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ELECTRONIC

NAVOD K OBSLUZE

JOGURTOVAC

MODEL: SC-266

OBJEM 1,2L

PRECTETE SI, PROSIM, PECLIVE TENTO NAVOD A UCHOVEJTE HO PRO
POZDEJSIi POUZITI.



DULEZITE BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Pfed pouzitim pfistroje si pozorné precCtéte tento navod k pouziti.

Uschovejte si tento manual, zarucni list, potvrzeni o prevzeti a pokud

mozno karton a vnitfni obal.

1. Pfed pripojenim spotiebiCe k elektrické siti zkontrolujte, zda napéti
uvedené na typovém Stitku spotfebiCe odpovida napéti ve vasi
domacnosti. Pokud tomu tak neni, obratte se na svého prodejce a
pristroj nepouzivejte.

2. Pokud je zafizeni v provozu, nepfipojujte do zasuvky zadné jiné
zarfizeni.

3. Zafizeni je ur€eno pro mleti kavovych zrn k vareni kavy ur€ené k lidské

spotrebé.

. Nepouzivejte pfistroj pro jiné ucely, nez pro které byl urcen.

. Pristroj je urCen pouze pro domaci pouziti. VSechna ostatni pouziti jsou
povazovana za nespravna a v dusledku toho také za nebezpecna.

. Nepouzivejte zafizeni mimo budovu.

. Toto zafizeni mohou obsluhovat déti ve véku 8 a vice let, pokud jsou
pod dozorem nebo poucCeny, jak pfistroj pouzivat bezpeCnym
zpusobem, a porozumély nebezpeli souvisejici s jeho Spatnym
pouzivanim. Cisténi a udrzbu nemohou provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dozorem. Pristroj a jeho kabel uchovavejte
mimo dosah déeti mladsSich 8 let.

8. PFistroj mohou pouzivat osoby se snizenou fyzickou, smyslovou nebo
dusSevni zdatnosti, jakoz i osoby bez odpovidajicich zkuSenosti nebo
znalosti, za predpokladu, Ze jsou pod dozorem nebo pouceny, jak
pristroj pouzivat bezpe€nym zplsobem, a porozuméli nebezpeci, ktera
vyplyvaji z jeho Spatného pouzivani.

9. P¥istroj by nemély pouzivat déti. Pfistroj a jeho kabel uchovavejte mimo
dosah déti. Déti by si s pristrojem nemély hrat.

10. Nechte pristroj odpojeny, pokud je nepouzivany a bez dozoru, nebo
pfi skladani, rozebirani nebo Cisténi.

11. Nenechavejte pristroj zapnuty bez dozoru.

12. Pristroj nikdy nepouzivejte, pokud je poSkozen napajeci kabel nebo
zastrCka. Pokud je napajeci kabel poskozen, musi byt vymenén
vyrobcem, servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou,
aby se zabranilo nebezpeci.

13. Neopravujte pfistroj sami ani ho Zadnym zpusobem neupravuijte.
Veskeré opravy by mely byt provadény v autorizovaném servisnim
stfedisku. V opaCném pripadé zafizeni ztrati zaruku.

14. Pfistroj nikdy neponofujte ani neumyvejte vodou nebo jinou
tekutinou.

15. Nikdy nedavejte do myCky zadné Casti spotrebice.
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16. Ujistéte se, Ze pfistroj je pouzivan na stabilnim a rovném povrchu v
misté nepfistupném détem.

17. Neumistujte pristroj na horky plynovy nebo elektricky sporak nebo
do predehraté trouby Ci jejich bezprostfedni blizkosti.

18. Nenechavejte Sndru viset pfes roh stolu nebo pultu, v kontaktu s
horkym povrchem, ani zamotanou.

19. Pouziti pfisluSenstvi, které neni doporu¢eno vyrobcem, mize mit za
nasledek pozar, uraz elektrickym proudem nebo zranéni osob.

20. Nikdy nepfipojujte pfistroj k napajecimu zdroji, pokud neni
kompletni, nebo pokud kryt neni na svém misté.

21. Nepouzivejte pfistroj mokryma rukama, ani kdyz je zapojen.

22. Aby se predeslo riziku vazného zranéni nebo poskozeni pfistroje,
udrzujte ruce, vlasy, ostatni ¢asti téla, odév a vybaveni v dostatecné
vzdalenosti od nozl pro brouseni béhem provozu.

23. Pred odstranénim krytu odpojte zafizeni od elektrické zasuvky a
ujistéte se, ze se noze prestaly otacet.

24. Po pouziti pfistroj vypnéte a odpojte jej od sité tak, ze vytahnete
zastrCku ze zasuvky.

UPOZORNEN:I: PFi vyjimani zastréky ze zasuvky netahejte za kabel.

25. ZastrCka musi byt po pouziti vyjmuta z elektrické zasuvky, stejné tak
v pfipadé poruchy zarizeni a pred CiSténim.

UPOZORNENI: Uzivatel nese vyhradni odpovédnost za $kody vzniklé v
dUsledku neodborného pouziti zafizeni nebo pouziti v souladu s navodem
k obsluze.

Toto zafizeni by nemélo byt pouzivano s programatorem,
externim ¢asovaéem nebo dalkovym ovladanim.
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Dékujeme, Ze jste si zakoupili jogurtova¢ BOTTI ELECTRONIC. Tento produkt ma
originalni vzhled, zjednoduSeny a krasny tvar. P¥i jeho vyrobé byla pouzita technologie
PTC. Diky nému muzete snadno pfipravit lahodny jogurt, natto, kysané produkty,
ryzoveé vino a €ervené vino podle své oblibené chuti. Jednoduché pouziti, pohodIné, s
pfesnou regulaci teploty, bezpe¢né a praktické, energeticky usporné, bezpecné pro
zivotni prostfedi, nezpusobujici zadné znecisténi. Toto je preferovana volba pfi
pripravé zdravych jidel a v kategorii domacich spotfebicu.

Charakteristika produktu:
1. Elegantni a jemny vzhled.
2. Unikatni struktura zajistujici rovnomérné rozlozeni tepla a tim i rast laktobacild.



3. Pruhledny horni kryt a viko nadoby pro pozorovani.

4. Aplikace technologie PTC k udrzovani konstantni teploty; bezpe€nost a energeticka
ucinnost..

5. Kontejnerovy vzhled nadoby, ktery zabraruje vniknuti necistot do jogurtu.

6. Material, ze kterého byl kontejner vyroben, byl certifikovan smérnici RoHS a
Spravou potravin a l€Civ.

7. Ovladani pomoci softwaru, vychozi teplota 35-45 stupriu Celsia.

8. Funkce ¢asovani, funkce pro vyrobu jogurtu, natto, kysanych produktd, ryzového
vina, vina a dalSi funkce pro automatickou pfipravu.

9. T¥i pipnuti oznacujici dokoncCeni prace; snazSi obsluha.

POPIS ZARIZENI

Nr Nazwa czesci Funkcja

1 Zakladna Onhfivani potravin

2 Ovladaci panel Postup a operace konfigurace

3 Nadoby 6 sklenénych nadob pro skladovani potravin
4 Vicko Ochrana proti prachu a zadrZovani tepla

TLACITKA FUNKCI



@ Stisknéte jednou: F1, zobrazi se funkce ,,jogurt®. Displej bude blikat. Pokud
do 8 sekund neprovedete zadné zmény, zafizeni pfejde do pohotovostniho rezimu.
Prednastavena doba je 8 hodin. Metoda sefizeni: Stisknutim [+] zvyste ¢aso 1 az
24 hodin.

@ Stisknéte dvakrat: Zobrazi se F2, funkce ,,natto“. Displej bude blikat. Pokud
do 8 sekund neprovedete zadné zmény, zafizeni pfejde do pohotovostniho rezimu.
Prednastavena doba je 18 hodin. Metoda sefizeni: Stisknutim [+] zvysite ¢as o 1
az 36 hodin.

@ Stisknéte trikrat: Zobrazi se funkce ,,kysani“ F3. Displej bude blikat. Pokud
do 8 sekund neprovedete zadné zmény, zafizeni pfejde do pohotovostniho rezimu.
Prednastavena doba je 28 hodin. Metoda sefizeni: Stisknutim [+] zvysite ¢as o 1
az 36 hodin.

@ Stisknéte Ctyrikrat: zobrazi se F4, funkce ,,ryzové vino“. Displej bude blikat.
Pokud do 8 sekund neprovedete Zadné zmény, zafizeni pfejde do pohotovostniho
rezimu. Pfednastavena doba je 36 hodin. Metoda sefizeni: Stisknutim [+] zvysite
¢as o 1 az 36 hodin.

@ Stisknéte pétkrat: zobrazi se F5, zobrazi se funkce ,,vino*. Displej bude blikat.
Pokud do 8 sekund neprovedete Zadné zmény, zafizeni pfejde do pohotovostniho
rezimu. Pfednastavena doba je 7 dni. Metoda sefizeni: Stisknutim [+] zvySite ¢as
o 1 az 9 dni. Stisknutim tla¢itka [ + 1 muzete zvysit nastavenou hodnotu. Pokud je
prekroCena maximalni hodnota, zane se zvySovani od minimalni hodnoty.
Nastavenou hodnotu Ize zmensit pomoci [ - 1 . Po pfekro¢eni minimalni hodnoty
zacina redukce od maximalni hodnoty.

[ Start/Cancel] :

Start: stisknéte jednou béhem provozu pro pfepnuti aktualni funkce do pohotovostniho
rezimu.

Cancel: béhem provozu stisknéte jednou pro zruSeni aktualni funkce nebo do
pohotovostniho rezimu.

Funkce kontroly: Stisknéte @ béhem provozu zafizeni pro kontrolu nastaveni.



PRED PRVNIM POUZITIM

1. Rozbalte produkt a uschovejte vSechny obalové prvky, dokud si nejste jisti, ze je
zarizeni neposkozené a spravné funguje.

2. Pfed prvnim pouzitim si pozorné prectéte pokyny.

3. Vyjméte produkt z obalu. Obaly skladujte a likvidujte zodpovédné. Plastova obalova
félie mUzZe predstavovat riziko uduSeni pro kojence a malé déti, proto se ujistéte, ze
vSechny obaly jsou mimo dosah.

4. Pred kazdym pouzitim zkontrolujte, zda neni posSkozeny a opotfebovany.
Nepouzivejte produkt, pokud je néktera ¢ast poskozena.

5. Pfed prvnim pouzitim dezinfikujte nadobu a viko vrouci vodou.

6. Pfed pouzitim nalijte do nadoby 1-2 cm vody, diky ¢emuZz bude ohfev rovhomérnéjsi,
nenechavejte zarizeni dlouho bézet v ne€innosti.

7. Do nadoby nelijte alkohol, benzin ani hoflavé materialy.

POUZITI

1. Proces vyroby jogurtu
Etapy pripravy jogurtu
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SET StartCancel StartrCancel

Zapnéte zafrizeni: Po stisknuti tlacitka ,,SET*“ se zobrazi | Stisknéte 'Start / Cancel’,

obrazovka zobrazi ,,00. funkce F1 pro vyrobu jogurt(. zafizeni zahaji nebo dokongi svou praci.
Po dokonéeni prace: Nastavte pracovni dobu pomoci ,+“/,-“. | Stisknéte "Start", ve vychozim nastaveni 36
obrazovka zobrazi ,,00“. hodin

Jogurt produkovany fermenta&nim procesem C&istého mléka poskytuje kromé& zachovani vdech Zivin
Cerstvého mléka také vitaminy produkované fermenta&nim procesem. Je zvlasté doporu€ovan pro lidi s
hypertenzi, ktefi trpi rakovinou, osteoporézou a starsi a oslabené osoby. Podporuje stfevni vstfebavani,
ZlepSuje imunitu, zabranuje gynekologickym infekcim, muze také plsobit proti starnuti, rakoving,
nizkému cholesterolu, baktericidnim, podporuje vstiebavani vapniku a sniZuje stres.

Zpusob pripravy jogurtu

1. Chcete-li dezinfikovat nadobu, oplachnéte ji pod horkou vodou asi 1 minutu.

2. Vlozte ingredience do velké nadoby v poméru 20: 1 a dobfe promichejte.

Nalijte do §alkd, do kazdého Salku 170 ml.

(1): Chlazené Cerstvé mléko + bakterialni kultura nebo 5% chlazeny dobry jogurt
jakosti. Napfiklad: 500 ml mléka + 25 ml jogurtu

(2): Sterilni mléko + bakterialni kultury nebo 5% chlazeny jogurt dobré kvality.
Napfriklad: 1 000 ml mléka + 1 g praskovych bakterialnich kultur

(3): Mléko pfipravené z prasku + bakterialni kultury nebo 5% chlazeného jogurtu
dobra kvalita.

(4): Varené sojoveé mléko + bakterialni kultury nebo 5% chlazeny dobry jogurt
jakosti.

3. Doba kva$eni by méla byt upravena v zavislosti na prostfedi, ro€nim obdobi,

podasi / teploté. Cim vy$si je teplota, tim kratsi je doba fermentace. Mé&l by byt

prizplsoben konkrétnim podminkam.



(1) Vysokoteplotni metoda (v 1été)

(1) Do nadoby vloZte spravné mnozstvi mléka a suseného miéka
nebo sojové mléko. Zakryjte nadobu a zapnéte zafizeni.

(2) Na obrazovce ovladaciho panelu nastavte éas na 8-10 hodin. Po dokon&eni prace
odpojte zafizeni od napajeni.

(2) Metoda, ktera pouziva nizké teploty (v zimé&) nebo chlazené ingredience.

(1) Pripravte si mléko, mléko vyrobené z praskového nebo sojového miéka. Do

sklenice na kvaseni se naplni vodou pfi teploté 40 ~60 o0 C ;

(2) Vlozte nadobu (s mlékem, mlékem vyrobenym z prasku nebo séjovym miékem)

do fermentacni nadoby. Zakryjte nadobu a zapnéte zafizeni.

(3) Na obrazovce ovladaciho panelu nastavte ¢as na 8-12 hodin. Po dokon&eni prace
odpojte zafizeni od napajeni.

Udrzovani Cerstvosti
Cerstvé fermentovany jogurt ma specifickou teplotu. Mize byt spotfebovan. Pokud
si ho v8ak chcete nechat na pozdéji, ulozte ho v lednici. Doba skladovani jogurtu v
lednici nesmi pfesahnout 10 dni. Doporucuje se konzumovat do 3 dnil, protoze
béhem této doby je zaznamenana nejvétsi aktivita bakterii laktobacilu v jogurtu.

Chut’

(1) Lidé, ktefi nesladi nebo maiji cukrovku, mohou jist jogurt ihned po pfipravé, bez
pfidani latek, které dodavaji chut.

(2) Do jogurtu muzete pfidat ovocnou stavu, fruktézu, med atd.

Poznamky:

* Pokud ma jogurt podobu pudinku zlutého lesku a je kysely, znamena to, ze
fermentacni proces probiha dobfe. Pokud se po fermentacnim procesu uvolni velké
mnozstvi plynu a nepfijemny zapach, znamena to, ze voda nebo mléko vyrobené z
mlécného prasku byly kontaminovany. V tomto pfipadé nejezte jogurt.



* Cim del$i je doba fermentace, tim vétsi je mnoZstvi vysrazené kapaliny (naZloutla
kapalina) a vétsi kyselost jogurtu. To je normalni a neméli byste si s tim délat starosti.
Vysrazena kapalina mize byt vypita samostatné (obsahuje mnoho Zivin, jako je
kyselina mlé¢na, vitamin B atd.) Nebo smichana s jogurtem.

* Pro déti doporu€ujeme pouzivat plnotu¢né mléko nebo Cerstvé miéko. Pro obézni lidi
doporucujeme pouZzivat nizkotuéné mléko, odstfedéné mléko nebo Cerstvé mléko.

Poznamky: Jogurtovaé vybaveny mikropocéitaéem vas upozorni na dokonéeni
prace zvukem a na displeji se objevi ,,00“.

2. Proces vyroby natto.
Etapy pfipravy natto

5%

Zapnéte zarizeni: Stisknutim tlacitka ,,SET“ se zobraz Stisknutim tlac¢itka "Start / Storno™ se
obrazovka zobrazi ,00“. funkce zarizeni spusti nebo pfestane fungovat.
Po dokon¢eni prace: F2 pro natto pfipravu. Stisknéte "Start", vychozi 18 hodin.
obrazovka zobrazi ,00. Nastavte pracovni dobu pomoci ,+“/

Vlastnosti natto

Natto je zdravotni produkt. Pouziva se:

* trombolytické oSetreni;

* k prevenci osteoporozy;

* antibakterialni a dezinfekéni udel;

* k prevenci hypertenze;

* hyperglykémie; 6. pfedchazeni starnuti mozkovych bunék;

* sniZzovani hladiny cholesterolu;

* regulace funkce strev;

* omezovani uc€inku rakoviny;

* k regulaci funkce traviciho systému;

* snizeni vyskytu tyCinek tlustého stfeva;

* zlepSit imunitni systém;

* produkce pigmentu;

* zlepSeni stavu pokozky.

Nattokinaza hraje velkou roli pfi rozpousténi vlakniny, umoznuje rychlejSi odstranéni
toxickych latek ze stfev, ma projimavy ucinek, eliminuje zacpu, zabrafuje obezité.
Natto neni citlivy na uCinky zaZivacich stav, proto se dostava do tenkého stfeva bojem
proti Skodlivym bakteriim, aby bakterialni fléra dosahla zdravé rovnovahy. Reguluje a
obnovuje spravnou funkci zaZivaciho traktu.

Kdo by mél uzivat natto?

Natto, i pfes jeho vilastnosti v prevenci diabetu, starnuti cév, osteopordzy kosti,
rakoviny a antibakterialni aktivity atd., nelze pouzit v nadmérném mnozZzstvi. Jedna se
zejména o enzym nattokinazu, ktera ma vlastnosti fedéni krve. Proto by lidé s
peptickym viedovym onemocnénim, hemoroidy, ktefi planuji podstoupit operaci, Zeny
béhem menstruace atd., méli prestat uzivat natto. houby, ginkgo biloba atd., protoze



by mohly zvysit krvaceni.

Zpusob pripravy natto

1. Chcete-li dezinfikovat nadobu, oplachnéte ji pod horkou vodou asi 1 minutu.

2. Oplachnéte séjové boby do parniku a vafte do mékka.

3. Vyjméte vafenou soju a ochladte na pokojovou teplotu. Pfidejte natto fermentacni
prasek a dobfe promichejte.

4. Umistéte soju do jogurtu a zaviete viko. Zapnéte napajeni a fermentujte po dobu 18
hodin. Vyberte funkci ,natto (F2), vychozi 18 hodin. Poté potvrdte svij vybér. Po
nastaveni Casu bude natto pfipraven automaticky.

5. Pro zajisténi ventilace neni nutné uzavirat viko na nadobé natto.

6. Doba fermentace by méla byt upravena v zavislosti na prostfedi, ro€nim obdobi,
pocasi / teploté. Cim vys$i je teplota, tim krat$i je doba fermentace. Mé&l by byt
pfizpusoben konkrétnim podminkam.

7. Zafizeni ma pouze jednu sklenénou nadobu. V pfipadé potfeby si zakupte vetsi.

8. Klicové informace: Zrna nezakryvejte, aby do nadoby mohl proniknout
vzduch. Vyrobni proces natto vyzaduje dostatecny prisun kysliku a
rovhomérnou distribuci tepla. Spinéni téchto pozadavku zajisti nejvyssi kvalitu
produktu.

Poznamky: Jogurtova¢ vybaveny mikropocitaéem vas upozorni na dokon¢eni
prace zvukem a na displeji se objevi ,,00“.

3. Proces vyroby kysynych produktt
Etapy pripravy kysanych produktt

[gomisg )\ Pyemeg ) grEeg

Zapnéte zafizeni:
obrazovka zobrazi ,00“.
Po dokongeni prace:

Stisknutim tlacitka ,,SET* se zobrazi
funkce
F3 pro natto pfipravu.

Stisknutim tlacitka "Start / Storno" se
zafizeni spusti nebo pfestane fungovat.
Stisknéte "Start", vychozi 28 hodin.

obrazovka zobrazi ,00“. Nastavte pracovni dobu pomoci ,+“/ ,-“.

Vlastnosti kysanych produktu

1. Jsou bohaté na bakterie mlééného kvaseni. MUze omezit vyvoj hnilobnych bakterii
a oslabit produkci toxini ve stfevech, podporovat travici procesy, zabranit zacpé,
zabranit starnuti bunék, snizit hladinu cholesterolu a zabranit rakoviné.

2. Nakladané okurky v chilli, ¢esneku, zazvoru, cibuli a jinych kofenych kofenich
mohou hrat velkou baktericidni roli a podporovat sekreci travicich enzyma.

3. Nakladané okurky mohou také pomoci pfi vstiebavani Zeleza.

Zpusob pripravy kysanych produktt

1. Chcete-li dezinfikovat nadobu, oplachnéte ji pod horkou vodou asi 1 minutu.

2. Vyrobky uréené k kysani (napf. zeli) by se mély pfedem umyt, odstavnit, osolit a
okofrenit.

3. Do zeli pfidejte chlazenou prevafenou vodu a bakterialni prasek.

4. Umistéte produkt do nadoby a zavriete viko. Zapnéte napajeni a fermentujte po dobu
28 hodin. Vyberte funkci "kysané produkty" (F3), vychozi 28 hodin. Poté potvrdte svuj
vybér. Po nastaveni Casu bude kysany produkt pfipraven automaticky.



5. Doba kvaseni by méla byt upravena v zavislosti na prostfedi, rocnim obdobi, po¢asi
/ teploté. Cim vy33i je teplota, tim kratsi je doba fermentace. Mé&l by byt pfizptsoben
konkrétnim podminkam.

6. Zafizeni ma pouze jeden obal na Salky. V pfipadé potreby si zakupte vétsi.

Poznamky: Jogurtovaé¢ vybaveny mikropoc¢itacem vas upozorni na dokonéeni
prace zvukem a na displeji se objevi ,,00“.

4. Proces vyroby ryzového vina.
Etapy pripravy ryzového vina

SET

DFY B0

StartCancel

o0 B8 @

StartCancel

Zapnéte zarizeni:
obrazovka zobrazi 00
Po dokon¢eni prace:

Stisknutim tlacitka ,,SET“ se zobrazi
funkce
F4 pro natto pfipravu.

Stisknutim tlacitka "Start / Storno" s
zarizeni spusti nebo prestane fungovat
Stisknéte "Start", vychozi 36 hodin.

obrazovka zobrazi ,00“. Nastavte pracovni dobu pomoci ,+“/ -

Vlastnosti ryzového vina

Ryzové vino, také znamé jako: vino, fermentovana lepkava ryze, lepkava ryze, cukr,
alkohol, "tekuté t&sto". Ziviny snadnéji vstfebatelné lidskym t&lem mohou stimulovat
produkci travicich Zlaz, zlepsit chut k jidlu a podporovat traveni; produkt se vyrabi v
procesu pfirozeného kvaseni takovych surovin, jako je ryze, lepkava ryze, kukufice.
Vyrobek obsahuje 40% glukdzy, je bohaty na vitaminy, aminokyseliny, dextrin, glycerol,
kyselinu octovou, mineraly a dalSi ziviny, zlepSuje pamét, podporuje regeneraci a
uhasi zizen, poskytuje vitalitu a lepSi krevni obéh, podporuje €innost sleziny, redukuje
plyny a zvlhCuje plice , U starSich lidi pomaha pfi nemocech Zenského reprodukeniho
systému a oslabuje télo.

Metoda pripravy ryzového vina

1. Oplachnéte a vycistéte ryZi, lepkavou ryzi nebo kukufi¢na jadra. Ponofte je do vody
(v Iété po dobu 5-7 hodin, v zimé po dobu 10-20 hodin).

2. Pridejte drozdi

(D Chcete-li dezinfikovat nadobu, oplachnéte ji pod horkou vodou asi 1 minutu.

Steam Smazenou dusenou ryzi smichejte s drozdim a vlozte do nadoby na vino (dobfe
promichejte).

(3 Po hnéteni ryze pfidejte studenou vodu a vytvoite v ni malou diru.

3. Nastavte dobu kvaseni, zaviete viko, zapnéte zafizeni a nechte kvasit po dobu 36
hodin. Vyberte funkci ,kysané produkty®, ve vychozim nastaveni 36 hodin. Poté
potvrdte svUj vybér. Po nastaveni asu bude kvas pfipraven automaticky.

4. Doba kvaseni by méla byt upravena v zavislosti na prostfedi, ro€nim obdobi, poCasi
/ teplot&. Cim vyssi je teplota, tim kratsi je doba fermentace. Mé&la by byt pfizpisobena
konkrétnim podminkam.

5. VyzkousSejte, zda je proces vyroby vina z ryZze dokoncen, a to vyzkousenim z dfive
vytvofené diry. Vino by mélo mit sladkou chut.

6. Cerstvé ryZzové vino ma uréitou teplotu. MGZe byt konzumovano ihned po pfipravé,
ale jeho chut je lepSi po ochlazeni. Doba skladovani ryZzového vina v lednici by neméla
byt delSi nez 13 dnl. Doporucuje se konzumovat do 5 dn(, protoze béhem této doby



je zaznamenana nejvétsi aktivita bakterii laktobacilu ve ryzovém viné.
7. Zafizeni ma pouze jeden kontejner na Salky. V pfipadé potfeby si zakupte vétsi.

Poznamky: Jogurtovaé¢ vybaveny mikropoc¢itacem vas upozorni na dokonéeni
prace zvukem a na displeji se objevi ,,00“.

5. Proces vyroby ¢erveného vina
Etapy pripravy €erveného vina

F5lE @

StartrCance

gEag g w5

tartCance

Zapnéte zafrizeni: Stisknutim tlac¢itka ,,SET*“ se zobrazi furl Stisknutim tlacitka "Start / Storno
obrazovka zobrazi ,00“. F5 pro natto pfipravu. zarizeni spusti nebo pfrestane fungo
Po dokon¢eni prace: Nastavte pracovni dobu pomoci ,+“/ ,-“. | Stisknéte "Start", vychozi 8 hodin.
obrazovka zobrazi 00

Vlastnosti ¢erveného vina

Cervené vino obsahuije tfi hlavni Ziviny: vitaminy, cukry a bilkoviny. Glukdza je slozkou,
ktera podporuje lidsky Zivot, podporuje fyzickou zdatnost a hlavni zdroj energie
potfebné pro ¢lovéka. Vino obsahuje 24 druh( aminokyselin, které jsou nezbytné pro
Clovéka. Mnoho organickych kyselin ve ving, jako jsou kyselé hrozny, kyselina
citronova, kyselina jable¢na, zejména z hroznové stavy, mize ucinné zprostiedkovat
centralni nervovy systém, Shujinhuoxue. Jsou nezbytnymi Zivinami pro fyzické i
duSevni pochody. Suché Cervené vino také obsahuje vitamin E, B, B2 a rGzné
vitaminy, jakoz i vapnik, hof¢ik, Zelezo, draslik, sodik a dal$i mineraly, obsah mineralt
a mikroprvku je mnohem vys8i nez v mineralni vodé.

Obsah v Cerveném viné je vysoky, takZze pomaha pfedchazet kardiovaskularnim
onemocnénim, ateroskler6ze a Alzheimerové chorobé a dalSim onemocnénim.
Rovnéz snizuje riziko osteopordzy a podporuje dalsi dulezité télesné funkce.

Zdravotni prinosy vina

1) ZvySuje chut’ k jidlu: Chut k jidlu podporuje svétla barva vina, prahlednost ve
skle, pfilemna ovocna viné a jemna chut tfislovin. Tyto vlastnosti zpusobuiji, ze ¢lovék
zacina pocitovat radost, coz ma priznivy vliv na fyzické a dusevni zdravi.

2) Vyziva: Vino obsahuje cukry, aminokyseliny, vitaminy a mineraly. To jsou
ingredience nezbytné pro lidské télo. Télo absorbuje vino, aniz by ho travilo.
Pravidelna konzumace vina ma pozitivni zdravotni pfinosy, zejména u lidi se slabym
télem. Fenolické latky ve viné a oligoelementy s antioxidacni funkci mohou zabranit
rozvoji reaktivnich druhu kysliku pfi poSkozeni lidského téla, jako je poskozeni bunék
v DNA a RNA. Tato zranéni mohou vést k nékterym zpétnym onemocnénim, jako jsou
Sedy zakal, kardiovaskularni onemocnéni, aterosklerdza, starnuti atd. Proto piti vina
ma vlastnosti proti starnuti a prodluzuje Zivotnost.

3) Lepsi traveni: Cervené vino je nejlepsi proteinovy napoj. Vino stimuluje sekreci
travicich stav. Kazdych 60 - 100 g vina mUze zvysit sekreci téchto stav o 120 ml.
Taninové kyseliny ve viné mohou zvySovat kfeCe hladkého svalstva v zaZivacim
systému a regulovat funkci tlustého stfeva. Vino ma pozitivni vliv na zanét tlustého



stfeva. Sladké bilé vino obsahujici sorbitol podporuje traveni a zabranuje zacpé.

4) Podporuje hubnuti: Vino pomaha pfi hubnuti, suché vino obsahuje 525 kalorii,
coz je pouze 1/15 primérné potieby kalorii. Po piti vino vstfebava télo do 4 hodin bez
pfibirani na vaze. Lidé, ktefi Casto piji suché vino, dodavaji svému té€lu nejen hydrataci
a rtzné Ziviny, ale také zhubnou.

5) Diureticky u€inek: Néktera bila vina, vinan draselny, siran draselny, maji diureticky
ucinek, mohou zabranit otokiim a udrzovat rovnovahu kyselin a zasad.

6) Baktericidni vlastnosti: Lidé si davno uvédomili, Ze vino ma baktericidni vlastnosti.
Napriklad: béznym stavem je nachlazeni a vino ma antibakterialni vlastnosti a také
inhibuje vyvoj viru chfipky. Tradiéni metodou je vypit Salek horkého Cerveného vina -
zahrat, pfidat vejce a promichat. Poté vyjméte z tekutiny, mirné ochladte a vypijte.
Studie ukazuji, ze Cervené vino je dobré v boji proti nemocem, protoZze obsahuje
antibakterialni latky.

Metoda pripravy ¢erveného vina

1. Pfipravte zafizeni: nadobu, gazu, ty€inky atd. vrouci dezinfekéni vodu.

2. Vyberte si surovinu: zralé hrozny, kromé Qingguo a shnilé ovoce, zvolte hluboké
fialové Cervené hrozny, protoze barva vina zavisi na barvé ovoce.

3. Ocistéte hrozny: NuUzky odstfihnéte hrozny hroznl (budte opatrni, abyste si
neublizili). Hrozny nékolikrat oplachnéte a poté je ponofte asi 2 hodiny do vody.
DoporuCujeme, abyste neodstrafiovali slupku hroznu, protoze se jedna o pfirodni
fermentor.

4. Vlozte do nadoby: Hrozny umyjte ru¢né nebo pomoci specialniho zafizeni. Vlozte
je do nadoby a pridejte kvasici prasek. Zajistéte gazou a polozte na zakladnu.
Nezakryvejte (obvykle 1250 g hroznl a 1 g kvasinek).

5. Nastavte Cas fermentace, spustte zafizeni a fermentujte 7 dni x 24 hodin. Vyberte
funkci ,Cervené vino® (F5), vychozi 7 dni. Poté potvrdte svuj vybér. Po nastaveni ¢asu
se Cervené vino pfipravi automaticky.

6. Doba fermentace by méla byt upravena v zavislosti na prostfedi, ro€nim obdobi,
podasi / teplotd. Cim vy3si je teplota, tim krat$i je doba fermentace. Mé&l by byt
pfizpusoben konkrétnim podminkam.

7. Zafizeni ma pouze jednu sklenénou nadobu. V pfipadé potfeby si zakupte vétsi.

8. Fermentace: doba fermentace je 7 dni * 24 hodin = 168 hodin

9. Filtr: Po tydnu kvaSeni filtrujte (gazou) vino nalitim do Cisté nadoby. Odhodte odpad
(gazu lze znovu pouzit).

10. Skladovani a spotfeba: Po filtraci je nejlepsi nalit vino do menSich lahvi, pevné jej
pfiSroubovat a umistit na misto s nizkou teplotou (doporu€ujeme teplotu okolo 13
stupnu).

Poznamky: Jogurtova¢ vybaveny mikropocitacem vas upozorni na dokon¢eni
prace zvukem a na displeji se objevi ,,00“.

CISTENIi A UDRZBA

1. Zafizeni ihned po pouziti omyijte, jinak muze vydavat nepfijemny zapach.

2. Po pouziti vytahnéte zastréku ze zasuvky a pred €isténim nechte vychladnout.

3. K Cisténi nepouzivejte bananovy olej, benzin, Cistici prostfedky, tvrdé kartace,
ocelové podlozky atd.

4. Vylijte vodu z nadoby a osuste ji mékkym hadfikem. Zajistéte, aby se voda nedostala
do zakladny pfistroje.



5. Dbejte na to, aby nedoslo k namoceni nebo postfikani vnéjSiho krytu. Mizete jej
otfit mékkym navihéenym hadfikem (ne pfili§ mokrym).

6. Zafizeni skladujte na suchém misté a nevystavuijte jej ultrafialovému svétlu.

7. Pfed uskladnénim se ujistéte, Ze je zafizeni Cisté a suché.

8. Zaruka je uznana pouze na zakladé podpisu a razitku na zaruénim listu.

9. Zafizeni nerozebirejte sami, mohlo by dojit ke ztraté zaruky.

RESENi PROBLEMU

Situace

Reseni

Kontrolka nebo displej nesviti

A. Doslo k vypadku napajeni?
B. Je kabel pfipojen k zasuvce?
C. Je v zasuvce elektfina?

Miéko pfi pFipravé jogurtu
nekvasi

A. Neni nastavena pfili§ kratka doba fermentace?

B. Neni teplota v nadobé nebo teplota mléka pfilis nizka? (pokud je
teplota pfilis nizka, zvyste dobu fermentace)

C. NedoSlo béhem procesu pfipravy jogurtu k vypadku proudu nebo ke
zkratu nebo nestabilité napéti?

Nepfijemna viné jogurtu

A. Neni nastavena pfilis kratka doba fermentace?
B. Vyprsela trvanlivost suroviny?

Mléko pfi pripravé jogurtu
nekvasi

A. Neni nastavena pfilis kratka doba fermentace?

B. Neni teplota nadoby nebo sdji pfilis nizka? (pokud je teplota pfilis
nizka, zvyste dobu fermentace)

C. Nedoslo k vypadku napajeni nebo ke zkratu nebo nestabilité b&hem
procesu pfipravy natto?

Nepfijemna natto viné

A. Neni nastavena pfili§ kratka doba fermentace?

B. Byla séja dusena po spravnou dobu?

C. Byly séjové boby po vyjmuti z nadoby zchlazeny na pokojovou
teplotu?

Zelenina nebyla fadné kvasena

A. Neni nastavena pfili§ kratka doba fermentace?

B. Neni teplota v nadobé nebo zeleniny pfili§ nizka? (pokud je teplota
prili§ nizka, zvyste dobu fermentace)

C. Nedoslo bé&hem procesu pfipravy kysného produktu k vypadku
napajeni nebo zkratu nebo nestabilité napéti?

Spatna viné kvasu

A. Neni nastavena pfili§ kratka doba fermentace?
B. Byla zelenina odStavnéna? (neni v ni voda)

C. Byla zelenina kva8ena studenou vodou?

D. Nevyprsela trvanlivost suroviny?

RyZe nebyla fadné fermentovana

A. Neni nastavena pfili§ kratka doba fermentace?

B. Neni teplota v nadobé nebo teplota ryze pfilis nizka? (pokud je
teplota pfilis nizka, zvyste dobu fermentace)

C. NedoSlo béhem procesu pfipravy ryzového vina k vypadku proudu
nebo ke zkratu nebo nestabilité?

D. Byla ryZe ochlazena na spravnou teplotu?

Nepfijemna vliné vina nebo plisen
na ryzi

A. Neni nastavena pfilis kratka doba fermentace?

B. Je b&éhem procesu vyroby ryZzového vina v nadobé olej nebo voda?
C. Bé&hem procesu pfipravy ryzového vina doslo k vypadku proudu
nebo ke zkratu nebo nestabilité napéti?

Hroznové vino nebylo fadné
fermentovano

A. Neni nastavena pfilis kratka doba fermentace?
B. Neni teplota v nadobé nebo teplota hroznl pfili§ nizka? (pokud je
teplota prilis nizka, zvySte dobu fermentace)




C. NedoSlo béhem procesu vyroby ¢erveného vina k vypadku napajeni
nebo zkratu nebo nestabilité napéti?
D. Je na chlazeném hroznu voda?

Zapach cerveného vina

Poznamky: Pokud se problém nevyfresi, kontaktujte nasi spoleénost nebo distributora. Zarizeni
nesmi byt demontovano osobami, které nejsou odborniky v této oblasti.

TECHNICKA SPECIFIKACE

Jmenovité napéti: 220-240 V

Jmenovity vykon: 20 W

Jmenovita frekvence: 50/60 Hz

Kapacita: 1,2 |

Jmenovita nosnost 170 ml * 6 nadob = 1020 ml
Nepfetrzita pracovni doba 240 hodin

Doba pfestavky 1 hodina

c € Tento vyrobek je v souladu s pozadavky smérnic EU o elektromagnetické
kompatibilité a elektrické bezpeénosti.

LIKVIDACE BALENI

Materialy z obalu vyrobku jsou vhodné pro pouziti jako druhotna surovina a jsou
oznaCeny symbolem recyklace. Likvidace obalu musi byt provedena v souladu s
mistnimi predpisy.

Obalové materialy by mély byt chranény pfed détmi, protoze pfedstavuji zdroj
nebezpedi.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

— Na zakladé predpist zakona Polské republiky ze dne 29 ¢ervence 2005 o
vyfazeném elektrickém a elektronickém vybaveni je zakazano vyhazovat vyfazené
pfistroje oznaCené symbolem preskrtnutého koSe spolu s jinym odpadem. Aby se
zamezilo Skodlivému vlivu na zivotni prostfedi a lidské zdravi nasledkem
nekontrolovaného odstranovani odpadu, nevyhazujte prosim vyrobek s jinymi typy
odpadu a zodpovédneé jej recyklujte. Pfispéjete tim k prosazeni druhotného vyuzivani
hmotnych zdroju jako trvalé praxe.



Informace tykajici se mista a zpasobu recyklace tohoto vyrobku bezpecné pro Zivotni
prostfedi mohou uzivatelé v domacnostech ziskat na maloobchodnim prodejnim
misté, kde vyrobek zakoupili, nebo na ufadu mistni samospravy.

DISTRIBUTOR: Florentyna CZ s.r.o.
Slavi¢kova 522/5

460 07, Liberec, Ceska republika

Tel. +420 739 701 608

Email: sekretariat@florentyna.com.pl

IMPORTER SERWIS CENTRALNY

FLORENTYNA Sp. z 0.0, Korzkwy 31, 63-300 Pleszew
Korzkwy 31, 63-300 Pleszew, Polska P0|Sk;vy ’ ’

Tel. +48 062 5940330
Fax. +48 062 7427417 Tel. 509383421 _
Email: sekretariat@florentyna.com.pl Email: serwisagd@botti.pl
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