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Operación del producto y precauciones 

11. Operación

1. Prepare con antelación un recipiente para la mezcla de leche lo más grande posi-
ble (más de 2700ml) y esterilícelo. Al hacer yogur, debe verter 500ml de agua tibia
(temperatura 30-352C) en la cámara principal para que el yogur se caliente de mane­
ra más uniforme.

2. Vierta la leche pura y los fermentos de yogur en el recipiente preparado en la pro­
porción adecuada y remueva bien.

3. Desinfecte el vaso con antelación, vierta la mezcla de leche en el vaso y cierre la
tapa. Coloque el vaso dentro del producto y cierre la tapa del producto.

4. Enchufe el cable de alimentación en la toma de corriente, encienda el aparato, ilumi­
ne la pantalla y entre en el estado de espera.

5. Al tocar la tecla "Time" (Tiempo) o "Temp" (Temperatura), entrará en la interfaz de
ajuste de temperatura y tiempo. La interfaz parpadeará mientras realiza el ajuste.
Después de hacer una elección, puede tocar las teclas "+" o "-" para ajustar. (Si no
hay ninguna operación y la interfaz deja de parpadear después de 10 veces con un
pitido, significa que el ajuste está hecho).

6. Después de ajustar bien las funciones, toque la tecla "Start/Reset" (Inicio/Reinicio)
para que el producto comience a funcionar. (Nota: Si toca la tecla "Time" o "Temp"
pero no ajusta nada, la interfaz parpadeará 10 veces y luego el producto pasará
automáticamente al estado de trabajo predeterminado. El tiempo predeterminado
es de 8 horas y la temperatura predeterminada es de 422C. Una vez que el producto
comienza a funcionar, solo puede observar las funciones pero no puede ajustarlas).

7. Cuando el producto está funcionando, puede tocar "Time/Temp" para comprobar el
tiempo y la temperatura establecidos.

8. Toque la tecla "Start/Reset" durante 3 segundos, y el producto entrará en modo de
espera y dejará de funcionar.

9. Una vez finalizado el trabajo, el calentador debe limpiarse después de enfriarse a
temperatura ambiente para evitar quemaduras.

Consejo: La proporción de fermento a yogur 

1. Leche fresca o leche pura (según la proporción indicada en el fermento inicial) + fer­
mento inicial

2. Leche fresca o natural + 5% de yogur natural refrigerado.
3. Leche en polvo con leche + fermento inicial o 5% de yogur puro refrigerado
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