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1.FRESH WHITE CHEESE

2.PRIMOSALE WITH AROMATIC HERBS

3.FRESH CACIOTTINACHEESE

4.SAFFRON CACIOTTINA CHEESE

5.STRACCHINO

6.GORGONZOLA BASIS TO BE MATURED

7.MILKRICOTTA

8.MASCARPONE

9.SPREADABLE, CREAMY CHEESE

10.QUICK CHEESE WITHOUT RENNET

11.QUICK CHEESE WITHOUT RENNET
WITH MEDITERRANEAN NHERBS

12.TOFU

13.RICOTTA WITHOUT MILK

14.CREAMY GOAT CHEESE

15.MOZZARELLA

16.STRACCIATELLA

17.TRADITIONAL YOGHURT

18.GREEK YOGHURT

19.VEGETAL GREEK YOGHURT

20.TZATZIKI SAUCE

D-cheese

1. WEISSER FRISCHKASE

2. PRIMOSALE MIT AROMATISCHEN KRAUTER

3. FRISCHER CACIOTTA-KASE

4. CACIOTTA-KASE MIT SAFRAN

5. STRACCHINO

6. BASE FUR GORGONZOLA

7. RICOTTA AUS MILCH

8. MASCARPONE

9. WEICHER STREICHKASE

10. SCHNELLER KASE OHNE LAB

11. SCHNELLER KASE OHNE LAB MIT MEDI
TERRANEN KRAUTERN

12. TOFU

13. RICOTTA OHNE LAKTOSE

14. CREMIGER ZIEGENKASE

15. MOZZARELLA

16. STRACCIATELLA-KASE

17. KLASSISCHER JOGURT

18. GRIECHISCHER JOGHURT

19. PFLANZLICHER GRIECHISCHER JOGHURT

20. TSATSIKI-SAUCE

i

1. OPEXKO AEYKO TYPI

2. MMPIMOXAAE ME APQMATIKA BOTANA

3. OPEXKIA KATZIOTINA

4. KATZIOTINA

5. XTPAKINO

6. BAXH FTKOPTKONTZOAA TA QPIMANZH

7. PIKOTA TAAAKTOZ

8. MAXKAPMONE

9. KPEMQAEX AAOIOQMENO TYPI

10. FPHTOPO TYPI XQPIZ MYTIA

11. TPHFOPO TYPI XQPIZ MYTIA ME
ME>OTEIAKA BOTANA

12. TOOOY

13. PIKOTA XQPIXZ AAKTOZH

14. KPEMQAEX KATZIKIZIO

15. MOTZAPEAA

16. STPATZIATEAA

17. KAAZIKO TAOYPTI

18. EAAHNIKO TAOYPTI

19. OYTIKO EAAHNIKO FAOYPTI

21. ZANTZA TZATZIKI
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@ INTRODUCTION TO HOME CHEESE-MAKING @

What is cheese?
Cheese is a clot of proteins derived only from milk through the action of rennet. All of other products derived from milk or its derivatives through acid coagulants or bacteria are
dairy products. Following the above, we can fill in the table below

CHEESES DAIRY PRODUCTS
Mozzarella Ricotta

Pecorino Yoghurt

Parmesan cheese Mascarpone

Asiago Spreadable, creamy cheese
Brie Fresh goat cheese

Which milk can be use for making cheese?

To allow rennet to coagulate, produce curd and thereby obtain cheese, the milk used must not have undergone heat treatments, pasteurisation, at too high temperatures, that is
above 80°C. Unfortunately, the modern ways of life and the sales and distribution needs in recent years have tended toward high temperature processes that allow a longer shelf life.
Hereunder are types and features of the most common milks:

* RAW MILK: is the most suitable milk for cheese making but not very easy to find and to store, there are many dispensers of draught raw milk managed directly by farmers, whose
addresses can be easily found in specific internet web sites. Raw milk can cause some health and sanitary issues being a freshly milked product, just cooled down, maintains all of
original milk enzymes and can be contaminated by harmful protozoa, especially for pregnant women. This problem can be avoided easily by heating milk up at 68°C and

allowing it to cool down quickly before use, as this temperature allows to kill most of potentially harmful organisms without degenerating the proteins for the following creation

of the curd. The raw milk is rich in milk enzymes, contains more vitamins, fats and minerals than the fresh pasteurized milk and can be defined a “whole” milk.

* FRESH HIGH-QUALITY MILK: is a pasteurized milk having a specific origin, which determines the designation of “high quality”, that is a milk having a specific origin and from
animals reared according to precise rules. In this sales segment there are lowtemperature/high-temperature/microfiltered pasteurized high-quality milk and to obtain

good quality cheeses it is necessary to use low-temperature pasteurized milks at a temperature below 80°C. How can we find them by just reading the packaging? Usually, the
high-temperature pasteurisation and the microfiltration are always indicated on the packaging and therefore you can decide by exclusion. You can also refer to the expiry date
based on the production date, in case of 7 days, you can be sure that the milk is pasteurized at low temperature, while for the microfiltered the days are 21. A less precise indication is
the packaging, as the low-temperature pasteurized milk is in a glass bottle. The high-quality milk has a standardized fat content between 3.8 and 4% pursuant to law, the heat
treatment eliminates some vitamins sensitive to high temperatures, totally eliminates the milk enzymes and, in case of microfiltered ones, some minerals get lost.

* FRESH PASTEURIZED MILK: this category contains milk with heat treatments around 85°C, expiry date within approx.ly 10 days, not specified origin, can be a mix of milks from
different cowsheds, Italian regions or even different Community countries. It is very difficult to make cheese from this kind of milk. In this category are whole milk, semi-skimmed
milk, skimmed milk, lactose-free milk or functional milk.

* LONG-LIFE MILK: it cannot be used for making cheese but only dairy products without rennet. This category contains whole/skimmed/lactose-free, functional (enriched with
fibres, vitamins, minerals) milk, that are treated with very high temperature, from 110°C up to 140°C and above for UHT (ultra high temperature) milk, allowing expiry date even of
6 months. The result is a totally cooked milk that can be used only for processing without rennet.

* When writing MILK; the ltalian law always refers to the cow milk, for other origins, there must always be the indication from “goat”, “sheep” or “buffalo”. These kinds of milks
permit to make cheeses with the same recipes as the ones of the cow one, what changes is the output that varies from the buffalo milk, bigger than the cow one, going to the sheep

one, equal to the cow one up to the goat one, three or four times lower than the cow one, with 2 | of goat milk you can obtain max. 70-80 g of curd.

What other milks can be used?

* GOAT MILK, very used both fresh and UHT, is naturally low in lactose and therefore recommended for light intolerances. It can be found in any supermarket. The goat milk has
an optimal output if used to obtain ricotta or acid curds, but has a very low output when using rennet, from 11 of milk you can obtain max. 60 g of curd. Furthermore, the goat milk
has a pungent flavour and odour that someone may not like.

* SHEEP MILK is the second most common milk in Italy and, as regards to output in curd, protein content, fats, and lactose, can be compared to the cow one. Its main features is
sweetness, which is also transferred to cheese. Even though it is the second milk in Italy, it is not easy to find it, it can be bought only raw directly from the shepherds.

* BUFFALO MILK, the richest in nutritional content, permit to obtain abundant curds with a very stable structure. The taste is sweet but also salty. As for the sheep milk, it can be
found only from specialized distributors or breeders, it is not in the commerecial circuit for private individuals.

What can we make with the pasteurized and UHT milks?
These kinds of milk allow processes that envisaged the action of an acid or bacteria, therefore are suitable for making ricotta, yoghurt or kefir.

What can we make with vegetal drinks?

The easiest and most classic processing is to obtain TOFU from the soya milk, but it is important to make the correct choice, it is necessary to use soya drinks having very short
labels containing only water, soya, salt. All the additional ingredients will make difficult the formation of the soya flakes, therefore it is necessary to avoid drinks that contain vegetal
oil, fibres, minerals, or vitamins. For making the tofu, it is necessary to use Nigari, that is magnesium chloride, a natural substance contained in sea water, which can coagulate the soy
proteins. With soya and all of other vegetal drinks, rice, oats, spelt, coconut, you can obtain yoghurt with the same recipe of milk yoghurt.
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What are the other dairy products?

* MASCARPONE: it is obtained through the action of heat, acid coagulation, and draining from the fresh cream, which is a sub-processing of the milk skimming.

* RICOTTA: it is obtained by all types of milk or whey, that is what remains after processing of curd or a mix of the two through heat and acid coagulant.

* SPREADABLE, CREAMY CHEESE: it is obtained by the mix of fresh cream, milk, and yoghurt with the same modes of the mascarpone

* YOGHURT: it is obtained by any type of milk through the action of specific bacteria and the preservation of milk at 40° for various hours.

* GREEK YOGHURT: the same concept of the traditional yoghurt applies in addition to 6/12 hours of draining to make it more compact.

* KEFIR: it is obtained by the fermentation of all types of milk through of milk enzymes at ambient temperature, acidity and consistency vary according to the fermentation time.

Where can you find the rennet and which is the suitable type?

The curd is a product that can be easily found, the product of animal origin can be ordered at any pharmacy, in liquid form, and must be kept in the fridge, even though it can be
also kept at an ambient temperature for several days, provided it is a cool place. It is available in 11 or 0.5 | bottles, or more rarely in small 0.25 | or 0.1 | formats.

The curd can be also of vegetal origin, usually extracted from flowers of thistle, fungal, from some moulds, or bacterial (in this case, the most common types are powder or tablets
to dissolve in water. It can be easily found also in e-commerce sites.

How to use the rennet?

It must be stored properly, that is according to the instructions on the label. On this basis, the rennet on the market has a different titration according to the various manufacturers,
that is an enzyme concentration useful to create the curd in relation to water. Usually, a “home” dose pre litre can vary from 1.5 and 2.5 ml, which means that in our machine, at full

load, we use form 3 to 5 ml of animal rennet.

In case of vegetal rennet, this dose must be slightly increased, 0.5 ml for each litre, as, having a slower action, a greater amount is required to obtain a good result with the pre-set

programs of the machine.

The rennet works at physiological temperature ranging from 35 and 42°. Each manufacturer shows the best operating temperature, our machine works at 40°, which is an optimal

temperature for most rennets on the market. Above and below the above temperature, the rennet loses its efficiency and does not create the curd.

Why the rennet dose per litre of milk can change?

The dose changes in relation to the type of milk used, more specifically according to its pasteurisation.

For the raw milk, the minimum dose is used, for a low-temperature pasteurized milk the dose is medium, and for a pasteurized milk, the max. dose is used. This increase of rennet
balances partly the loss of coagulation ability of proteins due to a higher heat during the pasteurisation stage.

What is the citric acid? What is it used for? Where is it available?

The citric acid is the most used food additive in the world, in nature it is in all the fruit, citrus fruit, many vegetable. In the food industry, it is used in all canned food, as fruit juices,
jams, compotes, creams, drinks and even wine. It serves to acidify and thereby creating an environment inhospitable for the growth of bacteria and it is an antioxidant to keep the
colours of a product bright.

In the recommended doses, it does not entail the risk of intolerances, allergies or other. A lemon contains an average of about 4 g, a smaller dose than the one used in the recipes.
In cheese, it is used to make the natural process of milk acidification faster, if the curd for mozzarella has not the correct acid ph, it cannot be stretched and similarly it is not possible
to make ricotta without acid whey or another kind of acid, which serves to trigger the protein process called “flocculation” defining the ricotta consistency and taste.

The citric acid is commonly sold in pharmacies, some supermarkets, farming consortia or wine shops.

What can replace the citric acid?

The citric acid can be replaced with lemon juice, white vinegar or alcohol vinegar; the latter is recommended owing to its less pungent odour. Vinegar used must have an acid
percentage of at least 6% (refer to the label).
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@ EINFUHRUNG IN DIE KASEHERSTELLUNG ZU HAUSE _ @

Was ist Kise?
Kase wird durch das Eindicken von Proteinen erhalten, das nur aus Milch durch die Wirkung von Lab gewonnen wird. Alle anderen Verfahren, die aus Milch oder Milchderivaten mit
Hilfe von sauren Gerinnungsmitteln oder Bakterien gewonnen werden, sind Milchprodukte. Dem entsprechend folgt diese Tabelle:

KASE MILCHPRODUKTE
Mozzarella Ricotta

Pecorino Joghurt
Parmesankise Mascarpone

Asiago Streichfahgier Kase
Brie Frischer Ziegenkase

Welche Milch kann fiir die Herstellung von Kise verwendet werden?

Damit das Lab eindicken, den Bruch bilden und dann Kése herstellen kann, ist es notwendig, dass die verwendete Milch nicht wirmebehandelt, pasteurisiert oder bei zu hohen
Temperaturen tiber 80°C erhitzt wurde. Leider haben moderne Lebensstile und die Vertriebsbediirfnisse der letzten Jahre zu einer Verarbeitung bei hohen Temperaturen gefiihrt,
die eine langere Haltbarkeit erm&glicht. Nachfolgend sind die Arten und Eigenschaften der gebrauchlichsten Milchsorten aufgefiihrt:

* ROHMILCH: Es ist die am besten geeignete Milch fiir die Kaseverarbeitung, aber nicht sehr einfach zu finden und zu konservieren, es gibt viele Handler von Rohmilch, die direkt
von den Landwirten verwaltet werden, Adressen sind leicht im Internet verfiigbar, es gibt dazu auch spezifische Websites. Rohmilch kann zu einigen Gesundheits- und Hygienepro-
blemen fiihren, da es sich um ein Produkt handelt, das frisch gemolken und nur gekiihlt wird, alle urspriinglichen Milchenzyme behélt und mit schadlichen Protozoen kontaminiert
werden kann, insbesondere fiir schwangere Frauen. Dieses Problem kann leicht vermieden werden, indem man die Milch auf 68°C erhitzt und vor dem Gebrauch schnell abkihlt.
Diese Temperatur erméglicht es, die meisten der potenziell schadlichen Organismen abzutéten und entartet keine Proteine fiir die spétere Bildung des Bruchs. Rohmilch, die nicht
nur von Natur aus reich an Milchséurebakterien ist, sondern auch einen hsheren Gehalt an Vitaminen, Fetten und Mineralien aufweist als frische pasteurisierte Milch.

* FRISCHE MILCH VON HOHER QUALITAT: Es handelt sich um pasteurisierte Vollmilch mit einem bestimmten Ursprung, dieser Ursprung bestimmt die Bezeichnung ,hohe
Qualitat”, d.h. eine Milch mit einem bestimmten Ursprung und von Tieren, die nach genauen Regeln geziichtet werden. In diesem Verkaufssegment gibt es hochwertige bei
niedriger Temperatur oder hoher Temperatur pasteurisierte Milch sowie mikrofiltrierte Milch, um qualitativ hochwertige K&se zu erhalten, miissen wir pasteurisierte Milch bei
niedriger Temperatur oder bei Temperaturen unter 80 °C verwenden. Woran erkennt man diese Eigenschaft, wenn man auf die Verpackung schaut? In der Regel ist die
Hochtemperatur-Pasteurisierung und Mikrofiltration immer auf der Verpackung angegeben. Ein weiterer Indikator kann das Verfallsdatum in Bezug auf das Produktionsdatum sein.
Wenn die Frist 7 Tage betrigt, kénnen Sie sicher sein, dass die Milch bei niedriger Temperatur pasteurisiert wurde, wenn die Frist auf 21 Tage steigt, handelt es sich um mikrofiltrierte
Milch. Ein Hinweis, aber weniger prazise, ist der Behélter, da in der Regel bei niedrigen Temperaturen pasteurisierte Milch in Glasflaschen gefiillt wird. Hochwertige Milch hat einen
standardisierten Fettgehalt zwischen 3,8 und 4%, die Warmebehandlung beseitigt einige temperaturempfindliche Vitamine, beseitigt Milchsaurebakterien vollstandig und bei
mikrofiltrierter Milch gehen auch einige Mineralien verloren.

* FRISCHE PASTEURISIERTE MILCH: in dieser Kategorie finden wir Milch mit Warmebehandlungen um 85 °C, ein Verfallsdatum von ca. 10 Tagen, Herkunft nicht

bestimmt, kann eine Mischung aus Milch aus verschiedenen Stéllen, italienischen Regionen oder sogar verschiedenen Staaten der Europaischen Union sein. Aus dieser Art von
Milch ist es sehr schwierig, Kase zu erhalten, in dieser Kategorie finden Sie Vollfett-, Halbfettmilch, entrahmte Milch, laktosefreie Milch oder angereicherte Milch.

* H-MILCH bzw. HALTBARMILCH: Sie kann nicht fiir die Kiseproduktion verwendet werden, sondern nur fiir Milchprodukte ohne Lab. In dieser Kategorie finden Sie sowohl
Voll- als auch Halbfettmilch, laktosefreie oder angereicherte Milch (mit Ballaststoffen, Vitaminen und Mineralien). Alle diese Milcharten werden mit sehr hohen Temperaturen
behandelt, die von 110 °C bis iiber 140 °C reichen, daher besitzt die UHT-Milch (Ultrahochtemperatur) ein Verfallsdatum von bis zu 6 Monaten. Das Ergebnis ist eine vollstandig
gekochte Milch, die nur ohne Lab verarbeitet werden kann.

* Wenn man MILCH liest, versteht das italienische Gesetz immer die Kuhmilch, denn andere Urspriinge (Ziege, Schaf, Biiffel) miissen stets angegeben werden. Mit all diesen
Milchsorten kann Kase mit den gleichen Rezepten wie die Kuhmilch erhalten werden, was sich dndert, ist der Ertrag, z.B. ist der von Biiffelmilch héher als der der Kuhmilch und der
der Ziegenmilch drei- oder viermal niedriger als der der Kuhmilch, mit 2 Litern Ziegenmilch erhalten Sie ein Maximum von 70-80 Gramm Bruch.

Welche andere Milch kann ich verwenden?

* Ziegenmilch ist sowohl in frischer als auch in UHT-Form sehr verbreitet, sie ist eine milchzuckerarme Milch und wird daher fiir Menschen mit leichten Unvertraglichkeiten
empfohlen. Sie ist in allen Supermérkten problemlos zu finden. Ziegenmilch hat einen ausgezeichneten Ertrag, wenn sie zur Gewinnung von Ricotta oder saurem Bruch verwendet
wird, aber einen sehr geringen Ertrag, wenn Sie Lab verwenden, aus 1 Liter Milch kénnen Sie maximal 60 Gramm Bruch erhalten. Ziegenmilch hat auch einen wiirzigen Geschmack
und Geruch, den nicht jeder mag.

* SCHAFSMILCH, ist die zweitbeliebteste Milch in Italien und da der Ertrag an Bruch, Proteingehalt, Fett und Laktose mit der einer Kuh vergleichbar ist, zeichnet sie sich vor
allem durch die Siifse aus, die auch auf den Kase iibertragen wird. Obwohl sie die zweitbeliebteste Milch in ltalien fiir die Produktion ist, kann man sie nur in Rohform direkt bei den
Hirten kaufen.

o BUFFELMILCH ist fiir den Nahrwertgehalt am reichsten, Sie erhalten reichlich Bruch und eine sehr stabile Struktur, der Geschmack ist siifs, aber auch salzig. Da Schafmilch nur
bei spezialisierten Handlern oder Landwirten erhéltlich ist, ist sie nicht in Supermarkten fiir Privatpersonen erhiltlich.
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@ Was kdnnen wir mit pasteurisierter und H-Milch machen? @

Mit diesen Milchsorten kénnen Sie Prozesse durchfiihren, die die Wirkung einer Séure oder von Bakterien beinhalten und somit fiir die Herstellung von Ricotta, Joghurt oder Kefir
geeignet sind.

Was kann ich mit pflanzlicher Milch erhalten?

Der einfachste und klassischste Prozess ist TOFU aus Sojamilch zu gewinnen. Auch hier muss man jedoch wissen, wie man die Zutaten wahlt, wir miissen Sojagetranke mit wenigen
Inhaltsstoffen verwenden, bzw. nur Wasser, Soja und Salz enthilt. Jeder weiterer Inhaltsstoff erschwert die Bildung von Tofuflocken, also kénnen wir Getrénke verwenden, die
Pflanzensl, Ballaststoffe, Mineralien oder Vitamine enthalten. Um Tofu zu erhalten, ist es auch notwendig, Nigari oder Magnesiumchlorid zu verwenden, eine natiirliche Substanz, die
im Meerwasser enthalten ist und die Fshigkeit hat, die Proteine von Soja einzudicken. Mit Soja und allen anderen pflanzlichen Getrénken, wie Reis-, Hafer-, Dinkel- und
Kokosnuss-Milch erhalten Sie Joghurts, indem Sie das gleiche Rezept wie fiir Kuhmilch-Joghurt verwenden.

Welche anderen Milchprodukte gibt es?

* MASCARPONE: Er wird durch die Einwirkung von Warme, Saurekoagulation und Entwésserung der frischen Sahne gewonnen, wiederum unter Verarbeitung der Entrahmung
der Milch.

¢ RICOTTA: Er wird aus allen Arten von Milch, Molke oder Uberresten nach der Verarbeitung des Bruchs oder aus einer Mischung der beiden durch Einwirkung von Wirme und
saurem Eindickungsmittel gewonnen.

* STREICHFAHIGER KASE: Er wird aus der Mischung von frischer Sahne, Milch und Joghurt mit den gleichen Modalitsten von Mascarpone gewonnen.

* JOGURT: Er wird aus jeglichen Milchsorten durch die Wirkung bestimmter Bakterien und den Erhitzung der Milch auf 40 °C fiir mehrere Stunden gewonnen.

* GRIECHISCHER JOGHURT: Es wird das gleiche Konzept wie bei herkémmlichem Joghurt angewendet, bei dem ein Abtropfprozess fiir 6 bis 12 Stunden hinzugefiigt wird, um
ihn kompakter zu machen.

* KEFIR: Er wird aus der Fermentierung der gesamten Milch durch spezifische Milchsiurefermente bei Raumtemperatur gewonnen, wobei Séure und Konsistenz je nach Garzeit
variieren.

Wo finde ich das Lab und welche Art von Lab kann ich wihlen?

Lab ist ein leicht zu findendes Produkt. Tierlab kann in jeder Apotheke bestellt werden, kommt in fliissiger Form und muss im Kiihlschrank gelagert werden. Wenn die Umgebung kiihl
ist, ist es bei Raumtemperatur mehrere Tage haltbar. Es ist leicht in 1-Liter- oder 0,5-Liter-Flaschen zu finden, schwieriger in kleinen Gréken wie 0,25 Liter oder 0,1 Liter.

Das Lab kann auch pflanzlichen Ursprungs, meist aus Distelbliiten, Pilzen oder aus einigen Schimmelpilzen gewonnen oder bakteriellen Ursprungs sein, in diesem Fall sind die
haufigsten Formen in Pulverform oder sogar in Tabletten zu finden, die in Wasser gel&st werden. Es ist auch leicht auf E-Commerce-Seiten zu finden.

Wie verwende ich Lab?

Voraussetzung ist, dass das Lab gut gelagert wird, d.h. entsprechend den Angaben auf dem Etikett. Allerdings kann das kommerzielle Lab je nach Hersteller unterschiedliche
Informationen auf dem Etikett aufweisen. Wie zum Beispiel die Konzentration des Enzyms, das zur Bildung des Bruchs in Bezug auf Wasser niitzlich ist. Man kann allgemein sagen,
dass fiir ,Zuhause” pro Liter zwischen 1,5 und 2,5 ml Lab verwendet werden miissen. Das bedeutet, dass wir in unserer gefiillten 3 bis 5 ml Tierlab verwenden werden. Im Falle von
Pflanzenlab sollte diese Dosis leicht erhht werden, 0,5 ml pro Liter, da man bei einer langsameren Wirkung mehr braucht, um mit den voreingestellten Programmen der Maschine
ein gutes Ergebnis zu erzielen. Das Lab arbeitet bei physiologischer Temperatur, d.h. zwischen 35 und 42 °C, jeder Hersteller gibt die ideale Betriebstemperatur an, unsere Maschine
arbeitet bei 40 °C, was eine ausgezeichnete Temperatur fiir die meisten handelsiiblichen Labprodukte ist. Unter- und oberhalb der angegebenen Temperaturen verliert das Lab seine

Wirksamkeit und bildet nicht den Bruch.

Warum ist die Labdosis pro Liter Milch variabel?

Die Dosis variiert je nach Art der verwendeten Milch bzw. je nach Pasteurisierung, die diese Milch erhalten hat. Fiir Rohmilch verwendet man die Mindestdosis, fiir pasteurisierte
Niedertemperaturmilch eine Durchschnittsdosis und fiir pasteurisierte Milch die Héchstdosis, diese Labzunahme kompensiert zum Teil den Verlust der Fahigkeit zur Eindickung von
Proteinen aufgrund der gréferen Hitze, die wahrend der Pasteurisierung verwendet wurde.

Was ist das, wofiir ist das gut und wo finde ich Zitronensiure?

Zitronenséure ist der am haufigsten verwendete Lebensmittelzusatzstoff der Welt und kommt in der Natur in allen Friichten, Zitrusfriichten sowie vielen Gemiisesorten vor. In der
Lebensmittelindustrie wird sie in allen Lebensmittelkonserven wie Fruchtsiften, Konfitiiren, Kompott, Cremes, Erfrischungsgetrénken und sogar in Wein verwendet. lhre Funktion ist
es, zu siuern und dann ein Produkt fiir die Bakterienproliferation unwirtlich zu machen. Die Zitronensiure dient auch als Antioxidans und erhélt somit die Farben eines Produkts
lebendiger. In den empfohlenen Dosen gibt es kein Risiko fiir Intoleranz, Allergien oder andere. In einer Zitrone im Durchschnitt finden wir etwa 4 g Zitronenséure, eine niedrigere
Dosis als in den Rezepten verwendet wird. In Kasesorten wird es verwendet, um den natiirlichen Prozess der Versauerung der Milch zu beschleunigen, wenn der Bruch fiir Mozzarella
nicht den richtigen sauren pH-Wert hat, kann man sie nicht ziehen, genauso gut kann man keinen Ricotta herstellen, wenn man weder Sauermolke noch eine andere Saure hat, dient
dazu, den Proteinprozess namens “Flockung” auszulssen, der die Konsistenz und den Geschmack des Ricotta-Kases bestimmt. Zitronenséure wird haufig in Apotheken, einigen
Supermirkten, landwirtschaftlichen Konsortien oder Weinhandlungen verkauft.

Womit kann ich Zitronensiure ersetzen?

Zitronensaure kann durch Zitronensaft oder Weiiweinessig zu Alkoholessig ersetzt werden, besser letzterer, weil er einen weniger stechenden Geruch hat, wichtig ist, dass der

@ verwendete Essig einen Sureanteil von mindestens 6% aufweist. Diese Information finden Sie auf dem Etikett. 05 @
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Tieival To TUPI;

To tupi givat évag BpduPog mpwteiviv mou Aapdavovtal pdvo amo 1o yaha péow tng Spdong tng mutidg. ‘ONeg ta GAa poidvta mou mapdyovTal anmd yala i mapdywya
YAAakTog pe Tn Borifeia 6§ Ivwv TINKTIKWV 1) BakTnpiwv gival yoAaKTOKOUIKA TIpoiovTa. MeTd and autd PmopoUpE va CUUTTANPWOOUE TOV aKOAouBo mivaka

TYPIA LATTICINI

Motoapéha Pwota

Mexkopivo MNaovpTt

MNapueldva Maokapmove

Acidyko ANOLPWHEVO KPEUWSES
Mmpt DpéoKo KaTolkiolo

Mota yédhata umopouv va XpnotpomoinBouv yia Ty TapaocKeLr TUplov;

Ma va pmopéoel va el n TTUTia, va oXNUOTIOTE TO TUPOTTINYHA KAt 0T CUVEXELD VO An@BEi TUpI, Eival amapaitnTo To XPNOIHOTOIOUHMEVO YAND VA PNV €XEL UTIOOTEL BEPUIKN
ene€epyaoia, maotepiwon, oe MOAU LYNAEG Beppokpaoieg SnAadh mdvw amd 80° C. AuoTuxwg ot cUyxpovol TpomolL (WG Kat ol avAYKES TWANONG KAt TOU CUGTAKATOG
Slavopun¢ Ta TeheuTaia xpovia Teivouv oe eme&epyacieg o UPNAEC BEPUOKPATIES TTOU EMITPEMOUV LEYOAUTEPN SLATHENON. ZTN CUVEXELD EION KAl TA XAPAKTNPIOTIKA TWV TTO
ouvnOIopéVwY YaAAdTwV:

* NQMO FAAA: gival To 1o KatdAAnAo yaAa yla tnv eneepyaaia Tuploy, aANd Sev gival VKoo va Bpebei kat va amobnkeutei. Yrdpxouv moAoi Slavopeic vwmol YEAAKTOG
ameuBeiag Siaxeipnong and toug aypdTeg. Ot SieubuVoElC eival eUKoAa SlaBEoipeg 0To S1ASIKTUO, UTTAPXOUV CUYKEKPIUEVEC IOTOOENISEC. To VWO yala pmopei va
TIPOKAAEDEL KATTOLa TTPOBANHATA UYEIOG KAl UYIEIVAG, KaBWG gival éva mpdo@ata apueypévo Kat HOVO YPuypévo TTPoiov, Slatnpei OAa Ta apyIKA YOAAKTIKA €v(Upa Kal UMopEi
va pohuvBei a6 emPBAafn mpwtdlwa, eISIKA yia TIG éYKUEG yuvaikeg. Autd To pdBANpa pmopei ebkola va amoeuxBei pe Béppavon tou yahaktog otoug 68° C kat va
YuxBei ypriyopa mpiv amd tn xperion. Autr n Bepuokpacia emtpémnel va okotwBouv ol ieplocdtepot SuvnTtika empBAaReic opyaviouoi kat Sev ekUAIlovTal ol TTPWTEIVES yia
™V eMakoloudn Snpioupyia Tou TUPOTTHYHATOG. To VWO YAAQ, EKTOG OTTO TO OTL Eival GUOIKA TTAOUGIO O€ YAAOKTIKA €v(UHa, £XEL EMIONG LYNAOTEPO EMITESO BITAUIVQY,
ATV KAl HETAANWV amtod éva PPECKO TTAOTEPIWUEVO YANA. MTTOpEl va 0pIoTel WG "TIARPEC” YAAQ.

* OPEZKO TAAA YWHAHZ MOIOTHTAZ: mpOKeITal yla £va TTOoTEPIWHEVO TIARPES YAAa e KaBoplopévn mpoéleuon. H mpoéheuon autr) kaBopilel Tnv ovopaacia «uPpnAng
moldTNTAG», SNAASK YAAa e CUYKEKPIUEVN TIPOENELOT KAl ATTO {Wal TTOU EKTPEPOVTAL CUMPWVA IE CUYKEKPIUEVOUG KAVOVEG. Y€ AUTOV TOV TOHEN TIWANCEWY UTIAPXOUV
VYNARG TTOLOTNTAG TTACTEPIWHEVA YAAATA XOUNARG Beppokpaciag, uwnArig Beppokpaaiag kat pikpodidnong.MNa tnv mapaywyr TupWV KAANG TOIOTNTAG TTPETTEL va
XPNOILOTIOIOUE TTAOTEPIWHEVO YANA XapNANG Beppokpaciac, Snhadn oe Bepuokpacie Katw twv 80°C. MNMWE WTOPOUUE VA TO KATAAABOUUE KOITWVTAG T CUCOKEUATIQ;
JuvBwg n maoTepiwon o€ VPNAEG BeppoKPasies Kat n HIkpodiOnon avaypagovTal TAvTa 0T CUCKEVAGIA KAl CUVETIWG TIPOXWPOUHE HE ATTOKAEIOHO. Evag dANog Seiktng
propei va gival n Aj€n og oxéon Pe TNV NUEPOMNVia mapaywync. Eav givat 7 nuepwv tote ipaote alyoupol 6Tt To YAAA ival TAOTEPIWHEVO OE XapNAR Bgpokpaaia, pe
HIKpoSINONoN @TAvoupe £wg 21 NUéPEC. Mia €vEel&n, aAd Atydtepo akpiPg, ivat o TIEPIEKTNG, CUVHBWG TA TTACTEPIWUEVA XAUNANG BEPOKPATIAC £XOLV TN YUAAIVN QLAAN.
To vPNANG TOIOTNTAG YAAD EXEL TUTTOTIOINKEVN TIEPIEKTIKOTNTA O€ Amapd HeTadL 3,8 Kal 4% amd To vopo. H Bepuikn eme€epyacia e€aleipel pePIKES Brtapiveg mou gival
€V0i0ONTEC 0TN BeppoKPaTia, eEANEIPEL EVTEAWG TA YANAKTIKA €v(UHA KAl OTNV TTEPIMTWon HIKpodIOnong xdvovtal emiong HEPIKA HETANA.

* MAZTEPIOMENO OPEZKO FAAA: Ze auth Tnv Katnyopia Bpiokouue yaha pe Bepuikég emegepyaoieg mepimou otoug 85°C, A&n mepimou 10 nuePWV, Un Kaboplopévn
mpoéhevon. Mmopei va givat yaha mmou ipoépxetat amd SIapopeTIKoUG OTARAOUG, SIaQOPETIKES TIEPIOXEG I} AKOMA Kal SIAPOPETIKA Kpdtn TG EE. ATtd auTo o €idog
YAAaKTOG €ivatl TOAU SUGKOAO va Yivel Tupi. TNV Katnyopia autr KatatdoovTal Ta RPN, LEPIKWE AOBOUTUPWHEVA, AoBoUTUPWHEVA, XwPiG AaKTOlN i AelTOUpYIKA
yaAata

* TAAA MAKPAZ AIAPKEIAZ: Sev gival Suvatov va xpnotpomotndei yia Tnv mapaywyr) Tuptol ald pOvo yia YOAAKTOKOMIKA TTPOTOVTA Xwpig TUTIA. Z€ auTr) TV Katnyopia
pmopeite va Bpeite MARpeg Kat amoBoutupwiévo YANa, xwpig AakToln, Aeltoupyikd (EUMAOUTIOHEVO e QUTIKEG iVeC, Bitapiveg, pétalla). OAa autd ta yahata éxouv
umooTei ene§epyaoia og TOAL uPNAEG Beppokpaocieg, mou Kupaivovtat amd 110°C éwg mavw amd 140° C yia 1o ydha UHT (e€aipetikd upnAr Beppokpaaia) mou emtpémnel
npoBeopiec éwg 6 priveg. To amoTéAeoa ival £va TTAPWG LOYEIPEVHEVO YANQ, TO OTIOI0 UITOPE( VA XPNOLUEVOEL LOVO yia eme€epyacia Xwpig uTIA.

* 'Otav avagépetal n Aé€n TAAA, o ITAAIKOG VOUOC UTTOVOE( TTAVTOTE TO ayeAadIvo, KaBWE yia AANEC TIPOENEVCELG TIPETTEL TTAVTA VA AVAPEPETAL TO KATOIOLO0, TO TIPORELD, TO
BouBaAioto. Me 6Aa autd Ta yAAATA UITOPEITE VA TTAPACKEVACETE TUPLA HE TIC iSleC ouvTayEC yia To ayehadivo. AuTo mou aldadel eivat n amddoon mou Kupaivetal amod 1o
ydAa BouBdlou, upnAotepn amod 1o ayehadivo Yaha, TEPVWVTAG 0TO TTPORELO YAAD, 1Io0SUVAHO UE TO ayeAadIvo PEXPL TO KATOIKIOI0 YAAa TTou amodidel TPELG 1) TECOEPIG
POPEC AyOTEPO Ao TO ayeAadivod. Me 2 AMitpa YAAAKTOG KATOIKAG Oa TTAPETE TO TTOAU 70-80 YP.TUPOTTHYHATOG.

Mot dA\a yéAata Ymopw va XenoIUoTToIow;

* To KATZIKIZIO TAAA gival eupéwg Stadedopévo TOoo o€ Ppéokia 000 Kat og pop@r) UHT, gival éva yaha @uaololoyikd XapnAo og Aaktoln Kat EMOUEVWG OUVIOTATAL OE
60o0oug éxouv fma ducavedia. Bpioketal xwpig mpoBArjpata o dAa ta coumep PAPKET. To ydha Katoikag £xel €apeTikn amddoon edv xpnotuormoleital yia va Angdouv
pIKOTA 1 EIVOYaRa, 0ANG €xel TTOND xapnAn anddoaon edv xpnotporoleital mutid. Amo 1 Aitpo YaakTog eivatl Suvatdv va AneBolv To oAU 60 ypappdpla TUPOTTHYHATOG.

To KaATOIKIOlo YAAQ €XEl EMIONG A TIIKAVTIKN YEVON Kal 0our| TTou Sev apéoel oTov Kabéva.

* [IPOBEIO FAAA 8nAadn to yaAa amnd mpodRarta ivat To SeUtepo mmo ouvnOiopévo ydla otny Italia kat wg amddoon o€ TUPOTINYUA, TPWTEIVES, AiTog Kat Aaktoln givat
OUYKPIOIMO HE eKEiVO TNG ayeAddag. To KUPLO XAPAKTNPLIOTIKO TOU gival N YAUKUTNTO TIOU HETAPEPETAL Kal 0Ta TUPLA. Av Kal gival To §UTepo oe mapaywyr YaAa otny Itoiia
Sev gival koo va Bpebdei. Mmopei va ayopaoTei HOVo og akaTéPyaoTn Hop@n ameubeiag amod Toug Bookoug.

* To BOYBAAIZIO TAAA w¢ TIpog To BpeMTIKO TTEPIEXOUEVO Eival TO TTAOUGLOTEPO, amodidel ApOovo TuPOTINYUA Kal TTOAU oTaBeprig Soung, n Yevon givat yAUKId aAd kat
aApupn. Onwg to mpdReLo Yaha, pmopei va Bpedei povo amod e€eldikeupévoug SIAVOEIG 1 KTNVOTPOPOUG, SEV ATTOTEAE! TUAA TOU EUTTOPIKOU KUKAWUATOG YIa ISIWTEG.
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Tt purmopoUpe va kavoue pe maotepiwpéva kat UHT yaharta;
Me auTtoUGg TouG TUTTOUG YANAKTOG UMOPEITE Va KAVETE eMe€epyacieg Tou epapBavouy T §pdon evog 0&£og 1 BakTnpiwy, EMOMEVWG eival KATAMNNAA yia TNV TTAPACKEUN
PIKOTAG, YIOOVPTL ) KEPIP.

Tt UMmOPW Va TIAPW HE PUTIKA YAAaTO;

O am\ouoTEPOG Kalt TTIO KAAGIKOG TPOTOG gival va amoktroete To TOPOY amd 1o yaha ooylag, ald Kat edw TpETeL va EEPETE TIWG va eMAEEETE. [pémel va XpnoIoToIicoupe
POPAUATA GOYIOG E A TTOND UIKPN) ETIKETA, TIPETTEL VA TIEPLEXEL LOVO VEPO, OOYLA, ANATL ‘O, T TIEPIOOATEPO TIEPIEXEL Bl KAVEL TTIO SUOKOAO TO OXNUATIOHO VIPASWV TOPOU, OTIOTE
TIPETTEL VO QMTOQUYOUE YAAATA TTOU TIEPIEXOULV PUTIKO ENAIO, iVEC, METANN 1| BrTapiveg. a va amoKTroeTe TOQOU gival £MONG AmapaitnTo va XPNOIUOTTOINCETE VIyKApl, Snhadn
XAWPLOUXO HAYVHOLO, LA (PUOIKH OUGIA TIOU TIEPIEXETAL OTO BANACOIVO VEPO TIOU €xel TN SUVANN va TTREEL TIG TTPWTEIVEG TNG odylag. Me Tn odyla kat OAa Ta AANA QUTIKA yAAaTa,
amnd pud, Bewun, oikaAn, KapUSA UITOPELTE VA TTAPACKEVAOETE YIOOUPTL LE TNV iSla CUVTAYI TTOU XPNOIUOTIOLELTAL VIO TO YIA0oUPTL YAAOKTOG,

Mota givat Ta AMa YOAAKTOKOUIKA TIPOIOVTa;

* MAZKAPIONE: Aapfdvetat pe Tn dpdon tng Beppdtnrag, Tng 6&tvng mi&ng Kal TG amooTpayylong TG VWITAS KPEUAS YANOKTOG, TTOU E TN OELPA TNG £lvat uTtoemeEepyacia tng
anmofouTtuPWOoNG TOU YAAOKTOG

* PIKOTA: mapdyetat and 6Aoug Toug TUTTOUG YAAAKTOG i aTd TOV 0p0 YAAAKTOG I} LETA amo eMe€epyaoia TOU TUPOTIYMATOC 1} armo €va pelypa Twv dUo amo T Spdon tng
BepudTnNTAC Kal Tou GEIVOC TINKTIKOU

* AAOIOQMENO KPEMQAES: AapBdavetal amd To Helypa @PEOKIAg KPEUAS YAAAKTOC, YAAOKTOG KAl YIAOUPTIOU HE TOV {510 TPATIO OMWG TO UOOKAPTTOVE

* MAOYPTI: Aapdvetarl anmd 6Aoug Toug TUTTOUG YAAAKTOG XAPIG 0Tn Spdon ouyKeKkpIpévwy Baktnpidiwv Kat Tn Slatipnon Tou YAAAKTOG OTOUG 40° YIA OPKETEG WPES

* EAAHNIKO FAOYPTI: 1oxVel N iS1a 16€a pe To Tapadootakd ylaoUPTL, 0TnY OToia TPOoTIBEVTAL Ao 6 £WG 12 WPEC ATTOOTPAYYLONG VLA VA YIVEL TTIO CUHTIAYEG

* KE®IP: AapBavetat amd tn (Opwaon SAwv Twv ei8Wv YANAKTOG e TN BorBeia e8Ik YONKTIKWY ev(UUwV g Bepokpacia mepiBalovtoc. H oUtnTa Kat n cuvoxr olkiN\ouv
avdloya pe To Xpovo (Upwong

MoV prmopw va Bpw TNV TTUTIA KAl TIOLO TUTTO TIPETEL VAl EMAEEW;

H muTid givat éva mpoidv mou givat elkoAo va Bpebei. H mutid mou mpoépyetat and {wa Propei va mapayyeAbei o€ omolodnmoTe Gaplakeio, gival og uypr Lop®n, TIPETEL VA
PUANACOETAL OTO YUYEIO AV KAl avEXETAL TN BgPUOKPAsIa SWHATIOU YIa APKETEG NUEPES, APKE val givat éva Spooepd TepIBaAov. Bpioketat eUkoAa o€ @IdAeG 1lt 1y 0,5,
SUOKONOTEPA OE PIKPA HEYEDN 0.25lt ry 0.1lt. H muTid pmopei emiong va Bpebei oe @uTikn mpoéheuon, ou cuvrnBwg ekxuAiletatl and Aouloudia yaidoupdykabou, LUKNTIaKH, armd
EKXUNOHA HEPIKWV LOUXAWV, 1] BOKTNPELAKT). TNV TIEQITTTWON QUTH OL TTIO CUXVEG LOPPEC EIVAL OE OKOVIN 1 OKOMA Kal O S1oKia yia va StahuBouv oto vepo. Eivat emiong ekoha
S100£01UN O€ 1I0TOTOMOUE NAEKTPOVIKOU EUTTOPIOU

MNwg xpnopomnoleital n muTid;

Anapaitntn mpoUlndBeon sival n mutid va ival kaAd Statnpnpévn SnAadny cuuwva pe TIG evOEiEelg oTny TikETA. H TuTIA Tou BpiokeTal otnv ayopd UPICKETAL UE SIOPOPETIKA
TTAOSATNON AvAAOya HIE TOUG TTapaywyous SnAadr Tn ouyKEVTpwon Tou ev(UKOU TTOU &ival XPrOIUO Yia TN SnLoupYia TOU TUPOTTHYHOTOG OE OXEON LE TO VEPO. MEVIKA pmopei va
AexBei 61 ua “oikiakry” 60N avd Aitpo pmopei va kupaivetat peta&l 1,5 kat 2,5ml. AuTO onuaivel Ot 0Tn CUCKEUN Hag Og TIAAPES popTio Ba xpnotpomorjooupe and 3 éwg sml
CWIKNG UTIEG. TNV IEPIMTTWON QUTIKAG TUTIAG, autr n §oon Ba mpémel va auénBei ehappwe, 0,5ml avd Aitpo, kaBWwg £xovTag pia mmo apyr) SpAon, anarteitat mTepIodTEPN WOTE
va MteuxOei €va KaAd amOTEAECHA UE TA TTPOKABOPIOUEVA TIPOYPAUMATA TG MNXavNG. H TTUTId Aettoupyei o€ @uatoloyikr| Beppokpacia, SnAadr etadl 35 kat 42°. Kabe
mapaywyog SnAwvel Tnv ISavikr Beppokpacia epyaciag, n CUOKEUN LAG AETOUPYEL O€ 40°, N omoid €ival pia eEAIPETIKT BEPUOKPATIA YIa TL TTEPICOOTEPEG EUMTOPIKES TIUTIEG. KATW
KAl TTAVW arTo TIG UTTOOEIKVUOHEVEG BEPUOKPATIEG N TIUTIA XAVEL TNV OTTOTEAECHATIKOTNTA TNG KAl SV SNpIoupYE( To TUPSTINYUO.

Nati petaBaetat n 60N TN UTIAG ava AiTPo YAAAKTOG

H 860n molkiMeL avéloya e Tov TUTTO TOU XPNOIUOTIOIOUHEVOU YANAKTOG, 1 HdANov Baailetal otnv aoTtepiwon mou éENae To yaha. MNa éva vwrd yaha Ba xpnotpomoriow tnv
€NAx10Tn 800N, yla éva TTACTEPIWUEVO YAAA XapNARG BepoKPaciag Uia pecaio 60N Kat yia To TTOOTEPIWHEVO YAAA TN péyloTn §oon. Autr n avénon otnv mutid avtotabuilel ev
HEPEL TNV AMWAELA TNG IKAVOTNTAG TINENG TWV TTPWTEIVWV TTou Sivetal amé Tn peyaAUTepn BeppotnTa mou AapBAavetal oTn GAon Tng macTePiwong.

Tt giva, Tt XpnOEVEL KAL TTOU UMTOPW VA Bow TO KITPIKO 0&U;

To kiTpikd o€V gival To o cLVNBIoEVO TTPOGOETO TPOPIUWY OTOV KOO0, BPIOKETAL 0TN YUON 08 OAA TA PPOUTA, Ta E0TTEPISOEIST, TOMA Aaxavikd. 3TN Blopnxavia Tpo@iuwy
XPNOIHOTIOLETAL EUPEWG OE OAA TA €i6N SIATPOPIG OTIWG Ol XUHOL PPOUTWV, Ol HAPHENISES, Ol KOUTTOOTEG,, TIG KPEUEG, TA AVOAWUKTIKA KAl OKOMN KAl To Kpaoi. H Aettoupyia tou
gival va KAvel GEIVo Kat EMOMEVG VAL KATAOTA a@INOEEVO €va TIPOIOV Yia TOV TTOAATAACIAOUO BakTnpiwv Kat avTio&eidwTikr SnAadn yia va Siatnprioet Ta Xpwuata evog
TPOIOVTOG {WwVTavd. ZTIG CUVIOTWHEVEG SOOEI; SeV véxel Kavéva Kivouvo Sucavegiag, aMNepylwv 1 ANwv. Ze éva AepovL Katd HECO 6po BPICKOUE TEPITIOU 4 Yp., Hia doon
XAUNASTEPN amd auTH TIOU XPNOIUOTTOLEITAL OTIC CUVTAYEG. XTA TUPLA XPNOILOTTOLEITAL YIa VA EMTaXVUVeL T Sladikaoia Quolkrg o&iviong Tou yaAakTog. Edv To Tupommypa yia
potoapéha Sev €xel To owotd pH Sev Ba Teviwvel Tautdypova Sev PIMOPEITE va GTIAEETE ia PIKOTA EGV Sev EXETE 1) G&Ivo 0pd 1| éva GANO 0&V. XpnOIUEVEL Yia va EVEPYOTTOINCEL
v mpwreivikr Sladikaoia mou ovopddetat “kpokidwon” n omoia kabopiel Tn cuvoxr Kal Tn YEUon TNG PIKOTAG. To KITpikd 08U TTWAEITAL oUVRBWE O PAPHAKEIQ, OE OPIoEVA
ooUTEP MAPKET, O AYPOTIKEC KOWVOTTPAE(EG 1] OE KATAOTHOTA KPAGIWV.

ME Tt prmopw va avTIKATACTHOW TO KITPIKO 0&U;
To kitpikd 0V pmopei va avtikataoTtadei pe Xupo Aepoviol 1 081 AeukoU KpaotoL 1 pe EUSL ovorveUaTog. KaAUTePO gival To TEAeUTaio, KABWG €XEL pia AlyOTEPO €VTovn
00N, TO ONUAVTIKS gival To i1 TTOU XPNOILOTTOLETAL VA £XEL TTOCOOTO 0EE0C TOUAAXIOTOV 6%, KO VO QVOYPAPETAL OTNV ETIKETA. 07
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LEGEND - LEGENDE - O6PYAOS

CTMEZEToeoNer
| DRANNG-ABTROPREN-mnORPATEH

CLASSIC CHEESE WITH RENNET (40°C) - KLASSISCHER KASE MIT LAB (40°C) - KAAZIKO TYPI ME MYTIA (40°C)

CLASSIC YOGHURT (40°C) - KLASSISCHER JOGHURT (40°C)T - KAAZIKO TTAOYPTI (40°C)

QUICK CHEESE (90°C) - SCHNELLER KASE (90°C) - TPHTOPA TYPIA (90°C)

QDD HO LD

® EEEEET & B



@ ai 1614001454100_ Ricettario formaggi ing-ted-gre_rev2 bassa. pdf 13  22/02/21  14: 44




-~

p

i
) |
[
l‘i Y

~

NV
N

i

Compact and save-spacing with SJ= 6 pre-set programs: Classic,
stackable baskets in the product
Kompakt und platzsparend mit

stapelbaren Kérben im Produkt EEE 6 voreingestellte Programme:

ZUPTTAYAG Kal PE EEOIKOVOUNON XWPEOU
Je oToiBagépeva KaAdbia oTo TTpoidv

zal
quick, vegan cheese, Mozzarella,

Classic yoghurt, Greek yoghurt

Mozzarella, klassischer Joghurt,
griechischer Joghurt

i

6 TTpoemAeypéva TTpoypdupara: KAaoiké
Tupi, ypriyopo, Biykav, MotoapéAa,
kAaoiké MaolpT, EAANVIKS MaoupT

4 N

y

S¥= Internal non-stick basket easy to

wash, 2 L capacity

B |nnerer antihaftbeschichteter
Korb, leicht waschbar, Inhalt 2L

S=AVTIKOMNTIKO E0WTEPIKO KAAGO!, TTou

— umopei va TTAuBEi eUKoAa,
XwpnTikéTNTa 2 It

& Soft touch control panel

B Soft-Touch-Bedienfeld
= Mivakag eAéyyou soft touch

product
Kase, der direkt in das Produkt
abfliefst

AmoaTpdyyion Tou TuploU KaT'euBeiav
Jéoa aTo TTPOIGV

Sj= Cheese draining directly into the
|

i

S Suitable for making delicious
fresh cheeses and yoghurt

BN |deal fur die Zubereitung von

leckerem Frischkése und Joghurt

Klassischer Kase, schnell, vegan, == I5aviKi yia TNV TTAPACKEUR VOOTIHWY
PPECKWY TUPIWV Kal YIGOUPTIOU

-

e

~

i 4

NILA
1N

i

Attachments: Greek yoghurt
basket, cheese basket, classic
yoghurt container, recipe book,
spatula

Zubehér: Griechischer Joghur-
tkorb, Kasekorb, klassischer
Joghurtbehélter, Rezeptbuch,
Spachtel

E&apTApaTa: kKaAdB eAAnvikoU yiaoupTioU,
KaAdBI TupioU, doxeio KAaaIkoU
yiaoupTioU, BIBAIO cuVTAYWYV, OTIATOUAT

@

@
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1.FRESH WHITE
CHEESE

(output 1.51=320-350¢9
based on filtering)
INGREDIENTS

* 1.5 I milk

* 20 g fine-grained salt
* 5 m/ rennet
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1. Pour milk into the product container 1together with salt, mix
well to melt and insert the cheese basket.

2. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH
RENNET” @3

3. When the light /* beeps, stir milk with the spatula and
add the rennet diluted in 15 ml water, stop rotation in the
reverse direction and press “OK”.

4. Allow milk to curdle for 90 minutes

5. When the light / beeps, break the curd by making cubes
of approx.ly 1 cm and then press “OK”.

6. When the light beeps just press “OK”.

7. When the light beeps, take the basket out carefully,
allow it to drain on the container and press OK. After two
hours, the machine will show the light 75 .

8. Then, remove the cheese from the basket and put it in the
refrigerator.

9. It keeps covered in the refrigerator for max. 5 days.

Table PROGRAM 1
“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured

— I |
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1. WEISSER FRISCHKASE
(Ertrag 1,5 Liter = 320 - 350 g je nach Abtropfvorgang)

1. Die Milch 1zusammen mit dem Salz in die Wanne der Vorrichtung giefsen, gut vermischen, um alles aufzuldsen und den
Kasekorb einsetzen.

1,5 L Milch 2. Starten Sie das PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB“. @3
* 20 g feines Salz 3. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /* riihren Sie die Milch mit dem Spatel um und geben Sie das in 15 ml Wasser
*5mlLab verdiinnte Lab hinzu und stoppen Sie die Drehung in die entgegengesetzte Richtung, und driicken Sie ,OK".

4. Fiir 90 Minuten das Lab wirken lassen.

5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte ./ , zerkleinern Sie den Bruch, indem Sie Wiirfel von ca. 1 cm bilden und
driicken Sie ,OK".

6. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4% keine Mafinahmen ergreifen, einfach ,OK" driicken.

7. Wenn die Kontrollleuchte 4% ertént, nehmen Sie den Korb vorsichtig heraus, lassen Sie ihn auf der Wanne abtropfen
und driicken Sie OK. Nach zwei Stunden signalisiert die Maschine die Kontrollleuchte @ .

8. Dann nehmen Sie den Kase aus dem Korb und stellen Sie ihn wieder in den Kiihlschrank.

9. Decken Sie den Kase ab. Dieser kann bis zu 5 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.1+ (@)
35° 15-20 Minuten 7 Ok

35° 1,5 Stunden J OK

35 15 Minuten e Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten * Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden G

* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma

—

E
1. OPEZKO AEYKO TYPI 1. Pi€te 10 ydha péoa oto Soxeio Tou mPoidvtog padi pe To aAdTL, avakaTéEPTe MOAD KAAA yia va SIaNUCETE Ta
(amddoon 1,5 Nt = 320-350 yp avdloya pe To 0Tpdyylopa)

TIAVTa Kal TOmoBEeTOTE TO KAAGO! TupLoV

* 1,5 Nt Yaha 2. Zekivriote 1o MPOTPAMMA 1 “KAAZIKO TYPI ME NYTIA” @
* 20 yp alaTt YINO 3. 2710 UMM TNG Auxviag /#  QVOKOTWOTE TO YAA PE TN OMTATOUAA KAl TPOCHEDTE TNV MUTIA apalwpévn o€ 15 ml
*5mlutia VEPOU KAl CTAPATHAOTE TNV TIEPICTPOPI AVOKATWVOVTAG TTPOG TNV avTiBetn katevBuvon kat matrote “OK”

4. Apnote va el yia 90 Aemta

5. 310 UM TNG Auviag /7 OTIAOTE TO TUPOTNYHA SnptoupywvTag KUBoug mepimou 1

ek. kat matote “OK”

6. MV KAVETE Kapia evEPYELD OTO UmuT TG Auyviag <% , anha matjote “OK”

7. Z10 pmum tng Auyviag 4, a@aipéote amald To KaA&dL, agRoTE To va oTpayyioel oto Soxeio kat matiote OK.
Metd amoé Svo wpeg n ouokeur} Ba onuatodotrioel v évdelEn @ .

8. 3TN ouvéyxela, BYANTe To Tupi amd To KAAEO! Kal TOTMOBETHOTE TO OTO YuyEio

9. QuNdooeTal 0TO YPUYEIO KAAUPUEVO TO TIOND LEXPL 5 NUEPEG

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAZZIKO TYPI ME MYTIA”

Bepuokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBariovTog Npoyp. 1+ ©)
35 15/20 Aemtd ¢ OK

35° 1,5 WPES J OK

351 15 Aemtd -4 OK

>Bnoté 15 Aentd 4N OK

2Bnoté 2 WPEG &

@ * uovo yla ouvtayn pe BOtava ) apwpaTtIopévo Tupi 17 @
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2.PRIMOSALE WITH
AROMATIC HERBS

(output 1.5 L = 320-350 g based on
filtering)

INGREDIENTS

* 1.5 milk

* 50 g whole yoghurt

* 20 g fine-grained salt

* 5 ml rennet

* Fresh aromatic herbs (rocket salad, chives, parsley, basil,
oregano, etc.) or seeds, as walnuts,

almonds, pine nuts, sunflower, pumpkin, linen or a mix of
herbs and seeds

1. Pour milk into the product container together with yoghurt and salt, blend
very well to melt and put the cheese basket.

2. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH RENNET” @3

3. When the light /* beeps, stir milk with the spatula and add the rennet
diluted in 15 ml water, stop rotation in the reverse direction and press “OK”.
4. Allow milk to curdle for 90 minutes.

5. When the light /7 beeps, cut the curd by making cubes of approx.ly 1
cm and then press “OK”.

6. When the light 5% beeps, cut the curd again by creating flakes as big
as a grain of maize, add the herbs or dried fruit and press “OK”, otherwise
cut only the curd without adding anything and press “OK”.

7. When the light @ beeps, take the basket out carefully, allow it to drain
on the container and press OK. After two hours, the machine will show the
light (%5 .

8. Then, remove the cheese from the basket and put it in the refrigerator.

9. It keeps covered in the refrigerator for max. 5 days. Table PROGRAM 1
“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

R —
e 7| &
o

@
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K
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k

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured
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2. PRIMOSALE MIT AROMATISCHEN KRAUTER 1. Die Milch zusammen mit Joghurt und Salz in die Wanne der Vorrichtung gieBen, gut umriihren, um alles aufzuldsen und
(Ertrag 1,5 Liter = 320 - 350 g je nach Abtropfvorgang) den Kasekorb einsetzen.

*1,5 L Milch 2. Starten Sie das PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB*. @

* 50 g Vollmilch-Joghurt 3. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte / riihren Sie die Milch mit dem Spatel um und geben Sie das in 15 ml Wasser
* 20 g feines Salz verdiinnte Lab hinzu und stoppen Sie die Drehung in die entgegengesetzte Richtung, und driicken Sie ,OK".

*5mlLab 4. Fir 90 Minuten das Lab wirken lassen.

¢ Frische Krauter (Rucola, Schnittlauch, Petersilie, Basilikum, 5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte ./ , zerkleinern Sie den Bruch, indem Sie Wiirfel von ca. 1 cm bilden und
Oregano...) oder Kerne wie Walniisse, Mandeln, Pinienkerne, driicken Sie ,OK".

Sonnenblumenkerne, Kiirbiskerne, Leinsamen oder eine 6. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4% Bruch wieder brechen und Flocken von der Gréhe eines Maiskorns
Mischung aus Krautern und Kernen. erzeugen, die Kriuter oder Trockenfriichte hinzufiigen und ,OK" driicken, oder einfach den Bruch ohne Zusitze brechen

und ,OK" driicken.

7. Nehmen Sie nach dem Signalton der Anzeige 4* den Korb vorsichtig heraus und legen Sie ihn zum Abtropfen auf die
Wanne und driicken Sie OK. Nach zwei Stunden signalisiert die Maschine die Kontrollleuchte @& .

8. Dann nehmen Sie den Kase aus dem Korb und stellen Sie ihn wieder in den Khlschrank.

9. Decken Sie den Kase ab. Dieser kann bis zu 5 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB.

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 1+ (@)
35° 15-20 Minuten 4 Ok
35° 1,5 Stunden /S OK
35° 15 Minuten = Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten @ Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden @G
* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma
]
—
n 2. MPIMOZAAE ME APQMATIKA BOTANA 1. Pi€te 10 ydha péoa oto Soxeio TN cuoKeLNG padi U TO YIoUPTL KAt TO aAdTI, avakaTEPTE TOAU KAaAA yla va
(amddoon 1,5 Nt = 320-350 yp avdloya pe To oTpdyylopa) S1aNUoETE Ta MAvTa Kal TOoBeTHOTE To KAAEB! Tuplov
* 1,5 Nt Yaha 2. Zekivriote To NMPOTPAMMA 1”KAASIKO TYPI ME MYTIA” @
* 50 Yp TANPEG YLOOUPTL 3. 210 UMM TNG Auxviag  / QVOKOTWOTE TO YAAA PE TN OTTATOUAA KAl TPOCHEDTE TNV MUTIA apalwpévn o€ 15 ml
* 20 Yp aAatt YINO VEPOU KAl CTAPATHAOTE TNV TIEPICTPOPI AVOKATWVOVTAG TTPOG TNV avTiBetn katevBuvon kat matriote “OK”
e 5 ml U4 4. AprioTe va et yla 90 Aentd
+ Dpéoka apwpaTIKA Botava (pOKa, GXOIVOTIPaOo, 5. 310 UM TNG Auviag / OTIAOTE TO TUPOTNYHA SnptoupywvTag KUBoug mepimou 1
Haivtavog, BaciNikog, piyavn ...) i ommopot k. kat matote “OK”
Snwg kapudia, apvydala, koukouvapl, NAIGoTToPo, KOAoKUOa, 6. 10 Ummm TG Auxviag <% , OTIAOTE AKOMN TO TUPOTINYUA SNUIOUPYWVTAG VIQASESG TOOO peYANEG GO Ol KOKKOL
Alvapoomopo A peiypa Botdvwy Kat oTiopwv TOU KOAQUTTOKIOU, TTPOCBE0TE Ta BdTava 1y Toug Enpoug Kapmoug Kat matrote “OK” 1) am\d ondote To Tupdmnypa

Xwpic mpoodrkeg kat matriote “OK”

7. 310 umm TG Auyviag 4, apaipéote amald To kahdBl, agproTe To va otpayyiost oto Soxeio kai matiote OK.
Metd amo Vo WPEeG N cuokeur Ba onUATOSOTNOEL TNV EVOEEN ¢ .

8. XTn ouvéxela, BYANTE TO Tupi amd To KAAEO! Kal TOTTOBETHOTE TO OTO Yuyeio

9. DuhdooeTal 0To YUYEIO KAAUUHEVO TO TIOND PEXPL 5 NUEPEG

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAXXIKO TYPI ME MYTIA”

Beppokpacia XPOVOG Auxvia TARKTPO
MeptBariovTog Npodyp. 1+ ©
35° 15/20 Aemrtd 7 OK

35° 1,5 WPEC s OK

35° 15 Nemtét o OK

Bnotd 15 Nemta @ OK

>Bnoté 2 peg [} OK

@ * uovo yla ouvtayn pe BOtava ) apwpaTIopévo Tupi 19 @
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3.FRESH CACIOTTINA

CHEESE

(output 2L =200 g)

INGREDIENTS

* 2/ whole milk

* 50 g fresh cream

* 75 g yoghurt

* 5 g fine-grained salt
* 5 ml rennet

1. Add milk, cream, yoghurt, and salt in the machine container,

mix very well to melt.

2. Insert the CHEESE BASKET.

3. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH
RENNET" @

4. When the light / beeps, add 5 ml of rennet dissolved in 15
ml of water by stirring gently, then stop the milk movement by

blending in the reverse direction, press “OK” and cover.

5. When the light ./ beeps, cut the curd in big cubes of
approx.ly 2 cm and then press “OK”.

6. When the light £/& beeps, cut the curd again in very little
pieces, as a grain of wheat and press “OK”.

7. The curd must be well drained and settle on the bottom of the

basket.

8. When the light o beeps, lift the basket and let it drain for 15

minutes, moving the cheese edges from time to time to facilitate

whey coming out and press “OK”.

9. After 15 minutes and after having checked the curd texture, fill
the yoghurt jar with water and put it as a weight on the curd, allow
the curd to drain until the light (35 beeps (a total of 2 hours).

10. It keeps covered in the refrigerator for max. 7 days.

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured

I Table PROGRAM 1

“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

=
I I A
BTN i

2 hours @
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3. FRISCHER CACIOTTA-KASE
(Ertrag 2 Liter = 200 g)

¢ 2 Liter Vollmilch

* 50 g frische Sahne

¢ 75 g Joghurt

* 5 g feines Salz

*5mlLab

* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma

3. OPEZKIA KATZIOTINA (TPABIEPA)
(amddoon 2 Ait = 200 yp)

* 2 N\t MARpeC ydha

* 50 Yp QPPEOKIA KPEUA YAAAKTOG

* 75 yp ylaoupTt

* 5 yp aAatt YINO

* 5 ml utia

* uovo yla ouvtayn pe BOtava ) apwpaTtIopévo Tupi

@

1. Milch, Sahne, Joghurt und Salz in der Wanne der Kasemaschine mischen, sehr gut umrithren, um alles miteinander zu
vermischen.

2. Setzen Sie den KASEKORB ein. |

3. Starten Sie das PROGRAMM 1, KLASSISCHER KASE MIT LAB*. @

4. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /# 5 ml Lab in 15 ml Wasser unter leichtem Ruhren hinzufigen, dann die
Bewegung der Milch durch Drehen in die entgegengesetzte Richtung stoppen und ,OK" driicken und abdecken.

5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 7 den Bruch in etwa 2 cm grofse Wiirfel schneiden und ,OK® driicken.

6. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte % den Bruch wieder in sehr kleine Stiicke (so klein wie ein Weizenkorn)
zerbrechen und ,OK" driicken.

7. Der Bruch muss gut entwassern und sich auf dem Boden des Korbes absetzen.

8. Nach dem Signalton der Anzeige 4 den Korb anheben und 15 Minuten lang abtropfen lassen, wobei die Kanten des
Késes hin und wieder befreit werden, um die Freigabe der Molke zu erleichtern, anschliesend OK driicken.

9. Nach 15 Minuten und auf jeden Fall nach Uberpriifung der Konsistenz des Bruchs, fiillen Sie das Joghurtglas mit Wasser
und legen Sie es als Gewicht auf den Bruch, lassen Sie den Bruch abtropfen, bis der Signalton der Anzeige @ ertont. Dies
benétigt insgesamt 2 Stunden.

10. Decken Sie den Kase ab. Dieser kann bis zu 7 Tage im KiihIschrank aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 1+ (®)
35° 15-20 Minuten 7 Ok

35° 1,5 Stunden J OK

35 15 Minuten =2 Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten 2 Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden @

]
—

1. EviboTe oTo SoxEio TNG CUOKEUNG TUPLOU TO YAAQ, TNV KPEUA, TO YIOOUPTL KAl TO OAATL, AVOKATEYTE TTOAY KaAd
yla va avapi&ete ta mavta
2. TomoBetriote 10 KAAAGI TYPIOY
3. Zekwvrjote 10 MIPOTPAMMA 1 "KAAZIKO TYPI ME NYTIA" @
4. 310 ymm tng Auyviag 7 mpooBéote 5 ml mutidg apaiwpévng og 15 ml vepol avakatvovtag amald, otn
OUVEXELQ OTAPATAOTE TNV Kivnon Tou YAAAKTOG avakaTwvovTag TPog Tnv avtifetn katevbuvon kat matriote "OK"
Kat KaNoYTe
5. %10 pmm TN Auxviag / KOWYTE TO TUPOTINYHA SnUIoupywVTag KUBoUE Tepimou 2 ek. kat matrote "OK"
6. 3TO UMM TNG AUXVIAG 2% , OTTAOTE AKOUN TO TUPOTINYUA OE TTOAU MIKPA KOUMATLA, OTIWG £Vag KOKKOG OITapLov Kat
méote “OK”
7.To Tupomnyua mpémel va kabapifetal kald kat va KaBi{avel 6Tov maTo Tou KaAadiov
8. 310 pmm tng Auxviag 4 onKWoTe To KOAAOL Kal a@rioTE TO Va OTPAYYIOEL yia 15 AeMTd, AQaIpWVTAS TIC AKPEC
TOU TUPLOU KABE TG00 yla va aproeTe Tov 0pd va Byet kat matriote OK.
9. Metd amod 15 AemTd Kal v TACN TIEPUTTWOEL UETA TOV ENEYXO TNG OUVOXIG TOU TUPOTIFYHATOG, YEUIOTE TO TTOTHPL
ylaoupTioU PE VEPO Kal TO TOTOOETAOTE WG BAPOC OTO TNYHEVO YAAQ, S1ATNPFOTE TO TUPOTINYUA OE OTPAYYIoUA
£w¢ OTOU AKOUOTE( TO NXNTIKO ofjpa & , yla 2 WPEG GUVONIKA.
10. QuAdooeTatl KAAUPPEVN OTO YUYEIO Yia 7 NUEPES

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAXZIKO TYPI ME MYTIA”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBdAlovTtog Mpdyp. 1+ ©)
35° 15/20 Nemta % OK

35° 1,5 WPES VA OK

35° 15 Nemtd = OK

>Bnotd 15 Aentd @ OK

>Bnotd 2 WPEG @G OK

21
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4.SAFFRON © '

CACIOTTINACH EESE

(output 2L =200 @)

INGREDIENTS

* 2/ whole milk

* 50 g fresh cream

* 50 g yoghurt

* 2 packets of saffron
* 5 ml rennet

1. Add milk, cream, yoghurt, and saffron in the machine
container, mix very well to melt.

2. Insert the CHEESE BASKET. '
3. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH | *
RENNET” @3

4. When the light /* beeps, add 5 ml of rennet dissolved in 15 ml

of water by stirring gently, then stop the milk movement by

blending in the reverse direction, press “OK” and cover.

5. When the light /Z beeps, cut the curd in big cubes of

approx.ly 2 cm and then press “OK”. )
6. When the light 2% beeps, cut the curd again in very little \
pieces, as a grain of wheat and press “OK”.

7. The curd must be well drained and settle on the bottom of the
basket.

8. When the light @ beeps, lift the basket and let it drain for 15
minutes, moving the cheese edges from time to time to facilitate

whey coming out and press “OK”.

9. After 15 minutes and after having checked the curd texture, fill

the yoghurt jar with water and put it as a weight on the curd, allow

the curd to drain until the light (35 beeps (a total of 2 hours).

10. It keeps covered in the refrigerator for max. 7 days.

Table PROGRAM 1
“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured
22
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4. CACIOTTA-KASE MIT SAFRAN
(Ertrag 2 Liter = 200 g)

¢ 2 Liter Vollmilch

* 50 g frische Sahne

50 g Joghurt

¢ 2 Beutel Safran

*5mlLab

@

1. Milch, Sahne, Joghurt und Safran in der Wanne der Késemaschine vermengen, sehr gut umriihren und alles miteinander
zu vermischen.

2. Setzen Sie den KASEKORB ein. |

3. Starten Sie das PROGRAMM 1, KLASSISCHER KASE MIT LAB*. @

4. Nach dem Signalton der Kontrollleucl:\te /" 5ml Lab in 15 ml Wasser unter leichtem Ruhren hinzufiigen, dann die
Bewegung der Milch durch Drehen in die entgegengesetzte Richtung stoppen und ,OK" driicken und abdecken.

5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 7 den Bruch in etwa 2 cm grofse Wiirfel schneiden und ,,OK® driicken.

6. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 5% den Bruch wieder in sehr kleine Stiicke (so klein wie ein Weizenkorn)
zerbrechen und ,OK" driicken.

7. Der Bruch muss gut entwassern und sich auf dem Boden des Korbes absetzen.

8. Nach dem Signalton der Anzeige 4 den Korb anheben und 15 Minuten lang abtropfen lassen, wobei die Kanten des
Kéases hin und wieder befreit werden, um die“Freigabe der Molke zu erleichtern, anschliekend OK driicken.

9. Nach 15 Minuten und auf jeden Fall nach Uberpriifung der Konsistenz des Bruchs, fiillen Sie das Joghurtglas mit Wasser
und legen Sie es als Gewicht auf den Bruch, lassen Sie den Bruch abtropfen, bis der Signalton der Anzeige @& ertont. Dies
benétigt insgesamt 2 Stunden.

10. Decken Sie den Kase ab. Dieser kann bis zu 7 Tage im KiihIschrank aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.1+ ®)
35° 15-20 Minuten 7 Ok
35° 1,5 Stunden J OK
35 15 Minuten & Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten 0 Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden &
* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma
]
—
n 4. KATZIOTINA 1. EviboTe 0To S0oxEi0 TNG CUOKEUNG TUPLOU TO YAAQ, TNV KPEUA, TO YIOOUPTL KAl TOV KPOKO, AQVAKATEYTE TTOAD KOAA
(TPABIEPA) ME KPOKO (amddoon 2 it = 200 yp) yla va avapi€ete Ta mavta
* 2 \it mAfjpeg ydha 2. TomoBetriote T0 KAAAGI TYPIOY
* 50 Yp QPPEOKIA KPEUA YAAAKTOG 3. Zekvriote To IPOTPAMMA 1 “KAAZIKO TYPI ME NYTIA” @3
* 50 yp ylaoUpTt 4. X10 pumum TG Auyviag  / mpooBéote 5 ml muTidg apatwpévng o€ 15 ml vepol avakatwvovtag amald, otn
* 2 POAKENAKIA KPOKO OUVEXELA OTAUATAOTE TNV Kivnon Tou YAAAKTOG avakatwvovtag mpog Ty avtifetn kateuBuvon kat matiote “OK”

* 5 ml mutid Kal KOAOYTE
5. 210 P tng Auxviag / KOYTE TO TUPOTNypa o€ KUPBouG peyEBoug mepimou 2 ek. kat matrote “OK”
6. 210 UM TNG Auxviag %, OTAoTe aKOUN TO TUPATINYHA OE TTOAD MIKPA KOUUATIA, OTTWG €vag KOKKOG OITAPLoU Kal
méote “OK”
7. To TupoOTINYHa TPETeL va KaBapiletal Kahd Kat va Kabi{avel 6Tov aTo Tou Kahablol
8. 370 pumm TNg Aukviag 4+ onKWoTE To KaAAO!L Kal APAOTE TO VA OTPAYYIOEL yia 15 AETITA, APaIPOVTAC TIG AKPES
TOU TUPIOU KABE TOOO yia va a@roeTe Tov 0pd va Byet kat matriote OK.
9. Metd amd 15 AemTd Kal €V TACN TIEPIMTTWOEL UETA TOV EAEYXO TNG CUVOXHG TOU TUPOTTHYHATOG, YEMIOTE TO TTOTHPL
ylaoupTioU pE VEPS Kal TO TOTOBETHOTE WG BAPOC OTO TNYUEVO YAAQ, SIATNPAOTE TO TUPOTINYUA O€ OTPAYYIOUA
£W¢ OTOU AKOUOTEL TO NXNTIKO ONHA G |, YO 2 WPES CUVOAIKA.
10. ®uAdooeTtal KAAUPPEVN OTO PUYEIO YA 7 NPEPES

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAXZIKO TYPI ME MYTIA”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBAAAovTog Npdyp. 1+ ©)
35° 15/20 Nemta % OK

35° 1,5 WPES VA OK

35° 15 Nemtd = OK

>Bnotd 15 Aentd @ OK

2Bnotd 2 WPEG G

@ * Hovo yla ouvtayn pE BOTava ) apwpaTIopévo Tupi 23 @
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5.STRACCHINO

(output 1.5 L= 400 Q)

INGREDIENTS

* 1.5/ whole milk

* 50 g stracchino

* 5 ml rennet

* 10 g fine-grained salt

1. Add 1.3 | of milk in the machine container, add salt and melt well.
2. Melt stracchino in 200 ml of milk set aside.

3. Add stracchino melted to the remaining milk by mixing well and
put the cheese basket.

4. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH
RENNET” @

5. When the light /* beeps, add 5 ml of rennet dissolved in 15 ml
of water by stirring gent|y, then stop the milk movement by
blending in the reverse direction, press “OK” and cover.

6. When the light ,/ beeps, cut the curd in 2 or 4 parts and then
press “OK”.

7. When the light 22 beeps, ignore and press “OK”.

8. When the light IS beeps, lift the basket and allow it to drain on
the machine, press OK and wait the beep of the light (5 for 2
hours.

9. Remove the 2 pieces of curd and put them in a storage container
by overlapping them, allow to rest in the refrigerator for 12 hours
before serving.

10. The stracchino becomes creamy after the 3rd resting day in the
refrigerator and keeps for max. 7 days.

Table PROGRAM 1
“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

SEVPERATURE
e |

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured

@ 24
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5.STRACCHINO
(Ertrag 1,5 Liter = 400 g)
1,5 Liter Vollmilch

* 50 g Stracchino
*5mlLab

* 10 g feines Salz

* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma

5. >TPAKINO

(amddoon 1,5 Nt = 400 yp)
* 1,5 AT AR peg yaAa

* 50 Yp OTpaKivo

* 5 mlutia

* 10 yp alatt YINo

* uOvo yla ouvtayn pE BOTava ) apwpaTIopéVo Tupi

@

@

1. Geben Sie 1,3 Liter Milch in die Wanne der Kdsemaschine, geben Sie Salz hinzu und |8sen Sie es gut auf.
2. Lésen Sie den Stracchino in 200 ml Milch auf, die Sie separat aufbewahrt haben.
3. Den geschmolzenen Stracchino in die restliche Milch geben, gut umriihren und den Késekorb hinzufiigen.

4. Starten Sie das PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".@

5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /* 5 ml Lab in 15 ml Wasser unter leichtem Ruhren hinzufigen, dann die
Bewegung der Milch durch Drehen in die entgegengesetzte Richtung stoppen und ,OK" driicken und abdecken.

6. Schneiden Sie den Bruch in 2 oder 4 Teile und driicken Sie ,OK", wenn das Licht / ertont.

7. Wenn die Kontrollleuchte 2% ertént, ignorieren Sie diese und driicken Sie ,OK".

8. Heben Sie den Korb 4 an und legen Sie ihn zum Abtropfen iiber die Maschine, driicken Sie OK und warten Sie 2

Stunden auf den Signalton der Kontrollleuchte 5.

9. Entfernen Sie die beiden Bruchstiicke und geben Sie sie in einen Lagerbehélter, indem sie diese iibereinander legen,

lassen Sie sie 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen, bevor Sie sie verzehren.

10. Der Stracchino wird nach dem dritten Ruhetag im KiihIschrank cremig, er kann bis zu 7 Tage aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 1+ (®)
35] 15-20 Minuten 7 Ok

35° 1,5 Stunden J OK

35° 15 Minuten & Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten @ Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden @G

]
—
1. MPooBEoTe 1,3 MT YAAOKTOG 0TO SOXEIO TNG CUOKEVNG TUPLOU, TPOGBEOTE TO AAATL KAt SIANUOTE KAAA
2. AlaNOOTE TO OTPaKivo 0Ta 200 ml YEAAKTOG TTOU KPATHOATE KATA HEPOG
3. NpocBéoTe To 0TPAKivo TTOU ANIOATE OTO UTTOAOITTO YAAQ, AVOKATEVOVTAG KAAG Kal TPoaB£0Te To KaAddt Tuplov
4. Zexwvriote To MPOrTPAMMA 1 "KAAZIKO TYPI ME NMYTIA" @
5. 210 pmum tng Auxviag / mpooBéote 5 ml mutidg apaiwpévng o€ 15 ml vepol avakatwvovtag amald, otn
OUVEXELQ OTAPATAOTE TNV Kivnon Tou YAAAKTOG avakaTtwvovTag Pog Tnv avtifetn katevbuvon kat matriote "OK"
Kat KaNOYTe
6. 210 pmm NG Auxviag /' KOYTE TO TUPOTNYHA O 2 1y 4 puépn kat matrote "OK"
7. Ayvonote To umm tng Auxviag <% kat matriote "OK"
8. X10 pmm g Auxviag 4+ ONKWOTE To KAAABL Kal a@rjoTE TO va OTpaAyYioel Emavw otn pnxavr, matrjote OK kat
TIEPIMEVETE 2 WPEG YIa TO UM TNG AuXviag ¢ .
9. A@aipéoTe Ta 2 KOPUATIA TOU TUPOTTHYHATOG Kal TOOBETHOTE Ta o€ éva Soxeio UAAENG To éva emdvw oTo AANo.
APrOTE TO Va EEKOUPAOTEI YIa 12 WPEG OTO YUYEIO TIPLV TOV KATAVANWOETE
10.To otpakivo yivetal KpeUWSEG META TNV 3N NUEPA avamauong oTo Yuyeio. Mmopei va StatnpnBei péxpt kat 7
NHEPEC

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAZXIKO TYPI ME MYTIA”

Beppokpacia XPOVOG Auxvia TANKTPO
NepiBdANovTog Mpdyp. 1+ (©)
351 15/20 Aerrta 7 oK

35° 1,5 OPEC 4 oK

35° 15 Aemtd > OK

3>Bnotd 15 Nemta @ OK

>Bnoté 2 WPEG 7]

25
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6.GORGONZOLA BASI im0 i

TO BE MATURED

(output 2 L= 450 Q)

INGREDIENTS

* 2/ whole milk

* 100 g Gorgonzola

* 50 g yoghurt

* 5 ml rennet

* 10 g fine-grained salt

1. Add 1.8 | of milk in the machine container, add salt and melt well.

2. Melt gorgonzola in 200 ml of milk set aside.

3. Add the gorgonzola melted to the remaining milk, passing it

through a fine-meshed sieve to

break the clots, mix very well and add the cheese basket.

4. Start the PROGRAM 1 “CLASSIC CHEESE WITH

RENNET’ @

5. When the light ; A beeps, add 5 ml of rennet dissolved in 15 ml
of water by stirring gently, then stop the milk movement by
blending in the reverse direction, press “OK” and cover.

beeps, ignore and press “OK”.

7. When the light 5% beeps, ignore and press “OK”.

8. When the light @ beeps, lift the basket and allow it to drain on
the machine, press OK and wait the beep of the light (75 for 2

6. When the light ./

hours sprinkling the curd with salt up to.

Operations to be performed out of the machine:

9. Turn the curd in the basket and salt from the other side, transfer
the basket with the curd in a cool environment (min +10° max

+18°) for 12 hours.

10. After 12 hours, remove the cheese from the basket and put it
on a rack (e.g. the sushi mat), cover with a cloth and put it in the

refrigerator.

11. When it is soft to the touch under the external skin, it is ready

(about 2 or 3 days based on temperature).
12. It keeps in the refrigerator for max. 7 days.

* only for recipe of cheese with herbs or flavoured

26
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+ ageing

Table PROGRAM 1

“CLASSIC CHEESE WITH RENNET”

B e
I B RCTION
K A
I I
BTN i

2 hours @
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6. BASE FUR GORGONZOLA
(Ertrag 2 Liter = 450 g)

¢ 2 Liter Vollmilch

100 g Gorgonzola

50 g Joghurt

*5mlLab

*10 g feines Salz

* nur fir Kase-Rezepte mit Krauter oder Aroma

6. BAZH TKOPTKONTZOAA TA QPIMANZH
(amddoon 2 it = 450 yp)

* 2 it AR peG ydha

* 100 yp YopyKovt{O\a

* 50 Yp ylaoUpTt

* 5 ml mutid

* 10 yp alatt YINo

* uovo yla ouvtayn pE BOtava ) apwpaTIopévo Tupi

1. Geben Sie 1,8 Liter Milch in die Wanne der Kasemaschine, geben Sie Salz hinzu und 15sen Sie es gut auf.

2. Lésen Sie den Gorgonzola in 200 ml Milch auf, die Sie separat aufbewahrt haben.

3. Den geschmolzene Gorgonzola in die restliche Milch geben, dabei darauf achten, dass dieser in ein feines Sieb gegeben
wird, um die Klumpen aufzubrechen, sehr gut mischen und den Kasekorb hinzufiigen.

4. Starten Sie das PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB*. @

5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte #* 5 ml Lab in 15 ml Wasser unter leichtem Riihren hinzufiigen, dann die
Bewegung der Milch durch Drehen in die entgegengesetzte Richtung stoppen und ,OK® driicken und abdecken.

6. Wenn die Kontrollleuchte / ertsnt, ignorieren Sie diese und driicken Sie ,OK".

7. Wenn die Kontrollleuchte 5% ertont, ignorieren Sie diese und driicken Sie ,OK".

8. Heben Sie den Korb 4) an und legen Sie ihn zum Abtropfen iiber die Maschine, driicken Sie OK und warten Sie 2
Stunden auf den Signalton der Kontrollleuchte ¢ , wobei Sie den Bruch mit Salz bestreuen.

Arbeitsschritte aufserhalb der Maschine:

9. Den Bruch im Korb umdrehen und auf der anderen Seite salzen. Den Korb mit dem Bruch an einen kithlen Ort bringen
(min. +10 °C max. +18 °C) und fiir 12 Stunden kaltstellen.

10. Nach 12 Stunden den Kase aus dem Korb nehmen und auf ein Gitter (z.B. die Matte zum Aufrollen des Sushi) legen, mit
einem Tuch abdecken und in den Kiihlschrank stellen.

11. Wenn der Kése sich weich unter der Aufsenhaut anfiihlt, ca. nach 2 oder 3 Tagen je nach Temperatur, ist er fertig.

12. Er kann im Kiihlschrank maximal weitere 7 Tage aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 1 PROGRAMM 1,KLASSISCHER KASE MIT LAB".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.1+(©®)
35° 15-20 Minuten 7 Ok

35° 1,5 Stunden J OK

35 15 Minuten & Ok
Ausgeschaltet 15 Minuten 0 Ok
Ausgeschaltet 2 Stunden 1]

—

1. MpooBéoTe 1,8 NT YAAAKTOG 0TO SOXEIO TNG CUOKEUNG TUPLOV, TPOCBEDTE To AAATL Kat SIaAVOTE KaAd

2. AlalOoTE T0 yopykovT{OAa 0Ta 200 ml yAAOKTOG TTOU KPATHOATE KATA HEPOG

3. Npoobéote 10 Mwuévo yopykovt{dAa oto undotro yYdAa, ppovTiCovtag va To EPACETE O€ £Va AEMTO
COUPWTHPL VIO VA OTIACETE TOUG ORWAOUG, AVAKATEYTE TTOAD KOAA Kat TPooB£aTe To KaAdbt Tuplov

4. Zekwvriote 1o NMIPOFPAMMA 1 "KAAZIKO TYPI ME MYTIA" &3

5. 310 pmm tng Auviag / mpoabéote 5 ml mutidg Stahupévng oe 15 ml vepou avakatwvovtag amald, otn
OUVEXELQ OTAPATAOTE TNV Kivnon Tou YAAOKTOG AVAKATWVOVTAG TTPOG TNV avTiBeTn KatevBuvon kat matriote "OK"
Kat KaNoyTe

6. AyvorioTe To umim T Augviag  Z kat matfiote "OK"

7. AyvonoTe To umim ¢ Auxviag <% Kaimatiote "OK"

8. 210 pmum TN Auxviag 4 ONnKWOoTE To KaAAB! Kal a@rioTe To va oTpayyicel emdvw otn pnxavr, matriote OK kat
TIEPIMEVETE 2 WPEC Yl TO Ummm TN Auxviag @ alatiovtag pe PIAd aldTt amod mavw To TupdInypa

EVEPYELEG EKTOG TNG CUOKEVUNG:

9. Avano8oyupioTe To TupdTNyHa 6To KaAAB! kat aAaTioTe To ammd TNV AAAN TTAEUPQ, LETAPEPETE TO KAAABL PE TO
TUPOTNYUA o€ §pooEPO PEPOG (Min +10° max +18°) yia 12 wpeg

10. MeTd amé 12 WpEeG, apalpéoTe To Tupi amd To KAAAO! Kal TOTOBETAOTE TO O €va MAéYHA (TT.X. TO XAAAKL
TUAiYMATOG TOU 00UaL), KAAUWTE TO UE €va TTavi Kal TOTOBETAOTE TO OTO Yuyeio

11.'Otav 10 aioBavBeite pahakd otV agn, KATw amd To eEWTEPIKO TMEPIBANUA, Eival £TOIO, O TTEPiToL 2 1) 3
nNUéPEG avaloya pe ) Beppokpaaia

12. Mmopei va SiatnpnBei 0To Yuyeio yia AANEG 7 NUEPEG TO TTOAU

Mivakag MPOTPAMMA 1 "KAAZXIKO TYPI ME IMTYTIA”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO

MepiBariovTog Mpodyp. 1+ ©)

35° 15/20 Aemtd 4 OK

359 1,5 OPEC J oK

351 15 Aemta e OK

3Bnoto 15 Nemtd @ OK

SBnotd 2 DPEC €] 27
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-+ MILK RICOTTA ©

(output 2 L of milk = 400 Q)

INGREDIENTS

* 2/ milk (whole milk for a creamier

ricotta, semi-skimmed milk for a drier

ricotta, all types -
of milk are suitable) T

* 15 g fine-grained salt *'_:

* 6 g acid citric

1. Add milk in the machine container. \

2. Add salt, melt very well and insert the cheese basket |,

3. Start the PROGRAM 2 “QUICK CHEESE” @

4. At 80° the light / turn on: add citric acid dissolved in 15 ml of
water by stirring very well, some flakes will rise to the surface.

5. The machine continues heating up to 90° and the flakes will be
very visible.

6. When the light 313 beeps, take the basket out carefully, press .
OK and allow to drain 30 minutes until the light (75 beeps. Putin
the refrigerator.

7. It keeps in the refrigerator for max. 3 days.

i

GOGRAM 2

“QUICK CHEESE”

TEMPERATURE TIME
= R
o 7
I S I S
T ome] ®

@ 28
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7. RICOTTA AUS MILCH 1. Die Milch in die Wanne der Kasemaschine geben.

(Ertrag 2 Liter Milch = 400 g) 2. Das Salz hinzufiigen, sehr gut auflésen lassen und den Kasekorb einsetzen.

¢ 2 Liter Milch (Vollmilch fiir eine cremige Ricotta, 3. Starten Sie das PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE*“. E@

Halbfettmilch fir eine trockenere Ricotta, 4. Bei einer Temperatur von 80 °C leuchtet die Kontrollleuchte /* : Geben Sie die Zitronenséure, die in 15 ml Wasser oder
alle Milchsorten sind geeignet) gelést ist, hinzu und riihren Sie sehr gut um, Sie sehen einen leichte Flockenbildung.

¢ 15 g feines Salz 5. Die Maschine erwarmt sich weiterhin bis zu 90° und die Flocken sind sehr deutlich sichtbar.

* 6 g Zitronenséure 6. Entfernen Sie nach dem Signalton der Anzeige 4» vorsichtig den Korb, driicken Sie ,OK" und lassen Sie den Kése fiir 30

Minuten abtropfen, bis der Signalton der Kontrollleuchte erlischt @& , bewahren Sie ihn im Kiihlschrank auf.
7. Dieser kann bis zu 3 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE*.

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.2+ (®
80° / Ok
90°
30 Minuten S Ok
30 Minuten 2]
—
|
n 7. PIKOTA TAAAKTOX 1. BaAte 0 Yaha oto Soxeio NG oUOKEUNG TUPLOV
(amdSo0on 2 Mt yAAAKTOG = 400 yp) 2. NpooBéote To aAdTL, S1aAUCTE TO TOAU KaAd Kal TOToBeTOTE To KAAEBL TupLoL
* 2 Nitpa YAAaKTOG (MAPEG ylal Jia O KPEUWSN pikoTa, 3. Zekwvrote 1o MPOrPAMMA 2 “TPHIOPO TYPI” %3
UEPIKWE AMOBOUTUPWHEVO YIA MIA TTILO OTEYVI PIKOTA, O 4. Xtn Oeppokpacia Twv 80° Ba avayet n Auxvia / : TpooBEoTe To KITPIKO 0&U Stalupévo o€ 15 ml vepd
Ta €i6n YAAAKTOG €ival KATAANAQ) avapetyvoovtag oAU kaAd, Ba Seite pia eEhagpd emiotpwon Vigadwy
* 15 yp oAaTt Yid 5. H ouokeun ouveyilel Tn Bépuavon éwg Kal 90° Kat ol vipadeg Ba givat ToAD eppavei
* 6 Yp KITPIKO 0&U 6. 310 umm TNGAUKviaGg 4 agaipéote amald to kahdo, méote OK Kal a@rioTe va oTpayyi€el yia 30 Aemtd péxpt

TO pmm TNG Auviag G , @UAAETE To oTo Yuyeio
7. Mmopei va SiatnpnBei 0To Yuyeio yia 3 NUEPEG TO TTOAD

Mivakag MPOrPAMMA 2 "TPHTOPO TYPI"

Bepuokpacia XPOvog Auxvia TARKTPO
MepBariovTog Npoyp. 2 + ©®)
80° 7 OK
90°

30 Aentd AN OK

30 enmtd @

2 ® @
® EEEE
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8.MASCARPONE

(output 1 L of cream = 500-550 ¢
based on filtering)

INGREDIENTS

* 1/ fresh cream
® 5 g sugar

* 6 g citric acid

1. Add the Greek yoghurt basket into the cheese machine.

2. Pour the fresh cream into the Greek yoghurt basket and melt
sugar.

3. Start the PROGRAM 2 “QUICK CHEESE” %

4. During the heating stage, it is advisable to move milk to even
temperature out.

5. When the light / beeps, add the citric acid dissolved in 50
ml of water by stirring very well, press “OK” and continue stirring
to make the mix smooth .

6. When the light 4} beeps, press “OK” but do not remove the
basket, allow it to cool down up to a ambient temperature (from 6
hours on): this step serves to

thicken it further and increase the output. Ignore also the light (5
after 30 minutes.

7. Then, lift the basket gently and allow it to drain on the machine
for approx.ly 30 minutes.

8. Put the basket, with a container underneath to collect the whey,
in the refrirator for other 6 hours.

9. After having extracted the mascarpone, spread well with a
spatula to make the texture smooth.

10. It keeps in the refrigerator for max. 3 days.

30

14: 44

6h 3 day

+6h*

Table PROGRAM 2
“QUICK CHEESE”

TEMPERATURE |  TIME

Ambient

I S B S
[ o] ©

Prog.1+ @
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8. MASCARPONE 1. Den Kasekorb fiir griechischen Joghurt in die Kasemaschine geben.

(Ertrag 1 Liter Sahne = 500 - 550 g je nach Abtropfvorgang) 2. Die frische Sahne in den Kasekorb fiir griechischen Joghurt geben und den Zucker auflésen.

* 1 Liter frische Sahne 3. Starten Sie das PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE*. %

5 g Zucker 4. Wahrend des Erhitzens kann es sinnvoll sein, die Milch in Bewegung zu halten, um die Temperatur auszugleichen.
* 6 g Zitronenséure 5. Beim Erténen des Signaltons der Kontrollleuchte /* fiigt man die Zitronenséure hinzu, die in 50 ml Wasser bei

standigem Umriihren gut gelsst wurde, driicken Sie ,OK“ und drehen Sie weiter, um eine gute Mischung zu erhalten.

6. Nach dem Signalton der Anzeige 43 driicken Sie ,OK", entfernen Sie aber nicht den Korb und lassen Sie die Mischung
dann auf Raumtemperatur abkiihlen (mind.

6 Stunden): Dieser Schritt dient dazu, die Milch weiter zu verdicken und den Ertrag zu erhdhen. Auch die Kontrollleuchte &
nach 30 Minuten ignorieren.

7. Heben Sie dann den Korb vorsichtig an und legen Sie ihn fiir ca. 30 Minuten zum Abtropfen auf die Maschine.

8. Stellen Sie den Korb auf einen Behilter, um die Molke zu sammeln, fiir weitere 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

9. Nach der Entnahme der Mascarpone gut spachteln, um die Konsistenz gleichmafig zu halten.

10. Sie kann im Kihlschrank maximal 3 Tage lang aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.2 + (®)
80° 4 Ok
90°
30 Minuten @ Ok
30 Minuten ]
]
—
n 8. MAZKAPIONE 1. TomoBeTROTE To KAAGO! ENNVIKOU YI00UPTIOU 0T CUOKEUN TUPLOU
(amddoon 1 Mt Kpépa YANAKTOG = 500-550 yp avdloya pe To 2. ElodyeTe TNV @péoKia KpEua YAAAKTOG 6To KAAAB1 eEANAnvikou ylaoupTiol kat StaAvoTte T {dxapn
aTpdyylopa) 3. Zekivjote to MPOTPAMMA 2 “TPHIOPO TYPI” %3
* 1 N\T PPEOKIA KPEUA YANOKTOG 4. Kata tn Béppavon, pmopei va givat xpriolpo va Statnpeitat To yaha o€ Kivnon yia va givat opotdpopen n
* 5 yp Caxapn Bepuokpaoia
* 6 Yp KITPIKO 080 5. 210 prmm tng Auyviag / mpooBéote To Kitpikd 0§ Stahupévo o 50 ml vepou yupilovTtag TOAD KOAd, TTATHOTE

“OK” kat ouveyiote va yupiete yia va opoyevomoinOei to piypa

6. X0 pmum g Auxviag 4 matrote “OK” ald pnv agaipéoete To KaAabL kal 0Tn OLVEXELD APHOTE TO piypa val
KPUWoEel péxpl Tn Beppokpacia mepiBAANOVTOC (Yia TTEPICOOTEPO amd 6 WPEC): AUTO To Bripa XPNOIUEVEL yia
QTTOKTAOEL HEYOAUTEPN TTUKVOTNTA Kal va auénBei n amddoor) Tou. Emiong, ayvonote tn Auxvia  petd and 30 G
Aemtd.

7. 3T OUVEXELD, AVAONKWOTE amaAd To KaAdB1 Kal a@roTE TO Va OTPAYYIOEL 0T CUOKELN Yia TTEPiTou 30 Aemtd
8. Metagépete 10 KOAAOL, pE éva SOXEIO Ao KATW yia va CUNNEEETE TOV 0P, 0TO YPUYEIO YIa GANEG 6 WPEC

9. ApoU e€axBOei TO HAOKAPTIOVE, OTTATOUNAPETE TO KA YIO VA KATACTAGETE OUOIOUOPPN TNV CUVOXTH

10. Mmopei va SiatnpnBei oTo Yuyeio yia 3 NUEPEG TO TTOAD

Mivakag MPOrPAMMA 2 "TPHTOPO TYPI"

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBéAovrog Mpoyp. 2 + (©
80° /i oK
90°

30 \entd Q OK

30 \entd G

2 @
® EEEE
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9.SPREADABLE,
CREAMY CHEESE

(output 1.5 L = 600-650 based
on filtering)

INGREDIENTS

* 1/ fresh cream

* 250 ml fresh whole milk
* 250 g whole yoghurt

* 5 g fine-grained salt

* 5 g sugar

* 6 g acid citric

1. Add the Greek yoghurt basket into the cheese machine.

2. Pour the fresh cream into the Greek yoghurt basket and melt
sugar.

3. Start the PROGRAM 2 “QUICK CHEESE” t@

4. During the heating stage, it is advisable to move milk to even

temperature out.

5. When the light / beeps, add the citric acid dissolved in 50 ml

of water by stirring very well, press “OK” and continue stirring to

make the mix smooth.

6. When the light 4p beeps, press “OK” but do not remove the

basket, allow it to cool down up to an ambient temperature (from

6 hours on): this step serves to

thicken it further and to increase the output. Ignore also the light
(5 after 30 minutes.

7. Then, lift the basket gently and allow it to drain on the machine

for approx.ly 30 minutes.

8. Put the basket, with a container underneath to collect the whey,

in the refrigerator for other 6 hours.

9. After having extracted the spreadable cheese, spread well with Table PROGRAM 2
a spatula to make the texture smooth. “QUICK CHEESE”

10. It keeps in the refrigerator for max. 3 days.

TEMPERATURE | TIME

T I -
I ™ S
I = -

@ 32
- EmEEr
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9. WEICHER STREICHKASE 1. Den Kasekorb fiir griechischen Joghurt in die Kdsemaschine geben.

(Ertrag 1,5 Liter = 600 - 650 g je nach Abtropfvorgang) 2. Die frische Sahne in den Kasekorb fiir griechischen Joghurt geben und den Zucker auflésen.

* 1 Liter frische Sahne 3. Starten Sie das PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE".%

* 250 ml frische Vollmilch 4. Wahrend des Erhitzens kann es sinnvoll sein, die Milch in Bewegung zu halten, um die Temperatur auszugleichen.

¢ 250 g Vollmilch-Joghurt 5. Beim Erténen des Signaltons der Kontrollleuchte ¢ fiigt man die Zitronensaure hinzu, die in 50 ml Wasser bei

* 5 g feines Salz standigem Umriihren gut geldst wurde, driicken Sie ,OK" und drehen Sie weiter, um eine gute Mischung zu erhalten.

5 g Zucker 6. Nach dem Signalton der Anzeige 4} driicken Sie ,OK", entfernen Sie aber nicht den Korb und lassen Sie die Mischung
* 6 g Zitronenséure dann auf Raumtemperatur abkiihlen (mind.

6 Stunden): Dieser Schritt dient dazu, die Milch weiter zu verdicken und den Ertrag zu erhhen. Auch die Kontrollleuchte &
nach 30 Minuten ignorieren.

7. Heben Sie dann den Korb vorsichtig an und legen Sie ihn fiir ca. 30 Minuten zum Abtropfen auf die Maschine.

8. Stellen Sie den Korb auf einen Behilter, um die Molke zu sammeln, fiir weitere 6 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

9. Nach der Entnahme des Streichkases gut spachteln, um die Konsistenz gleichmahig zu halten.

10. Sie kann im Kihlschrank maximal 3 Tage lang aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 2, SCHNELLER KASE".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.2 + (®
80° 4 Ok
90°
30 Minuten @ Ok
30 Minuten @
]
—
n 9. KPEMQAES AANOIOQMENO TYPI 1. TomoBeTROTE To KAAGO! ENNVIKOU YI00UPTIOU 0T CUOKEUN TUPLOU
(amddoon 1,5 Nt = 600-650 yp avaloya pe To 2. ElodyeTe TNV @péoKia Kpéua YAAAKTOG 6To KAAAB1 eEAAnvikoU ylaoupTiol kat StaAvoTte T (dxapn
aTpAyylopa) 3. Zekivjote to MPOTPAMMA 2 “TPHIOPO TYPI"%B
* 1 \T @PEOKIA KPEUA YANOKTOG 4. Katda tn Béppavon, pmopei va givat xpriolpo va Statnpeitat To yaa o€ Kivnon yia va givat opotdpopen n
* 250 ml @péoko MAfpeg ydha Beppokpacia
* 250 yp TIAfPEG Y10V PTL 5. 210 purmm tng Auyviag  /# mpooBEote To Kitpikd 080 Stahupévo oe 50 ml vepou yupilovtag oAU KaAd, matroTe
* 5 yp aldTt YINO “OK” kat ouveyiote va yupiete yia va opoyevomoinOei to piypa
* 5 yp Caxapn 6. 210 pmum tng Augviac 4y matiote “OK” aANd unv agaip€oete To KaAdB! Kal 0T CUVEXELA APROTE TO piyHa va
* 6 Yp KITPIKO 080 KPUWOEeL péxpl Tn Beppokpacia mepIBAANOVTOC (YO TTEPICOOTEPO ATTO 6 WPEG): AUTO TO B XPNOIUEVEL YIa
QTTOKTAOEL HEYANUTEPN TIUKVOTNTA Kall va auénBei n amddoor tou. Emiong, ayvoriote Tn Auxvia @G peta amd 30
Aemtd.

7. £Tn OUVEXELQ, AVOONKWOTE amaAd To KaAGB1 Kal agroTe TO va OTPAyYIOEL 0Tn CUOKEUN Yla TIEP{TTOU 30 AemTd
8. Metagépete 1o KOAAOL, pE éva SOXEIO Ao KATW yia va CUNNEEETE TOV 0pd, 0TO YPUYEIO YIa GANEG 6 WPEC

9. Apov e€axBei To TuPi, OCTTATOUNAPETE TO KAAA yla VA KATACTHOETE OPOIOMOPPN TN CUVOXT

10. Mmopei va SiatnpnBei oTo Yuyeio yia 3 NUEPEG TO TTOAD

Mivakag MPOrPAMMA 2 "TPHTOPO TYPI"

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBarovTog Mpoyp. 2 + )
80° /i oK
90°

30 \entd i OK

30 \entd G
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10.QUICK CHEESE
WITHOUT RENN

(output 1.2 L milk = 220 g)

INGREDIENTS )
* 1.2/ milk (all type of fresh/UHT/lactose-free milk
* 625 g yoghurt (5 jars) (both whole and low-fat)
*5gsalt

1. Add 1.2 I milk, salt, and yoghurt in the machine
container and mix very well.

2. Insert the CHEESE BASKET. L
3. Start the PROGRAM 2 “QUICK CHEESE” &3
4. Ignore the beep and the switching on of the light / ; it
possible to press OK to switch it

off, but the machine will continue with recipe processing)
5. When the light 4} beeps, take the basket out and press C
6. Let the basket drain on the machine until the light (75 beep
(30 minutes) or when the required texture

is reached.

7. It keeps in the refrigerator for max. 5 days.

‘ Table PROGRAM 2

“QUICK CHEESE”

I
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10. SCHNELLER KASE OHNE LAB 1. Geben Sie 1,2 Liter Milch, Salz und Joghurt in die Schiissel der Kasemaschine und sehr gut umriihren.

(Ertrag 1,2 Liter Milch = 220 g) 2. Setzen Sie den KASEKORB ein.

¢ 1,2 Liter Milch (alle Milchsorten sind geeignet, frische Milch, 3. Starten Sie das PROGRAMM 2, SCHNELLER KASE“. @

UHT, laktosefreie Milch) 4. Ignorieren Sie den Signalton und die  /# (Sie kénnen OK driicken, um diesen auszuschalten, aber die Maschine fahrt
* 625 g Joghurt (5 Glaser) (sowohl Vollmilch- als auch trotzdem mit der Rezeptur fort).

Mager-Joghurt sind geeignet) 5. Wenn die Kontrollleuchte 4 ertént, entfernen Sie den Korb und driicken Sie OK.

*5gSalz 6. Lassen Sie den Korb auf der Maschine abtropfen, bis der Signalton der Kontrollleuchte @& ertént (30 Minuten) oder

bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
7. Im Kihlschrank bis zu 5 Tage aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE*.

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.2 + (®
80° 7
90°
30 Minuten 2 Ok
30 Minuten [
—
|
n 10. TPHTOPO TYPI XQPIZ NYTIA 1. Elodyete 1,2 Mitpa YANAKTOG, TO aAdTL Kl TO yIaoUPTL 0TO SOXEIO TNG CUCKEUNG TOL TUPLOV Kal
(amddoon 1,2 Mt YAAakToG = 220 yp) AVOKATEPTE TTOAV KaAd
* 1,2 \it yaa (givat KatdAnAa 6Aa Ta €idn yaraktog, 2. TomoBetriote T0 KAAAGI TYPIOY
@péokia, UHT, xwpic Aaktoln) 3. Zekwvrjote to MPOTPAMMA 2 “TPHIOPO TYPI” @
* 625 yp ylaovpTt (5 Baldkia) (KatdAnAo 1600 To 4. AYVONOTE TO UM Kal TNV evepyomoinon g Avxviag /# (umopeite va matrjoete OK yia va tyv
TA|PEG OO0 Kal TO EAaPU) anevepyomoloeTe, ald n cuokeur Ba ouveyioel og kKAOe TTePIMTWOoN va eKTENED TN ouvtayn)
* 5 yp aldtt 5. 10 pmm TG Auxviag 4 , apaipéote To Kahdbi kat matriote OK

6. AQrioTe TO KAAGBL va OTPAYYIOEL 0T OUOKEUN MEXPL TO Mmm TNGAUXVIaG @G (30 Nemtd) ry péxpt va emteuyBei n
emMBLUNTH CLUVOXH.
7. Mmopei va SiatnpnBei oto Yuyeio yia 5 nuépeg To MOAL

Mivakag MPOTPAMMA 2 "TPHIOPO TYPI"

Beppokpacia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBariovTog Mpoyp. 2 + @)
80° ’
90°

30 AenmTd 4N OK

30 Aentd @
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11.QUICK CHEESE

WITHOUT RENNET
WITH MEDITERRANEAN==
HERBS R

(output 1.2 L milk = 220 g)

INGREDIENTS

* 1.2 milk (all type of fresh/UHT/lactose-free milks are suitable)
* 625 g yoghurt (5 jars) (both whole and low-fat)

* 5gsalt

* 1 clove of garlic well crushed

* 1 tbsp. dried oregano

* 1 branch rosemary

* 2 Jeaves sage

* 2 chopped chili peppers

1. Insert 1.2 | milk, salt, the clove of garlic well crushed and
all the other flavourings into the machine container.

2. Add the yoghurt to milk and melt well.

3. Insert the CHEESE BASKET, the flavourings must
remain under the basket well crushed so as to close the
product with the cover during cooking. a

4. Start the PROGRAM 2 “QUICK CHEESE” &3

5. Ignore the beep and the switching on of the light / ; it
is possible to press OK to switch it off, but the machine will
continue with recipe processing)

8¥hen the light 4} beeps, take the basket out and press ]'able PROGRAM 3
7. Let the basket drain on the machine until the light &G QUICK CHEESE

beeps (30 minutes) or when the required texture is reached.
8. It keeps in the refrigerator for max. 5 days.

I I R N
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11. SCHNELLER KASE._OHNE LAB MIT
MEDITERRANEN KRAUTERN

(Ertrag 1,2 Liter Milch = 220 g)

* 1,2 Liter Milch (alle Milchsorten sind geeignet,
frische Milch, UHT, laktosefreie Milch)

¢ 625 g Joghurt (5 Glaser) (sowohl Vollmilch- als auch
Mager-Joghurt sind geeignet)

*5gSalz

* 1 Knoblauchzehe gut zerquetscht

* 1 Teelsffel getrockneter Oregano

* 1 Zweig Rosmarin

« 2 Salbeiblatter

* 2 Chilischoten, gehackt

11. TPHIFOPO TYPI XQPIZ MYTIA ME MEZOTEIAKA BOTANA
(amddoon 1,2 Mt YAAaKToG = 220 yp)

* 1,2 \it yaa (givat KatdAnAa 6Aa Ta €idn yaraktog,
@péokia, UHT, xwpic Aaktoln)

* 625 yp ylaovpTt (5 Baldkia) (KatdAnAo 1600 To
TIANPEG 000 Kal To EAaPPL)

* 5 yp aldtt

* 1 okeAida okOPSO KAAA Aelwpévo

* 1 KOUTaAdkt Eepn piyavn

* 1 KAapdki SevipoAiBavo

* 2 UANa PaokOUNAou

* 2 PINOKOUUEVEG TIITTEPIEC

@

1. Geben Sie 1,2 Liter Milch, Salz, die gut gepresste Knoblauchzehe und alle anderen Aromen in die Wanne der
Kasemaschine.

2. Den Joghurt in die Milch geben und gut auflésen.

3. Setzen Sie den KASEKORB ein, die Aromen miissen unter dem Korb bleiben und gut zerkleinert werden, um das
Produkt wiahrend des Kochens mit dem Deckel gut verschlieken zu kénnen.

4. Starten Sie das Programm 2 ,SCHNELLER KASE". &3

5. Ignorieren Sie den Signalton und die ' / (Sie kénnen OK driicken, um diesen auszuschalten, aber die Maschine fahrt
trotzdem mit der Rezeptur fort).

6. Wenn die Kontrollleuchte 4} ertént, entfernen Sie den Korb und driicken Sie OK.

7. Lassen Sie den Korb auf der Maschine abtropfen, bis der Signalton der Kontrollleuchte @ ertént (30 Minuten) oder bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

8. Im Kiihlschrank bis zu 5 Tage aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 2 ,SCHNELLER KASE*.

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.2 + ()
80° ’
90°

30 Minuten 4N Ok

30 Minuten %]

]
—
1. BaAte 0T0 SoxEIO TNG CUOKEUNG TUPLOU 1,2 NIT YAAQ, To aAATL, T OKeAiSa okOpSou KaAd Aelwpévo, kat OAa Ta
AM\a 0PWHATIKA.
2. Evibote 010 ydAa To ylaoUpTt Kat SIaANOOTE Kahd
3. Eloaydyete 1o KAAAGI TIA TYPI, Ta apWwUATIKA TIPETEL VO TIAPAMEVOUV KATW aTTO TO KAAABL KAAA TaTtnpéva £T0L
WOTE va KAEIVEL KAAA TO TIPOIOV HE TO KATIAKL KATA T SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOG
4. Zekivnote 1o NMPOTPAMMA 2 “TPHIOPO TYPI"%B
5. AYVONOTE TO MTTITT Kall TV evepyomoinon Tng Auyviag /7 (umopeite va matfioete OK yia va thv
anevepPyoToloeTe, al\d n cuoKeur Ba cuveyioel Og KABE TEPIMTTWON va eKTENE TN ouvtayn)
6. X10 pmm tng Auxviag 4 , apaipéote 1o Kahddt kat matrjote OK
7. AQriOTE TO KaAAO! va OTPayYioEL OTN CUOKEUN MEXPL TO M TNG Auxviag @ (30 Nemtd) i péxpt va emteuxei n
€mMBuPNTH cuVoxH.
8. Mmopei va SiatnpnOei 0To Puyeio yia 5 NUEPEG TO TTOAY

Mivakag MPOrPAMMA 2 "TPHTOPO TYPI"

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBaMovtog Mpoyp. 2 + ()
80° 7/
90°

30 \entd Q» OK

30 Aentd G
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| |
12.TOFU

(output 2 L = 400-440 g base
on filtering)

INGREDIENTS
* 2 [ natural soya milk (see the ingredients list with o
*8gsalt

* 6 g magnesium chloride (nigari)

1. Pour milk and salt in the machine, stirr well to melt a

insert the cheese basket.

2. Start the PROGRAM 3 “VEGAN" /

3. When the light / beeps, add nigari dissolved in 1

by stirring the milk gently, then stop immediately the

rotating in the reverse direction.

4. Press the light “OK” and wait 10 minutes for rising 2

compaction of the curd.

5. When the light 4{x  beeps, lift the basket slowly a

the rack to let the whey drain, collect the parts of cura

the machine container, add

them into the basket and press “OK”.

6. After 15 minutes of filtering, fill the yoghurt jar wit

put it on the curd to press and squeeze it, press “OK’
% will go on. Allow it to filter for 2 hours.

7. Remove the weight and, using the supplied paddle, d

from the basket sides, helping with a hand, overturn the basket

and extract the tofu.
8. It keeps in the refrigerator for max. 5 days.

ﬂaGET4¢
23

. €UR°P¢
K
Noinn >

&, ® o
LapeL®

VEGAN

Table PROGRAM 3
“VEGAN”
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12. TOFU

(Ertrag 2 Liter = 400 - 440 g je nach Abtropfvorgang)

* 2 Liter natiirliche Sojamilch (siehe Inhaltsstoffe, darf nur
Wasser, Soja und Salz enthalten)

*8gSalz

* 6 g Magnesiumchlorid (Nigari)

NEGET4q
2

None ™

L ® o
LapeL®

VEGAN

12. TOOOY

(amdSo0n 2 Nt = 400-440 yp avAaAoyd e TO OTPAYYIoUA)
* 2 N\iT QUOIKO yaha odytag (BAEme NioTa mepIeXOHEVWY
HE povo vePO, odyla, aldTt)

* 8 yp ahdtt

* 6 yp X\wplovxo payvioto (Viykapt)

qEGETA‘&
2.

)
Non ™

&, ® O
LapeL®

VEGAN

@

1. Die Milch und das Salz in die Kasemaschine geben, gut vermischen und dann den Kasekorb einsetzen.

2. PROGRAMM 3 VEGAN" EINSCHALTEN. \/

3. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /* fiigen Sie den in 15 ml Wasser gelésten Nigari hinzu, rihren Sie dabei die
Milch langsam und stoppen Sie dann die Drehung der Milch mit einer Drehung in die entgegengesetzte Richtung.

4. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,,OK:‘ und warten Sie 10 Minuten, bis der Bruch herauskommt und kompakt ist.

5. Nach dem Signalton der Anzeige 4» den Korb langsam anheben und auf die Rillen legen, um die Molke abtropfen zu
lassen, die restlichen Teile des Bruchs in der Wanne der Maschine sammeln und in den Korb geben und ,OK" driicken.

6. Nach 15 Minuten Abtropfen fiillen Sie das Joghurtglas mit Wasser und legen Sie es auf den Bruch, um diesen zu pressen,
driicken Sie ,OK", die Kontrollleuchte G5 leuchtet auf. Lassen Sie den Kase fiir 2 Stunden abtropfen.

7. Entfernen Sie das Gewicht und |6sen Sie mit dem mitgelieferten Spatel den Tofu von den Kanten des Korbes, mit Hilfe
einer Hand. Stiirzen Sie den Korb und entnehmen Sie den Tofu.

8. Im Kiihlschrank bis zu 5 Tage aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 3 VEGAN®.

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 3 +(®)
90° ’ Ok
Ausgeschaltet 10 Min. i OK

15 Minuten ]

]
—
1. ElodyeTe 1o y&Aa 0T OUOKEUN TUPLOL Kal TO AAdTI, avakatéPTe KAAd yia va AIOEL Kal TN CUVEXELD
TomoBeTAOTE TO KAAAO! TUPLOV
2. ENEPFOTOIHETE TO MPOTPAMMA 3 “VEGAN” V/
3. 210 umm tng Auyviag  / mpooBEate To ViyKdpt Stalupévo og 15 ml vepd yupvivTag apyd To yaha, otn
OUVEXELQ OTAUATAOTE apéowg To YAAa yupilovtag mpog tnv avtifetn katevbuvon
4. Matiote T Auxvia “OK” kat iepIpéVeTe 10 AEMTA VA EUPAVIOTE KAl VA CUMTTUKVWOEL TO TUpOTIYHa
5. 310 umm TN Auyviag 4N , ONKWOTE apyd To KaAdBI Kal TOMOBETHOTE TO OTIC AUAAKWOELC yia va
ATOOTPAYYIOETE TOV 0pO, CUAEETE TA KOUMATIA TOU TUPOTTHYHATOG TTOU TTAPEUEIVAV OTO SOXEIO TNG OCUCKEVNG Kal
mpooBéote Ta 0To KaAdd1 kai matote “OK”
6. MeTtd a6 15 Aentd amooTpdyyiong, YEUIOTE TO TTOTHPL YIAOUPTIOU UE VEPS Kal BANTE TO OTO TUPATINYMA YA VA TO
TEOETE Kal va To oTipete, matriote “OK”. Oa avayper n Auxvia @G Kal a@roTe TO va OTPAYYIOEL yia 2 WPEG
7. AQaip£€oTe To BAPOG Kal, JE TO TTOPEXOUEVO PTUAPAKI, APAIPECTE TO TOPOL ATO TOV TIEPIYUPO TOL KAAaB1oU.
BonBoupevol pe 1o éva xépl, avamodoyupioTe To KaAAB! kat eEaydyeTe To TOPOU
8. Mmopei va StatnpnBei 0To Yuyeio yia 5 NUEPEC TO TTOAY

Mivakag MPOTPAMMA 3 “VEGAN”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBaMovtog Mpoyp. 3 + ()
90° ’ OK

Bnotd 10 Aem. 4 OK

15 Aenta @
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13.RICOTTA |

WITHOUT MILK

(output 2 L milk = 400 g)

INGREDIENTS

* 2 Jactose-free milk (all type of

fresh/ UHT/lactose-free/whole/skimmed milks
are suitable)

* 7 g fine-grained salt

* 6 g acid citric

1. Dissolve the citric acid in 15 ml water.

2. Add milk in the machine container, add salt and
melt well, and then insert the cheese basket.

3. Start the PROGRAM 3 “VEGAN" |/

4. When the light / beeps, stir milk and pour the
citric acid, stop rotation of milk by stirring in the
reverse direction and press “OK”.

5. Allow the flakes rise 10 minutes and when the |ight4}
beeps, lift the basket gently and allow it to drain on
the machine, press “OK” and wait the beep of the
light (5 for 15 minutes.

6. Allow to drain until the ricotta has the required
texture.

7. It keeps in the refrigerator for max. 3 days.

& @
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13. RICOTTA OHNE LAKTOSE 1. L8sen Sie die Zitronensaure in 15 ml Wasser auf.

(Ertrag 2 Liter Milch = 400 g) 2. Die Milch in die Schiissel der Kasemaschine geben, das Salz hinzufiigen und gut auflssen, dann den Kasekorb einsetzen.
* 2 Liter laktosefreie Milch (alle Arten von laktosefreier 3. Starten Sie das PROGRAMM 3 VEGAN*, V/

Milch sind geeignet, frische Milch, UHT, Voll- oder Halbfettmilch) 4. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /  die Milch umriihren und die Zitronensaure, die Drehung der Milch durch
¢ 7 g feines Salz leichtes Drehen in die entgegengesetzte Richtung stoppen und ,OK" driicken.

* 6 g Zitronensaure 5. Lassen Sie die Flocken 10 Minuten auf der Oberflache schwimmen und nach dem Signalton der Kontrollleuchte @~

heben Sie den Korb vorsichtig an und legen ihn zum Abtropfen iiber die Kisemaschine, driicken Sie ,OK* und nach 15
Minuten leuchtet die Kontrollleuchte @ .

6. Abtropfen lassen, bis der Ricotta-Kase die gewiinschte Konsistenz hat.

7. Im Kiihlschrank maximal 3 Tage aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 3 VEGAN".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog.3 + ()
90° ’ Ok
Ausgeschaltet 10 Min. 4 OK
15 Minuten ¢
- —
._
n 13. PIKOTA XQPIZ AAKTOZH 1. AloAUOTE TO KITPIKG 08U O€ 15 ml vepou
(amdSo0on 2 Mt yAAAKTOG = 400 yp) 2. MpooBéote To yaha oT1o Soxeio NG CUOKEUNG TUPLOV, TPOCBEDTE To ANATL Katl SIOAUOTE TO KAAQ, OTN CUVEXELD
* 2 N\t YAAaKTOG Xwpig Aaktoln (givat katdAnAa 6ha ta TOMoBEeTAOTE TO KAAAO! TUPLOU
€i6n ydhakTtog, xwpic Aaktoln, epéokia, UHT, mipn i ehappd) 3. Zekivijote To MPOTPAMMA 3 "VEGAN" Vv
* 7 yp oAGTL YINO 4. 310 pmum g Auyviag / yupioTe To yaha Kat pi§Te To KITPIKO 0§V, OTAPATIOTE TO YUPIOHA TOU YAAGKTOG
* 6 Yp KITPIKO 0&U OTPEPOVTAG To amald oTnv avtifetn katevBuvon kat matriote "OK"

5. AQAOTE VA EPPAVICTOVV OL VIPASEG 10 NEMTA KAl 0TO MM TNG AUXVIOG 4» , ONKWOTe amald To KahdBt kat
TOMOBETAOTE TO Yla va oTtpayyifel mavw amo Tn cUoKeur Tuptoy, matiote "OK" kat petd and 15 Aemtd n Augvia
Ba avayel G

6. AQrOTE VA AMOOTPAYYIOTE £WG OTOU N PIKOTA VA £XEL TNV EMOLUNT) GUVOXH.

7. Mnopei va SiatnpnBei oto Yuyeio yia 3 nuépeg To TOAD

Mivakag MPOTPAMMA 3 “VEGAN”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBariovTog ) Mpdyp. 3 +(©)
90° ; OK
Bnotd 10 Aem. @ OK

15 \entdt @
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14.CREAMY GOAT
CHEESE

(output 21=350¢g)

INGREDIENTS

* 2/ goat milk (it can be fresh or long-life, whole or
skimmed, the output changes very little

* 5 g citric acid

1. Fill the machine container with 2 | goat milk

2. Insert the cheese basket.

3. Start the PROGRAM 3 “VEGAN" V/

4. During the heating stage of the milk, it can be useful to blend
the mix to even the temperature out, but it is not indispensable.
5. When the light /  beeps, dissolve the citric acid in 50 ml
water, start stirring milk slowly and pour the acid little by little.
Very thin flakes will form immediately.

6. Press “OK”.

7. When the light % beeps, the flakes will be compact, press
OK, remove the basket slowly and allow it to drain on the
machine until it is cooled down completely.

8. When cooled down, the goat cheese can be processed and
with wet hands you can obtain the traditional shapes or fill the
silicone moulds for obtaining different shapes.

The goat cheese can be enriched with aromatic herbs or spices by
simply rolling them in chopped aromatic herbs or filling the
bottom of the silicone moulds with the latter.

9. It keeps in the refrigerator for max. 5 days.

& @
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14. CREMIGER ZIEGENKASE 1. Fiillen Sie die Wanne der Kasemaschine mit 2 Liter Ziegenmilch.

(Ertrag 2 Liter = 350 g) 2. Setzen Sie den Kasekorb ein.

* 2 Liter Ziegenmilch (sowohl frische oder haltbare, 3. Starten Sie das PROGRAMM 3 ,,VEGAN".M

Vollfett- oder Halbfettmilch sind geeignet, der Ertrag variiert 4. Wshrend der Erwarmungsphase der Milch kann es sinnvoll sein, die Mischung zu verriihren, um die Temperatur

nur geringfiigig) auszugleichen, aber es ist nicht unbedingt notwendig.

* 5 g Zitronensiure 5. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte /* |6sen Sie die Zitronenséure in 50ml Wasser auf, beginnen Sie, die Milch

langsam zu drehen und giefen Sie die Saure nach und nach ein, Sie erkennen sofort die Bildung sehr feiner Flocken.

6. Driicken Sie ,OK".

7. Wenn die Kontrollleuchte 2 leuchtet, werden die Flocken verdichtet, driicken Sie auf OK und entfernen Sie langsam
den Korb und legen Sie ihn zum Abtropfen iiber die Maschine, bis er vollstandig abgekiihlt ist.

8. Nach dem Abkiihlen ist der Ziegenkase verarbeitbar, mit nassen Handen kénnen Sie die klassischen Rollen erhalten oder
die Silikonformen fiillen, um verschiedene Formen zu schaffen.

Es ist maglich, den Ziegenkase mit aromatischen Kréutern oder Gewiirzen anzureichern, indem man die Rollen einfach in
ein gehacktes Aroma rollt oder den Boden der Silikonformen mit diesen fillt.

9. Abgedeckt im Kiihlschrank maximal 5 Tage aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 3 VEGAN".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 3 + (®)
90° 1 Ok
Ausgeschaltet 10 Min. @ OK
15 Minuten @G
]
—
n 14. KPEMQAEX. KATZIKIZIO 1. TepioTe To SOXEIO TNG CUOKEUNG TUPLOL HE 2 NiTPA YAAOKTOG KATOIKAG
(KAMPINO) (am68oon 2 Ait = 350 yp) 2. TomoBetr|oTE TO KAAABI TUPLOV
* 2 hitpa YaAakTog Katoikag (gival KatdAnAo 1o gpéoko 3. Zekwvrjote to MPOFPAMMA 3 “VEGAN” V
1 Hakpdg Slapkeiag, MARpeg 1 Eha@p, n anddoaon MOIKIAEL 4. 3TN @don B€ppavong Tou YAAOKTOG UITOPE( val ival XPr OO VA AVOKATEVETE TO MEIYHA VIO VO KAVETE TN
TIONU Aiyo) Beppokpacia opoldpopPn, ard dev ival amapaitnto
* 5 yp. KITPIKOU 0&£0¢ 5. 310 umm TG Auyviag / S1aA0oTE To KITPIKG 08U 0€ 50 ml vepo, apxioTe otyd-otyd va yupilete To ydAa Kat pi€te

70 08U Aiyo Aiyo. ©a OXNUATIOTOVV aPEOWG TTOANEG AETTTEG VIQASEC

6. Natmote "OK”

7. 310 pmm tng Auxviag 4» ot vipddeg Ba £xouv oupmieotei. Matiote OK kat agaipéote apyd To KaAabt kat
OPROTE TO VA OTPAYYIOEL TTAVW ATTO TN CUCKEUH HEXPL VO KPUWOEL TEAEIWG.

8. MO kpuwoel To Kampivo givat eme§epydotpo. Me ta xépta Bpeypéva UIMOPEITE va OXNHUATIOETE Ta KAAGOIKA
@patCoAdKia 1} va yepioeTe KahouTia GINKOVNG yla va TTAPETE SI0QOPETIKA OxXUaTa.

Mmopeite va epmAouTioeTe To Kampivo pe apwpaTIKA BOTava 1) MImaxapikd, amid KUAWVTAG Ta ¢patloAdkia o éva
APWHATIKO PEIYHA 1) YEUIOVTAG TO KATW MEPOG TWV KAAOUTIIWV GINIKOVNG HE auTO.

9. Mmopei va StatnpnBei oto Yuyeio yia 5 nuépeg To TOAD.

Mivakag MPOrPAMMA 3 “VEGAN”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBaovtog Npdyp. 3 + (©)
90° 4 oK
>Bnotd 10 Aem. * OK

15 Nemtdl &G

2 5@
® EEEE
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15.MOZZARELLA

(output 2L=240 g)

INGREDIENTS

* 2/ whole milk

* 3 g citric acid

* 50 g water

* 50 g whole yoghurt
* 5 ml rennet

* 10 g of salt

For a better understanding of the recipe steps, it is advisable to visit our web site
www.ariete.net or our Youtube channel, where you can find the video recipe of
mozzarella.

Operations to be performed out of the machine:

1. Dissolve 10 g salt in 1| water in a salad bowl.

2. Dissolve the citric acid in 50 g cold water.

Operations to be performed in the machine:

3. Add cold milk with yoghurt in the machine containe and melt well.

4. By stirring milk with the spatula, add all the citric acid solution and insert the cheese
basket.

5. START THE PROGRAM 4 “MOZZARELLA’ C)

6. Dissolve rennet in 50 g water.

7. When reaching 40° and the light / beeps, start stirring milk with the spatula and
add the rennet, continue stirring for 5 seconds and stop rotation by blending in the
reverse direction.

8. Press the light “OK”, cover and allow it to curdle for 1 hour.

9. When the light / beeps, remove half of the whey using a ladle and cut the curd
in cubes of approx.ly 4 cm.

10. Press the light “OK” and continue for 30 minutes.

11. When the light / beeps, cut curd in small pieces using the spatula supplied or
the whisk in pieces of about 1 cm.

12. Press the light “OK” and continue for 15 minutes.

13. When the light @ beeps, take the basket out carefully, allow it to drain on the
container supports for 30 minutes.

14. When the light @ beeps, put the cheese basket on the working table, change the
whey in the cheese machine with 11 cold water, without unplugging the cheese
machine and with a ladle, then press “OK”. It is not necessary to wash well the
container when changing water, it is enough to empty it.

15. Break the curd with your hands by fraying on the working table, leaving it in the
cheese basket.

16. When the light @ beeps, water reaches 90°, immerse the cheese basket with curd
for 3 seconds and extract, repeat the operation several times, after the third time start
to mix with a wooden ladle, continue immersing it and take it out when it reaches the
texture of a chewing gum, smooth and easy to processable.

17. Immerse the mix another time and, keeping the curd in water, extract it little by little
using the apposite tools (e.g. a ladle) to avoid the direct contact with hot water and
trying to process it to shape it into balls.

18. After having cut it, put mozzarella into the salad bowl with water and salt adding
also some ice, press OK to stop the program: the light Gj will go on.

19. Mozzarella is ready and to avoid the gummy effect, allow it to rest in its liquid, it
keeps in the refrigerator for 4-5 days.

44
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Table PROGRAM 4
“‘MOZZARELLA

TEMPERATURE TIME INDICATOR LIGHT KEY
Ambient Prog. 4 + @
40° / Ok
40° 1 hour / Ok
40° 30 minutes / Ok

15 minutes 74N Ok

30 minutes @ Ok

Cold water Ok

85° @ Ok
@




15. MOZZARELLA
(Ertrag 2 Liter = 240 g)
* 2 Liter Vollmilch

* 3 g Zitronenséure

* 50 g Wasser

* 50 g Vollmilch-Joghurt
*5mlLab

*10 g Salz

15. MOTZAPEAA
(anédoon 2 it = 240 yp)
* 2 Nitpa AR PEC YaAa

* 3 yp KITPIKO 080

* 50 Yp VEPO

* 50 Yyp TIAPEG YL0oUPTL
* 5 ml muTtid

* 10 yp TOU ahaTioU
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Fiir ein besseres Verstandnis der Schritte des Rezepts wird empfohlen, unsere
Website www.ariete.net oder unseren Youtube-Kanal zu besuchen, wo Sie das
Video-Rezept fiir Mozzarella finden. Vorginge, die auerhalb der Kasemaschine
durchzufiihren sind:

1. In einer Salatschiissel 10 g Salz in 1 Liter Wasser auflgsen.

2. Lésen Sie die Zitronenséure in 50 g kaltem Wasser auf.

Vorgange in der Kasemaschine:

3. Die kalte Milch mit dem Joghurt in den Kasekorb geben und gut auflésen.

4. Die Milch mit dem Spatel verriihren, die gesamte Zitronensaureldsung und den
Kasekorb hinein geben.

5. PROGRAMM 4 ,MOZZARELLA" EINSCHALTEN. OO

6. Das Lab in 50 g Wasser auflésen.

7. Wenn die Temperatur 40 °C erreicht, ertént die Kontrollleuchte /, fangen Sie an,
die Milch mit dem Spatel zu drehen und geben Sie das Lab hinzu, drehen Sie 5
Sekunden lang weiter und stoppen Sie die Drehung.

8. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK*, decken und das Lab fiir 1 Stunde wirken
lassen.

9. Bei dem Signalton der Kontrollleuchte &/ mit Hilfe einer Schapfkelle die Halfte
der Molke entfernen, den Bruch mit dem mitgelieferten Spatel in Wiirfel von ca. 4 cm
schneiden.

10. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK® und fiir 30 Minuten fortfahren.

11. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 2 den Bruch mit der mitgelieferten
Spatel oder mit einem Schneebesen in Stiicke von etwa 1 cm schneiden.

12. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK" und fiir 15 Minuten fortfahren.

13. Heben Sie den Korb nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4} an und stellen
Sie ihn mit Hilfe der Halterungen auf die Wanne zum Abtropfen bereit, lassen Sie ihn
30 Minuten lang trocknen.

14. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte ® , legen Sie den Kasekorb auf den
Arbeitstisch, ersetzen Sie die Molke in der Kdsemaschine durch 1 Liter Kaltwasser
mittels einer Schépfkelle, trennen Sie dabei die Kasemaschine nicht vom Stromnetz
und driicken Sie dann ,OK". Es ist nicht wichtig, ob Sie die Wanne beim Austauschen

14: 45

@

des Wassers gut waschen, es geniigt sie einfach zu entleeren.

15. Immer auf dem Arbeitstisch, brechen Sie den Bruch mit den Handen, indem Sie ihn
auseinander zupfen und im Kasekorb lassen.

16. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte ® hat das Wasser 90° erreicht, den
Kasekorb mit dem Bruch fiir 3 Sekunden eintauchen und herausnehmen, den Vorgang
mehrmals wiederholen, nach dem dritten Mal mit einem Holzloffel kneten, weiter
eintauchen und herausnehmen, bis er die Konsistenz eines Kaugummis erreicht, glatt und
verarbeitbar.

17. Tauchen Sie die Mischung ein letztes Mal ein und nehmen Sie den Bruch mit einem
speziellen Werkzeugen (z.B. einer Schopfkelle) nach und nach heraus, um den direkten
Kontakt mit dem heifslen Wasser zu vermeiden und zu versuchen, daraus Kugeln zu bilden.
18. Nach dem Schneiden der Mozzarellas, geben Sie diese in eine Salatschiissel mit Wasser
und Salz, dem auch etwas Eis hinzugefiigt werden muss, OK driicken, um das Programm zu
beenden: Die Kontrollleuchte (5 leuchtet auf.

19. Die Mozzarellas sind fertig, um den Gummieffekt zu entfernen, lassen Sie sie einige
Stunden in ihrer eigenen Fliissigkeit ruhen, sie kénnen 4-5 Tage im Kiihlschrank gelagert
werden.

Tabelle PROGRAMM 4 ,MOZZARELLA".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 4 + ()
40° ’ Ok
40° 1Stunde s oK
40° 30 Minuten Va Ok

15 Minuten @ Ok

30 Minuten ® Ok
Kaltes Wasser Ok
85° ® Ok

@

lNa KOAUTEPN KATAVONON TWV GACEWV TWV CLVTAYWY, CUVIOTATAL Va
EMIOKEPTEITE TNV IOTOOENISA PAG www.ariete.net 1) TO KAVAAL HaG OTO
Youtube, 6mou Ba Bpsite tn cuvtayn Bivteo yia T potoapéla.
Aertoupyieg mou mpémel va yivouv £§w amé Tn GUOKELH TUPLOU:

1. AloAUOTE 10 yp aAaTIoU O€ 1 AT VEPO O€ éva UITOA CaNATAG

2. AloAVOOTE TO KITPIKS 08V O€ 50 g KPUOU VEPOU AEITOUPYIEG TTOU TIPETTEL
va Yivouv péoa 0Tn CUOKEUN TUpLoL:

3. MpooBéote oTo SoXEI0 TNG CUOKEUNG TUPLOV TO KPUO YAAa pE TO
ytaoUpTL Kat S1aAloTE KOAG

4. TupiCovtag 1o ydAa pe Tn OmATOUAa, EVWOTE OAO To StGAUpA Tou
KITPIKOU 0&€0¢ Kal TpooBéaTe To Kahabl Tuplol

5. ZEKINHZTE TO MPOTPAMMA 4 “"MOTZAPEAA” O

6. AlaNOOTE TNV TTUTIA O€ 50 Yp VEPOU

7.'0Tav QPTACETE OTOUG 40° Ba avaypel n Auxvia /, apxiote va yupiete
TO y&AQ HE TN OTTATOUAA KAl TIPOOBETETE TNV TTUTIA, CUVEXIOTE va
YUPICETE yla 5 SEUTEPOAETTA KAl OTANATHOTE TO YUPIOUA
TIEPIOTPEPOVTAG TO TIPOG TNV AVTiOETN KatevBuvon

8. Matrjote tn Auyvia “OK”, kaAOYTe Kat a@rioTe 1o va el yia 1 wpa
9. X10 pmmm TG Auxviag / , a@alp€oTe TO MGG TOU 0poU
XPNOILOTTIOIWVTAG MLt KOUTAAD, KOWTE TO TUPATINYHA HE TNV OTTATOUAQ
TTOU TIAPEXETAL O€ KUBOUG TIEPITIOU 4 EK.

10. Natote ™ Auyvia “OK” kat cuveyiote yia 30 Aemta

11. 210 pmum g Augviag / , YINOKOWTE TO TUPOTINYUA UE TV
TTOPEXOUEVN OTTATOUAA 1 HE €va auyoSAPTN yla YAUKA O€ KOUUATAKIA
nepimou 1 ex.

12. Matriote Tn Auyvia "OK" kat cuvexioTe yia 15 Aemta

13. 310 pmum NG Aukviag 4d onKWoTe To KaAdBL Kal aQAOTE To va
OTPAYYIOEL XPNOIMOTOIWVTAG Ta 0T piypata Tou Soxeiou, aproTe To va
otpayyioet yia 30 Aemrtd

14. 310 pmum tng Auxviag B, peTakIvioTe To KaAddi Tupliv oTov
TIAYKO £PYACiag, AVTIKATAOTHOTE TOV 0PO OTN CUOKEUR TUPLoL pe 1
NTPO KPUOUL VEPOU, XWPIG VA aPAIPECETE T CUCKEUH TUPLOL aTod To
pevpa Kal he Tn BonBiela pag Koutdhag, otn ouvéxela matrote "OK" .

Agv €xel onpaocia va TAUVETE KaAd To SOKEiI0 KATA TV
AVTIKATAOTACN TOU VEPOU, apKei va To adeldleTe.

15. Mavta oTov MAyKo £pyaciag, OTTEoTE TO TUPOTINYHA HE TA XEPLa
0ag, vnpati(ovtdg 1o, agrivovTag To 0To KaAddt Tou Tuplov

16. Zto pmum tng Auxviag N , 1o vepod Ba éxel pTaoel Toug 90°, BubioTe To KaAdB! Tuplwv
HE TO TUPOTINYHA Yia 3 SeuTtepdAenTa Kal BYANTE TO, emavaAdBeTe T Sladikaoia apKETEG
POPEG. MeTd TNV TpiTn Popd apXioTe va To (UUWVETE Pe pia EONIVN KOUTAAa, OUVEXIOTE va
70 BuBiCeTe Kal va To ByAleTe PEXPL VA PTATEL OTN OLVOYXH HIAG AMEPIKAVIKNG TOiXAAG,
Aeio kai eme€epydoipo

17. BuBioTe To peiypa yla TeAeuTaia @opd Kai, S1aTnpwvTag To TUPOTINYUA OTO VEPO,
apatp£oTe Niyo KABE popd XpnoIHoTowVTag EISIKA epyaleia (yia mapadelypa pia
KOUTAAQ) YIQ VO OTTOQUYETE TNV APEDN EMAPN) HE TO (E0TO VEPS KAl TTPOOTIABNOTE vVa TO
SOUNEYETE YIO VA OXNUATIOETE MIKPEG UTTANEG

18. AQOU TIG ATTOKOYETE, PIETE TIG LOTOAPENEG OTO UITON CANATAG HE VEPO KAl ANATI OTO
omoio mpémel emiong va mpootedei mayog, matriote OK yla va TeEpUATIOETE TO TPOYpaApa:
nAuyvia @G Ba avaypel.

19. Ot poToapENEG gival £TOLUEG. Na va amopakpuvOei n aioBnon eNacTIKOU, AQrOTE TIG
va eKoupaoTouV yia Aiyeg WPEG 0To S1KO Toug LYPO. AlaTnPoUVTAL Yid 4-5 NUEPEC OTO
Yuyeio.

—

Mivakag MPOTPAMMA 4 “MOTXAPEAA”

Bepuokpaaia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MNepiBdAovTog y Mpoyp. 4 + ©®)
40° 1 OK
40° 1 Wpa 4 OK
40° 30 Aemtd g OK

15 \emtd 3 OK

30 hemta ® oK
KpUo vepd ® OK
85° OK

G 45
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16.STRACCIATELLA s day |

(output 2 L milk = 250 g)

INGREDIENTS

* 2 [ whole milk ‘\
* 3 g citric acid A

* 50 g water /

* 50 g whole yoghurt

* 5 ml rennet

* 50-75 ml fresh cream b

* 3 g fine-grained salt

Operations to be performed out of the machine:

1. Dissolve the citric acid in 50 g cold water.

Operations to be performed in the machine: p o

2. Add cold milk with yoghurt in the machine container and stirr well.

3. By stirring milk with the spatula, add all the citric acid solution and insert the cheese P
basket.

4. START THE PROGRAM 4 “MOZZARELLA’ O
5. Dissolve rennet in 50 g water.

6. When reaching 40° and the light / beeps, start stirring milk with the spatula and -
add the rennet, continue stirring for 5 seconds and stop rotation by blending in the . i\

reverse direction.

7. Press the light “OK”, cover and allow it to curdle for 1 hour.

8. When the light beeps, remove half of the whey using a ladle and cut the curd

in cubes of approx.ly 4 cm with the spatula supplied. y

9. Press the light “OK” and continue for 30 minutes. . -\"

10. When the light / beeps, cut curd in small pieces using the spatula supplied or

the whisk in pieces of about 1 cm. T

11. Press the light “OK” and continue for 15 minutes.

12. When the light @ beeps, take the basket out carefully, allow it to drain on the
container supports for 30 minutes.

13. When the light @ beeps, put the cheese basket on the working table, change
the whey in the cheese machine with 11 cold water, without unplugging the cheese
machine and with a ladle, then press “OK”. It is not necessary to wash well the
container when changing water, it is enough to empty it.

14. Break the curd with your hands by fraying on the working table, leaving it in the
cheese basket. Table PROGRAM 4
15. Stop the cooking program as the following stages are not necessary. “MOZZARELLA’

Operations to be performed out of the machine:

#

<]

16. In a bowl out of the machine, add salt to the fresh cream and melt well. TEMPERATURE TIME B TERILIEHT KEY
17. In the same bowl, add the salted frayed cream and stir well. o .
18. The stracciatella keeps covered in the refrigerator for 4-5 days. mbient rog. 4+ @
40° / Ok
40° 1 hours / OK
40° 30 minutes / Ok
15 minutes @ OK
@ Program

30 minutes interruption
@ ‘6




16. STRACCIATELLA-KASE
(Ertrag 2 Liter Milch = 250 g)

* 2 Liter Vollmilch

* 3 g Zitronenséure

* 50 g Wasser

* 50 g Vollmilch-Joghurt
*5mlLab

* 50 - 75 ml Frische Sahne
* 3 g feines Salz

16. ZTPATZIATEAA
(anmédoon 2 it
YAAOKTOG = 250 yp)
* 2 it MARpEG ydha
* 3 yp KITPIKO 080

* 50 Yp VEPO

* 50 yp TAPEG YLO0UPTL
* 5 ml mutia

* OpéokKia Kpépa
ydAaktog 50-75 ml
* 3 yp aAGTL PINO
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Vorgange, die aukerhalb der Kdsemaschine durchzufiihren sind:

1. Lésen Sie die Zitronens&ure in 50 g kaltem Wasser auf.

Vorgénge in der Kasemaschine:

2. Die kalte Milch und den Joghurt in die Schiissel der Kasemaschine
geben und die Mischung gut umriihren.

3. Die Milch mit dem Spatel verrithren, die gesamte Zitronenssurelésung
und den Késekorb hinein geben.

4. PROGRAMM 4 ,MOZZARELLA" EINSCHALTEN. O

5. Das Lab in 50 g Wasser auflésen.

6. Wenn die Temperatur 40 °C erreicht, ertént die Kontrollleuchte /|
fangen Sie an, die Milch mit dem Spatel zu drehen und geben Sie das Lab
hinzu, drehen Sie 5 Sekunden lang weiter und stoppen Sie die Drehung.
7. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK*, decken und das Lab fiir 1 Stunde
wirken lassen.

8. Bei dem Signalton der Kontrollleuchte ./ mit Hilfe einer Schépfkelle
die Halfte der Molke entfernen, den Bruch mit dem mitgelieferten Spatel
in Wiirfel von ca. 4 cm schneiden.

9. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK* und fiir 30 Minuten fortfahren.
10. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte ./ den Bruch mit der
mitgelieferten

Spatel oder mit einem Schneebesen in Stiicke von etwa 1 cm schneiden.
11. Driicken Sie die Kontrollleuchte ,OK* und fiir 15 Minuten fortfahren.
12. Heben Sie den Korb nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4 an
und stellen Sie ihn mit Hilfe der Halterungen auf die Wanne zum
Abtropfen bereit, lassen Sie ihn 30 Minuten lang trocknen.

13. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte (¥, legen Sie den Kasekorb

auf den Arbeitstisch, ersetzen Sie die Molke in der Kasemaschine durch 1
Liter Kaltwasser mittels einer Schépfkelle, trennen Sie dabei die
K&semaschine nicht vom Stromnetz und driicken Sie dann ,OK". Es ist
nicht wichtig, ob Sie die Wanne beim Austauschen des Wassers gut
waschen, es geniigt sie einfach zu entleeren.

AEITOLPYIEC TTOL TIPETEL VA Yivouv €€w amd Tn CUOKELH TUPLOU:

1. AlaAUoTE 1o KITPIKO 0&U o€ 50 yp KpUoU VEPOU

NEITOUPYIEG TTOL TIPETTEL VA YIVOUV H€CQ OTN CUOKEUR TUpPLoL:

2. MpooBéote oTo S0XEIO TNG CUOKELNG TUPLOU TO KPUO YAAQ, TO
YL00UPTL KAl YUPIOTE KAAA TO HEIYMa

3. TupiCovtag 1o yaAa pe Tn omdtoula, evoTe OAo To StdAupa Tou
KITPIKOU 0&€0¢ Kal TpoaB£oTe To KAAGO1 Tuplov

4. ZEKINHZTE TO MPOrPAMMA 4 " MOTZAPEAA " O

5. AlaNOoTE TV TIUTIA o€ 50 yp vEPOU

6.'0Tav QTAcETE 0TOUC 40° Ba nXrioel n Auxvia /7, apxiote va yupilete
TO YAAQ PE TN OTIATOUAA KOl TIPOCHETETE TNV TTUTIA, CUVEXIOTE va
YUPICETE yla 5 SEUTEPONENTA KAl CTAUATHOTE TO YUPIOHA
TIEPIOTPEPOVTAG TO TIPOG TNV avTiBETN KateLBUVON

7. Matriote T Auxvia "OK", KaAOYTE Kat aproTe To va el yia T wpa
8. %10 umm tng Auxviagc 7 , a@aIpECTE TO HIGO TOU 0POU
XPNOILOTTOIOVTAG HIA KOUTAAQ, KOYTE TO TUPOTTNYUA UE TNV OTTATOUAA
TTOU TIAPEXETAL OE KUBOUG TTEPITTOU 4 €K.

9. Matote Tn Auyvia "OK" kat ouveyioTe yla 30 Aenta

10. =10 pmm g Auyviag  , PINOKOYTE TO TUPOTINYHA UE THY
TTOPEXOUEVN OTTATOUAA 1 HE €va auyoSAPTN yia YAUKA O€ KOUMATAKIA
niepimou 1 &k.

11. Natriote ™ Auyvia "OK" kat cuveyioTe yia 15 Aemtd

12. Z10 pmm TG Auyviag 4> onkWoTE To KAAGOI Kal AQHOTE TO va
OTPAYYIOEL XPNOIMOTOIWVTAG Ta OTNpiypata Tou Soxeiou, aproTe To va
otpayyioet yia 30 Aemta

13. 310 umm tng Auyviag (N , ueTakIVAGTE To KAAGBI TUPLV GToV
TIAYKO €PYACiag, AVTIKATAOTHOTE TOV 0PO 0T CUOKEUN TUpLoL pe 1
ATpO KpUOU VEPOU, XWPIG VO APAIPECETE TN CUOKELK TUPLOL amtd TO
pevHA Kal hE TN BonBiela piag KOUTaAag, 0T CUVEXELD TTOTHOTE

"OK" . Agv éxel onpaocia va MAUVETe KaAd To SoxEio Katd TNV
QVTIKATAOTAON TOU VEPOU, APKEl va To adeladeTe.

@

14. Immer auf dem Arbeitstisch, brechen Sie den Bruch mit den

Handen, indem Sie ihn auseinander zupfen und im Kasekorb lassen.

15. Stoppen Sie das Programm, da die néchsten Schritte nicht erforderlich sind.

Vorgange, die aukerhalb der Kdsemaschine durchzufiihren sind:

16. In einer Schiissel aufserhalb der Kdsemaschine Salz zu der frischen Sahne geben und gut
auflésen.

17. In der gleichen Schiissel den gezupften Bruch zur gesalzenen Sahne hinzufiigen und gut
vermischen.

18. Der Stracciatella-Kase kann im Kiihlschrank fiir 4-5 Tage abgedeckt aufbewahrt werden.

Tabelle PROGRAMM 4 ,MOZZARELLA".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 4 + (®)
40° / Ok
40° 1Stunde J OK
40° 30 Minuten J Ok

15 Minuten 7 Ok

30 Minuten ® Unterbrechung

des Programms

14. Mavta oToV MAYKO £pYAsiag, OTTACTE TO TUPOTINYMA HE TA
¥épla oag, vnuati{ovtdg To, aprivovTag To 0To KaAdd1 Tou Tuplov
15. AlaKOYTE TO TPOYPAUHA HAYEIPEUATOG KABWG Ot EMOUEVES
PAoelg Sev eival amapaitnTeg

NerToupyieg mou PEmel va yivouv €€w amod Tn CUCKEUN TUpLoL:
16. X& éva pmol €€w amo T CUOKEUK) TUPLOU, TPOCOEDTE TO ANATL OTN PPECKIA KPEUA
y&hakTtog kat SlaAvoTE Kad

17. %270 {610 IO, EVWOTE 0TNV OAATIOMEVN KPEUA YAAAKTOG TO VNUATOTIOINEVO
TUPOTINYHA KAl AVOKATEPTE KAAA

18. H otpatoiatéla Siatnpeital 0To Yuyeio yia 4-5 nuépeg KAAVUPEVN

—

Mivakag MPOTPAMMA 4 “MOTXAPEAA”

Bepuokpaaia XPOVoG Auyvia TARKTPO
MNepiBaMovtog Mpoyp. 4 + (©)
40° / OK
40° 1 Wpa VA OK
40° 30 emtd V4 OK

15 \emtd @ OK

30 Nerrta ® Aakom

TIPOYPAPHATOG
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17 TRADITIONAL

YOGHURT

(a little less than the initial content)

INGREDIENTS
* 1/ milk (it is possible to use al types of milk - cow, goat, sheep,
buffalo, whole or skimmed,

fresh or UHT)
* 125 g yoghurt (1 jar) or dried yoghurt milk enzymes

1. Add milk and yoghurt in the apposite container for yoghurt, mix
and close with the lid supplied.

2. Insert the yoghurt container in the product, START THE
PROGRAM 5 “YOGHURT” ¥/ and await 12 hours.

3. When the light (7§ goes on, take yoghurt out from the product
and keep it in the refrigerator for 6 days. The old yoghurt can be
used to produce new yoghurt.

Vegetal yoghurt can be obtained by simply replacing the milk and
yoghurt with a vegetal drink (soya, coconut, oats, rice, etc.) and
soya yoghurt.

Table PROGRAM 5
“YOGHURT”
TEMPERATURE TIME INDICATOR LIGHT KEY
Ambient Prog. 5 + @
40° 12 hours @

& = @
- EmEEr




17. KLASSISCHER JOGURT

(etwas weniger als der urspriingliche Inhalt)

« 1 Liter Milch (alle Arten von Milch kénnen verwendet werden,
Kuh-, Ziegen-, Schafs-, Biffel-, Vollmilch oder Halbfettmilch
oder UHT)

* 125 g Joghurt (1 Joghurtbecher) oder trockene
Milchsaurebakterien aus Joghurt

17. KAAZIKO TTAOYPTI

(eNaxiota MywTEPO amd To ApXIKO MEPLEXOUEVO)

* 1 NiT YAAakTog (Ummopouv va xpnaotponoinfouv

O\a Ta €i6n yAAaKTOG, ayeAadag, KAToIKiolo,

1pdPELo, BouBalwv, MANPEG i EAappL, ppéoko r UHT)
* 125 yp ytaovpTi (1 keoeSdk) 1) Enpd yoAakTIKA éviupa
yla ylaoUpTt
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1. Milch und Joghurt in den Joghurtbehslter geben, vermischen und mit dem mitgelieferten Deckel verschliesen.

2. Legen Sie den Joghurtbehalter in das Produkt, schalten Sie das Programm ,JOGHURT" 5 T ein und warten Sie 12
Stunden.

3. Wenn die Kontrollleuchte (5 leuchtet, nehmen Sie den Joghurt aus dem Produkt und bewahren Sie ihn 6 Tage im
Kiihlschrank auf; um neuen Joghurt hergustellen, kénnen Sie den alten wiederverwenden.

Es ist méglich, pflanzlichen Joghurt zu erhalten, indem man Milch und Joghurt durch pflanzliche Getrinke (aus Soja,
Kokosnuss, Hafer, Reis...) und Sojajoghurt ersetzt.

Tabelle PROGRAMM 5, JOGHURT".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 5+ (®)
40° 12 Stunden G

—

1. BAATE TO YAAa Kalt TO ylaoUpTl péoa oTo €181KO SOXEIO YIa0UPTIOU, AVAIETE Kal KAEIOTE TO HE TO KATIAKL TTOU
mapéxetat

2. TomoBEeTAOTE To SOYXEIO YIoUPETIOV GTO TPOiGY, ENEPFOMOIHETE TO MPOTPAMMA 5 “TIAOYPTI” TV kat
TIEPIUEVETE 12 WPEC.

3. Otav avaypel n Auyvia (G , ByGATe To yiIaoupTt amd To ooV Kat UAGETE TO GTO YUYEIO Yia 6 NUEPES. Ma va
TIOPAYETE VEO YIOOUPTI UITOPEITE VA XPNOIUOTOINOETE EavA TO TTANO

Mrmopeite va AABETe QUTIKO YIOOUPTL AVTIKABIOTWVTAG AMAWG TO YAAA KAl TO YIAoUPTL UE QUTIKO pdpnua (adyia,
Kapuda, Bpwpun, pulL ...) Kal ylaoupTL 0OYLaG

Mivakacg MPOrPAMMA 5 “TIAOYPTI”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
MepiBaMovtog J Npoyp. 5 + (©)
40° 12 WPEC @

e
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18.GREEK YOGHURT "

(output 1.5 L = 900/1 kg based on the filtering time)

GE ¢

-

INGREDIENTS

* 1.5/ milk (it is possible to use al types of milk - cow, goat, sheep,
buffalo, whole or skimmed, fresh or UHT)
* 190 g yoghurt (11/2 yoghurt jar) or dried yoghurt milk enzymes

1. Insert the Greek yoghurt basket supplied in the machine
container, then pour milk and yoghurt, mix well to melt.

2. START THE PROGRAM 6 “GREEK YOGHURT" 1G]
and await about 12 hours.

3. When the light 4} beeps, press OK and take the basket out
carefully, allow it to drain on the container until the light (5 turns
on, and then for 30 minutes or when reaching the required
texture.

4. Remove the basket from the machine leaving the Greek
yoghurt inside and put it into a salad bowl, trying to leave some
space underneath the basket, put it in the refrigerator until the
required texture is reached.

5. Take the Greek yoghurt out from the basket with the spatula
and mix well to even the texture out.

6. It keeps in the refrigerator for max. 6 days.

: Table PROGRAM 6
“GREEK YOGHURT”
TEMPERATURE TIME INDICATOR LIGHT KEY
Ambient Prog. 6 + @
40° 12 hours % Ok

30 minutes @

. ©
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18. GRIECHISCHER JOGHURT 1. Legen Sie den mitgelieferten Kasekorb fiir griechischen Joghurt in die Wanne der Kdsemaschine, giefsen Sie dann die
(Ertrag 1,5 Liter = 900/1 kg je nach Abtropfvorgang) Milch und den Joghurt hinein, rithren Sie diese gut unter, um die Masse zu vermischen.

¢ 1,5 Liter Milch (alle Arten von Milch kénnen verwendet 2. STARTEN SIE DAS PROGRAMM 6 ,GRIECHISCHER JOGHURT* T&J und warten Sie etwa 12 Stunden.
werden, Kuh-, Ziegen-, Schafs-, 3. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4»  auf OK driicken und den Korb vorsichtig abnehmen, lassen Sie ihn tiber
Biiffel-, Vollmilch oder Halbfettmilch oder UHT) der Maschine abtropfen, bis die Kontrollleuchte 5 leuchtet, dann fiir 30 Minuten, oder bis die gewiinschte Konsistenz
* 190 g Joghurt (1% Joghurtbecher) oder trockene erreicht ist, ruhen lassen.

Milchsiurebakterien aus Joghurt 4. Entfernen Sie den Korb aus der Maschine, in der sich der griechische Joghurt befindet, und legen Sie ihn in eine

Salatschiissel, versuchen Sie, etwas Platz unter dem Korb zu lassen, stellen Sie ihn wieder in den Kiihlschrank, um ihn auf die
gewiinschte Konsistenz abtropfen zu lassen.

5. Den griechischen Joghurt mit dem Spatel aus dem Korb nehmen und gut vermischen, um eine einheitliche Konsistenz zu
erhalten.

6. Maximal 6 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 6 ,GRIECHISCHER JOGHURT".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 6 + (®
40° 12 Stunden 4 Ok
30 Minuten G
]
—
n 18. EAAHNIKO MAQYPTI 1. TomoBeTROTE TO KAAGO! ENNVIKOU Y100UpTIOU TTOU TTAPEXETAL OTO SOXKEIO TNG CUOKEUNG TUPLWY, OTN CUVEXEL
(amddoon 1,5 Nt = 900/1 kg avaloya pe To Xpovo pi&Te TO YAAa Kat TO ylaoupTl, avakaTEPTE KAAA yia va yivEl OPOIOYEVEG TO PEiypa
aTtpayyiopatog) 2. ENEPTOMOIHETE TO MPOrPAMMA 6 “EAAHNIKO MAOYPTI” T6] kal mepIpéveTe 12 WPEC TiEpiToU.
* 1,5 NT YAAakTog (Umopouv va xpnotpomoinBolv dAa ta 3. 310 umim Thg Augviag 4 , matriote OK kat agalpéoTe MPOOEKTIKA TO KAAGBI, aQrOTE TO VA GTPAYYIOEL TTAVW
€i6n yaAakTog, ayehadag, Katolkiolo, mpofelo, Boufdiwy, OTN OUOKEUN PEXPL VA avapel N Auxvia (G , 0Tn CUVEXELD yla 30 AeMTA 1] HEXPL VA EMTEVXOEL N eMBUPNTH CLUVOXH.
TARPEG 1 EAappU, ppéoko i UHT) 4. ApaipéoTe To KaAGOL ammd Tn CUOKELH, AQVOVTAG TO ENANVIKO YIaoUPTI HECA OE AUTO Kal TOTTOBETHOTE TO O
* 190 yp ylaoUpTt (1 KEGESAKI KAl MIa0 ylaovpTt) 1 Enpd £va UImoA caAdTag, mTPOoTadWVTAG va apACETE Aiyo XWPo KATw armod To Kahdbl, TomoBEeTOTE To 0TO YuYEio yia va
yaAakTikd éviupa yia ylaolpTt oTpayYIEETE péXPL TNV EMBUPNTH CLUVOXH
5. AQaIP£0TE TO ENANVIKO ylaoUPTL amd To KAAAOL Je T oTTATtoula Kal avaKatéPTe KAAd yla VO OPOYEVOTIOIOETE
™ ouvoxn

6. AloTnpeitat 0To Yuyeio yia 6 NUEPEG TO TTOAU

Mivakag MPOrPAMMA 6 “EAAHNIKO FAOYPTI”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBéANovTog Mpoyp. 6 + (©
40° 12 WPEG 4 OK

30 Aentd @G
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19.VEGETAL
GREEK YOGHURT

(output 1.5 L = 900 g based on the filtering time

INGREDIENTS Y,
* 1.5/ vegetal drink (all types of vegetal drink - soya, rice, coconut,
oats, etc. - can be used, I
provided they are natural, without additives or additions)

* 190 g (1 1/2 yoghurt jar) vegetal yoghurt or dried yoghurt milk =
enzymes '

7. Insert the Greek yoghurt basket supplied in the machine
container, then pour milk and yoghurt, mix well to melt.

8. START THE PROGRAM 6 “GREEK YOGHURT"” TG/ and
await about 12 hours.

9. When the light 4} beeps, press OK and take the basket out
carefully, allow it to drain on the container until the light (35 turns
on, and then for 30 minutes or when reaching the required
texture.

10. Remove the basket from the machine leaving the Greek
yoghurt inside and put it into a salad bowl, trying to leave some
space underneath the basket, put it in the refrigerator until the
required texture is reached.

11. Take the Greek yoghurt out from the basket with the spatula
and mix well to even the texture out.

12. It keeps in the refrigerator for max. 6 days.

\

o

-

L
Table PROGRAM 6
“GREEK YOGHURT”
TEMPERATURE TIME INDICATOR LIGHT KEY
Ambient Prog. 6 + @
40° 12 hours % Ok
30 minutes @

52
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19. PFLANZLICHER GRIECHISCHER JOGHURT
(Ertrag 1,5 Liter = 900 g je nach Abtropfvorgang)

* 1,5 Liter pflanzliches Getrank (alle Arten von pflanzliches
Getrénken kénnen verwendet werden, Soja-, Reis-, Kokosnuss-,
Hafermilch usw. wichtig dabei ist, dass sie natiirlich sind,

ohne Zusatzstoffe)

* 190 g Joghurt (1 %2 Joghurtbecher) oder trockene
Milchsiurebakterien aus pflanzlichem Joghurt

19. OYTIKO EAAHNIKO TAOYPTI

(amddoon 1,5 Nt = 900 yp avaloya pe To Xpovo
oTpayyiopatog)

* 1,5 \IT QUTIKOU POPRHATOG (UTOPOUVV vVa Xpnotpomoinfolv
OAa Ta €i6n PUTIKWV poPnudaTtwy, odyla, pUQL, kKapvda, Bpwpn
KATT., ONUavTIKO gival va gival QUOIKA, xwpic mpoobeta n
TPOCONKEC)

* 190 yp (1 KeoESAKL Kat iod ylaoUpTL) GUTIKO YlaouPTL i
Enpd yahaktikda évqupa yia ylaoupTt

@

7. Legen Sie den mitgelieferten Kasekorb fiir griechischen Joghurt in die Wanne der Kasemaschine, giefsen Sie dann die
Milch und den Joghurt hinein, rithren Sie diese gut unter, um die Masse zu vermischen.

8. STARTEN SIE DAS PROGRAMM 6 ,GRIECHISCHER JOGHURT* T6/ und warten Sie etwa 12 Stunden.

9. Nach dem Signalton der Kontrollleuchte 4y auf OK driicken und den Korb vorsichtig abnehmen, lassen Sie ihn tiber
der Maschine abtropfen, bis die Kontrqllleuchte @ leuchtet, dann fiir 30 Minuten, oder bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist, ruhen lassen.

10. Entfernen Sie den Korb aus der Maschine, in der sich der griechische Joghurt befindet, und legen Sie ihn in eine
Salatschiissel, versuchen Sie, etwas Platz unter dem Korb zu lassen, stellen Sie ihn wieder in den Kiihlschrank, um ihn auf die
gewiinschte Konsistenz abtropfen zu lassen.

11. Den griechischen Joghurt mit dem Spatel aus dem Korb nehmen und gut vermischen, um eine einheitliche Konsistenz zu
erhalten.

12. Maximal 6 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

Tabelle PROGRAMM 6 ,GRIECHISCHER JOGHURT".

Temperatur Zeit Kontrollleuchte Taste
Umgebung Prog. 6 + (®)
40° 12 Stunden 7N Ok

30 Minuten 2]

]
—
1. TomoBeTROTE TO KAAGO! ENNVIKOU YI00UpTIOU TTOU TTAPEXETAL OTO SOXEIO TNG CUOKEUNG TUPLWV, OTN CUVEXEL
PIETE TO YAAA KAl TO YIOOUPTL, AVAKATEWTE KAAA yla VA YiVEL OUOIOYEVEG TO HEIYUa
2. ENEPFOMOIHETE TO NMPOrPAMMA 6 “EAAHNIKO FAOYPTI” & kat TIEPIUEVETE 12 WPEG TTEPITTOU.
3. 210 pmm tng Auyviag 4 , matiote OK kat apaip£ote mPooeKTIKA To KAAABI, a@roTe TO va oTpayYioel Tavw
0T OUCKEUN PEXPL VA avapel N Auxvia (F , 0Tn CUVEXELD yla 30 AeMTA 1] HEXPL VA EMTEVXOEL N emMBUPNTH cuUVOXH.
4. ApaipéoTe To KaAGO! amd Tn CUOKEUH, a@iVOVTAG TO EAANVIKO YIaoUPTL HECA OE AUTO Kal TOTTOBETHOTE TO O
£val UToA caAdTag, TPOOTTABWVTAG VA APAGCETE Aiyo XWPo KATw armod To Kahdbl, TomoBEeTOTE To 0TO Yuyeio yia va
oTpayyifete péxpl TNV emOLUNTH cuvoxn
5. ApaipéoTe To ENNVIKO YI00UPTL amo To KAAGO! LE Tn OTTATOUAA Kal avaKaTéWTE KAAd Yla VA OLOYEVOTTOLOETE TN
ouvoxn
6. AlaTnpeital 0To YPuyeio yia 6 NUEPEG TO TTOAY

Mivakag MPOTPAMMA 6 “EAAHNIKO FAOYPTI”

Beppokpaocia XPOVOG Auyvia TARKTPO
NepiBaovtog Npdyp. 6 +(®)
40° 12 WPEG 4 OK

30 \entd [
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20.TZATZIKI SAUCE

(with Greek yoghurt)

o

INGREDIENTS

* 500 g Greek yoghurt, animal or vegetal

* 1 cucumber

* 2 clove of garlic

* 20 g mint (you can use parsley, basil, chives, wild fennel)
* 1 lemon

* 5 g fine-grained salt

* 50 g olive oil

1. Put the Greek yoghurt into a salad bowl.

2. Wash the cucumber well and grate it with its peel. After having
grated it, squeeze well with your hands to drain water and add it
to the yoghurt.

3. Crush garlic cloves or chop it finely and add them to yoghurt.
4. Mince the aromatic herbs and add them to the yoghurt.

5. Add also salt, oil and lemon juice.

6. Blend well to make the ingredients homogeneus.

7. Allow to macerate 2 hours before serving it, it keeps in the
refrigerator for 2 days.

- EEEE © | &
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20. TSATSIKI-SAUCE 1. Den griechischen Joghurt in eine Salatschiissel geben.

(mit griechischem Joghurt) 2. Waschen Sie die Gurke gut und reiben Sie sie mit all ihrer Schale, sobald sie gerieben ist, driicken Sie sie gut mit den
* 5009 Griechischer Joghurt (tierischer oder pflanzlicher Joghurt) Handen aus, um das Wasser zu entfernen und geben Sie sie in den Joghurt.

* 1 Gurke 3. Die Knoblauchzehen mit einer Knoblauchpresse auspressen oder sehr fein hacken und in den Joghurt geben.

¢ 2 Knoblauchzehen 4. Zerkleinern Sie die Kréutern und geben Sie diese in den Joghurt

* 20 g Minze (Sie kénnen auch Petersilie, Basilikum, Schnittlauch, 5. Fiigen Sie auch Salz, Ol und Zitronensaft hinzu.

Fenchel verwenden) 6. Alles sehr gut mischen, um eine glatte Masse zu erhalten.

¢ 1 Zitrone 7. Vor dem Servieren 2 Stunden lang ruhen lassen, max. 2 Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

¢ 5 g feines Salz

50 g Olivensl

—

S

n 20. SAATZA TZATZIKI 1. TOmoBEeTAOTE TO ENNVIKO YIA0UPTI O éva UTOA GONATAG

(e ENNVIKO ylaoUpTL) 2. MA\OveTe KAAA TO ayyoupl Kal TO TPIPTE To He OO To PAoLd Tou. MONC To TpiPeTe, OTIPTE TO KAAG HE TA XépLa 0ag

* 500 yp EAANVIKO YlaoUpTt, {WIKO 1 QUTIKO yla va X4o€l To VEPO Kal TIPOOBE0ETE TO OTO YIAoUPTL

* 1ayyoupt 3. MoATOTOINOTE TIG OKENIGEG OKOPSOU HE Hia TPECA OKOPSOU 1| PINOKOWTE TIG TTOAU Kol TTPOOBEOTE TIG OTO

* 2 oKkeNibeg okOpSou ylaoupTt

* 20 YPappdpta SUGCHOU (UTTOPEITE VA XPNGOIUOTION|OETE 4. YI\oKkOYTE Ta apWHATIKA BOTAVA KAl EVWOTE TA HE TO YIAoUPTL

Haivtavo, BactAiko, oxovompaoo, papabo) 5. MpooBéote emiong 1o aAdTI, To AGSL KAl TO XUHO AEpOVIOU

* 1 AepdvL 6. Avapi&te ta mavta Mol Kahd yla va KAVETE OAa To CUCTATIKA OHOIOYEVH

* 5 yp alatt YINO 7. APriOTE To va EEKOUPAOTE( yla 2 WPEC TTPIV To 0ePPipeTE, UAACOETAL OTO PUYEIO YIa 2 NUEPES

* 50 yp ehatohado

2 @
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D-cheese




