* Mileh minderer Qualitit

= pasteurisicrten Joghurt

+ Fruchitjoghurt

+ Trinkjoghurt



Zubereitung von Natto

Yerwendungsschrifte der Natto-Funktion:

Strom einschalten, ., — wird

aut Display angezeigt.

Power-Tasle aul der rechien
Seile driicken, Gerdit gehl n
Standby-Modus

L0% auf dem Bildschirm

anzeigen

WJFunktion®-Taste driicken,

Natto-Funktion F2 einstellen

W =“Taste driicken, Arbellszeit

elnslellen,

[+ -1

driicken,

“lastc gleichzeitig

Temperatur-

Cinstellung

Zubereitungsmethode von Natto (Beispiel):

WStart/Stopp~-Taste  driicken,

die Maschine startet

(Standardzell der Maschine 1st
1851

1. Behilter- bzw. Deckel Desinfizieren mit frisch gekochtem heillen Wasser, linger als 1 Minute.

2. Die eingeweichlen Sojabohnen in den Dimpler einsiellen, bis die Sojabohnen vollstindig

gekochi werden.

3. Die gekoehten Bohnen herausnchmen, und auf Raumtemperamur abkiihlen, dann Natto-Pulver

cinfiigen und riihren.

4. Dic Sajabohnen mit Natto-Pulver in dic Joghurt-Maschine cingehen, den Deckel aufsctzen,

Strom cinschalten, 18 Std. géren, und dann dic Bestitigungs-Taste driicken.



5. Bel der Zubereitung von Natto brauchen Sie keine Abdichtung des Behilters. Die

Liftungsdftnung sollte treigehalten werden (ohne Deckel) zubereiten.

6. Fermenlation/Zubereilung variierl je nach drilichen Gegebenheiten {Welter/Raumiemperaiur),
Je hisher die Temperalur. desto kiirzer die Fermeniations-eil.

Zubereitung von Kimchi:

Strom einschallen, | ..Funkton*-Taste driicken, | .Start/Stopp™-Tasle  driicken,
" wird aul dem Display | Kimchi-Funktion (pickle} F3 | die Maschine stariet
angeseigl. einslellen

(Standardzeit der Maschine ist
Power-laste auf der rechten | .~ -"-laste driicken, Arbeitszeit | 28 Std.)
Seite drficken, dann  geht | einstellen,

Gerdir in den Standby-Zustand .
[ + -1 -Taste gleichzeilig

L0 wird auf dem  Display | driicken,

angezeigt lemperatur-Einstelung

Zubereitungsmethode von Kim

1. Behilter- bzw. Deckel-Desinfizicren mit frisch gekochtem heillen Wasser, mehr als 1 Minute.

2. Die Zutaten fiir Kimchi reinigen und abtropfen lassen (kein ungekochtes Wasser verwenden),

und dann Salz und andere Gewiirze nach Geschmack zugeben.

3. Kimchi-Pulver in einer geeignelen Menge an kallem gekochiem Wasser 6gen und mit den
Zulaten gleichmilig zusammen rithren,

4. Den Behdlter mit den Zutaten in dic Maschine cingeben, den Deckel aufsctzen, Strom
cinschalten, 28 Std. géren, und dic ‘laste der Kimchi-lunktion {Anzcige 13} driicken,  dic

Standardzeit ist 28 Std. dann dic Bestitigung- laste driicken.

3. Je hoher die Temperatur ist, ist die Termentation-Daver desto kilrzer. Oder der Benutzer kann

sich bei dem Betrieb nach der konkreten Situation entscheiden.

Achtung:



* Girungs-Bakterien von Kunchi smd anacrobe Bakterien, bel der Zuberzitung bitte den Behiilter
unbedigt verschliessen;

Reiswein-Funktion:

Strom einschalten, ., ™ wird | ,Funktion™-Taste driicken, | ,.Start/Stopp*-laste  driicken,
auf Display angezeipt. Reiswein-Funktion 1i4 | dic Maschine startet

cinstellen
Power-Taste auf der rechten {Standardzeit der Maschine ist
Seite  dricken, Gerdit  im | ,,— -“-Taste driicken, Arbertszeit | 36 Std.)
Standby cinstellen,

W0% wird aul dem Display | [ + - 1 -Taste gleicheeilig

imygeseigl dritcken, Temperaluremnsiellunyg

Zubereitungsmethode von Reiswein:

1. Reis reinigen und cinweichen, Klebreis oder Reis oder Mais reinigen, und im klaren Wasser
cinweichen (in Sommer 3-7 Std.. im Winter 10-20 Std.) bis man mit den Hinden den Reis

zerguetschen kann, damit der Reis genug Wasser aufsaugen und besser gekocht werden kann.

2. Den eingeweichlen Reis kochen, bis der Refs nicht mehr roh isi und mit den Hinden
zerquelsehl werden kamn. Ein zu gar oder zu toh gekochler Reis ist nichi gut [or die Zubereiiung
von Reiswein;

3. Hefe mugeben
(1} Behilter- bzw. Deckel Desinfizieren mit frisch gekochtem heifBen Wasser, lnger als 1 Minute.

5

Den pekochten Reis gestreul ausbreiten. mit der Hele verriihren, nach dem Trocken in den
Behilier eingeben (angemessen lest driicken);

Den fest gedrickten Reis {Behiler) in kaltem Wasser untertanchen, cin klcines Loch in der
Mitte vom Reis machen, und etwas Hefe zufiigen;

4. Den Behilter mit den Zutaten in das Gerdit cinsctzen, den Deckel schlicBen, Strom cinschalkien,
und dic Taste der Reiswein-lunktion (Anzeige 14) driicken.  dic Standardzeit ist 36 Std. dann dic

Bestitigung-laste driicken, nach der Linstelhung der Zeit wird der Reiswein von allein zubereitet .



5. Aufprund von verwendeten Zutaten sowie Temperatur/Wetter kinnen die Fennentationszeiten

varueren. Je nach Bedarf kann die ermentationszeit verklirzt/verliingert werden.

6. Reiswein kontrollieren, man kann den Reiswein durch das Loch in der Mitte vom Reis priifen.

Ciuler Reiswein schimeckl siifi und alkoholisch.

7. Der fermentierte Reiswein ist noch warm und kann sofort genossen werden, oder auch gelkiihlr.

Der Reiswein sollte innerhalb von 3 ‘Tagen verbraucht werden {gekihlt)
Hinweis:

* (idrungs-Bakterien von Rceiswcein sind anacrobe Bakterien, bei der Zubercitung bitte den

Behélter unbedingt schliclen;

Wein Funktion

Strom einschallen, | LFunkion*-Tasie dritcken, | Starl/Siopp™-Taste  dricken.
. erscheint auf dem | Wein-Funktion F35 einstellen die  Maschine beginnt  zu
Display arbeiten

— ="-Taste driicken, Arbeitszeit
Power-Taste auf der rechten | cinstellen, (Standardzeit der Maschine ist
Seite  driicken, Gerdt im 7 Tage)

[ + -1 -Taste gleicheeilig
Standby Modus
driicken, Temperatur
L00% erseheint anf  dem | Hinstellung

Display

Fubereitungsmethode von Rotwein:

1. Utensilien vorbereiten: Behilter, Gaze, cte. mit kochendem Wasser sterilisieren.

2, Zulalen auswihlen: Die Wemntrauben solllen avspereill sein, grime oder [aule Friichle

aussorlieren, nur die purpurrolen und — ausgerellen Wemtrauben auswiihlen. Die Farbe des Welns

1st abhiingig von der Farbe der Weintrauben.



3, Welntrauben remigen: Die Trauben entsticlen (Ilinwels: die Ilaut mcht verletzen).  Einige
Male n frischem Wasser waschen, dann die Wemtrauben  1m klaren Wasser ca. 2 Std. wiissern.

Die Trauben nach dem Wissern trocken lassen.

4. Behilier-Fiillung: die gereiniglen Trauben mil den Handen oder miliels einer Fruchtpresse
verquetschen. Hinweis: die Kerne nicht serdriicken, da dies BitlerstolTe Jreiselzen wiirde, daher
keinen Fleischwoll 0.4, versenden. Die werquelschien Trauben und Weinzuchihele in den Rehiler
eingeben, die OlMmung mil der angepassien Gaze verschlieBen und darmm olme Behilterdeckel in

das Geriil siellen. (Faustregel ist ca. g Hele [Ur 1250g Trauben} Rehilter nicht dberlullen! (wir

emplehlen nichi mehr als ca. die Hillle 2u belGllen damit geniigend Raum [Ur Giirgase bleihbi)

5. Grunggzeir einstellen - Srom einschalen, Rorwein-lunktionstaste {I'S anzeigen) wihlen, dic
Standardzeit ist 7 ‘lage, dann dic Bestétipungstaste driicken, nach der Zeicinstellung, wird der
Wein automatisch zubereiret.

6. Aufgrund von verwendeten Zutaten sowle Temperatur/Wetter konnen die Cirungszeiten

variicren. Jo nach Bedart kann dic Fermenticrungszeit verkiirztverlingert werden
7. Fermentierungs-Dauer ist ca. 7 Tage x 24 Std. (kann variieren)

8. Filtern: Nach Ablauf der Girzeit die Maische vom Wein mittels der Gaze wennen und den Wein
in cinen sauberen Behilrer cinfiillen. (sterilisicrt) Die Maische entsorgen. Gaze gefa. reinigen und
wicderverwenden.

9. Lagerung und Trinken: Wein nach dem Tiltern am besten in kleine Flaschen cinfiillen und
lagern, die Tlaschen sollten méglichsten luftdicht verschlossen sein. Der Wein sollte an einer

kithlen Stelle gelagert werden, keine direkre Sonneneinstrahlung.

Reinigung und Pflege

I Nach der Benulsung sollie das Gerdl umpehend gereinigl werden, wn Geruchshildung zu
vermeiden,

2. Vor der Keinigung das Gerdt ausschalten und vam Netz trennen, das Gerdit erst nach Abkiihlung

reinigen.

3. Zur Reinigung keine Lsungsmittel, Benzin, Reinigungsminelpulver, harte Blrsten,
Cdelstahl-Kugel etc. verwenden.

4, Das  Wasser im Bagisbehiiller der Joghurt -Masching ausschidllen, das Gerit mil emem
sauberen (euchien Tuch trocknen und auswischen,

5. Gierét nicht in Wasser oder andere Lltissigkeiten tauchen.

6. Das Cerit sollte an einer trockenen Stelle gelagert werden, nicht direkter Sonneneinstrahlung
aussetzen,



7. Gerdt nur gereinigt und getrocknet lagern.

HINWEIS

Similiche Angaben versiehen sich lediglich als Richiwerie und konmen je nach verwendeten

Zutalen/Mengen/Temperalur ele. variieren

Entsergung

2

Bitte sorgen Sie dailie, dass das Gerdl ordnungsgemil cnisorgt wird, damit magliche
negalive Auswirkungen aul” Umwelt und Gesundheit vermicden werden, dic bei ciner
unsachgemaBen Lintsorgung des Altgerdtes cnistchen kdonten. Das Symbol auf dem
Produkt bedeutet, dass diescs Gerdt nicht in den normalen Hausmiill gehort. sondern den

jeweiligen kommunalen Ricknahmesystomen fiir Llcktro- und  Llektronik-Altperite

tbcrgeben werden muss. e nihere Informationen fiber Lntsorgung und Recyeling
dicses Produkies wenden Sie sich bitie an Ihre kommunalen Linrichtungen (Umsweltamt)

oder an die Abfallentsorpungssesellschaft Lhrer Stadt,




