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MASURI DE SIGURANTA

Asigurati-va ca tensiunea instalatiei dumneavoastra electrice corespunde cu cea a
aparatului, indicat pe placuta.

Unitatea trebuie sa fie intotdeauna conectata la o priza electrica utilizand cablul de
alimentare original. Daca utilizati un cablu prelungitor, acesta trebuie sa aiba
impamantare.

Nu utilizati niciodata aparatul cu un cablu de alimentare deteriorat. in cazul in care
cablul este deteriorat sau daca dispozitivul dvs. nu functioneaza, acesta trebuie sa fie
inlocuit de catre producator, agentul sau de service sau o persoana calificata, pentru
a evita un pericol.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizad pentru a-l muta, curdta sau in caz de
anomalie. Nu trageti de cablu pentru a-I deconecta.

Nu asezati niciodata aparatul sau cablul pe, sau in apropierea unei suprafete
fierbinti. Nu lasati cablul s& atarne de pe planul de lucru.

Folositi intotdeauna o suprafata de lucru stabila, plana si fara stropi de apa.

Nu umpleti rezervorul de apa deasupra nivelului maxim, pentru ca apa ar putea da
pe afara.

Acest aparat poate fi utilizat de catre persoane care au capacitati fizice, senzoriale
sau mentale, sau a caror experientd sau cunostinte nu sunt suficiente, cu conditia sa
fie supravegheate sau sa fi primit instructiuni privind utilizarea maginii in conditii de
siguranta si sa inteleaga potentialele pericolele. Copiii nu ar trebui sa foloseasca
aparatul pe post de jucarie.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copiii Tn varstd de pese 8 ani, cu conditia ca
acegtia sa fie supravegheati sau sa fi fost instruiti cu privire la utilizarea dispozitivului
in conditii de siguranta si sa inteleaga pericolele implicate. Curatarea si intretinerea
de catre utilizator nu ar trebui sa fie efectuate de catre copii, cu exceptia cazului in
care acestia au peste 8 ani gi se afld sub supravegherea unui adult. Nu lasati
aparatul si cablul la indemana copiilor sub 8 ani.

Nu scufundati baza in apa si nu o puneti in masina de spalat vase. Curatati-o cu o
carpa moale.

Nu folositi aparatul in aer liber.

Deconectati aparatul atunci cand nu este folosit gi inainte de a umple rezervorul de
apa.

Agezati Intotdeauna aparatul la distantd de obiecte sau mobilier sunt sensibile la
caldura: aburul le poate deteriora.

Acest aparat genereaza abur extrem de cald, ar trebui sa fie intotdeauna
utilizat cu grija. Pentru a evita arsurile, utilizati o carpa sau o manusa de cuptor
pentru a scoate capacul, vasul multifunctional gi cosurile.

Folositi coguri gi accesorii concepute special pentru acest dispozitiv.

Acest aparat este destinat pentru uz casnic. Utilizarea in urmatoarele cazuri nu este
acoperita de garantie: in bucataria rezervata pentru personalul din magazine, birouri
si alte medii profesionale, la ferme, de oaspetii din hoteluri, motelului si alte medii cu
caracter rezidential si in medii de tip camera.



DESCRIERE

X Capac din sticla

—_

Cosuri vapori din inox

Rezervor de apa din inox

Baza

Bol multifunctional
din inox
Orez, sosuri, feluri de
ncalzit

Cos superior cu fund Cablu detasabil
detasabil



PANOU DE COMANDA

Afisaj timp de coacere

Functie coacere Functie iaurt

Functie peste Functie pastrare la cald

e Va sfatuim sa gatiti legumele, orezul, carnurile, crustaceele, oudle, fructele si deserturile la
100°C si sa folositi functia 80°C pentru peste, aliment mai delicat. laurturile trebuie sa fie gatite
la 40°C.

BENEFICIILE GATITULUI LA ABURI

GATIREA LENTA LA ABURI ASOCIAZA SANATATEA S| SAVOAREA ALIMENTELOR

e Toate alimentele pot fi gatite la aburi. MAGIMIX a ales principiul cunoscut sub numele de abur
bland: cea mai respectuoasa metoda de a gati alimentele. Veti gasi aroma alimentelor: carnea
gatita va ramane moale, pestele si crustaceele Tsi pastreaza delicatetea si finetea si legumele
raman crocante. Pentru a profita de aceste beneficii, va recomandam sa alegeti alimente
ecologice foarte proaspete.

e Gatitul la aburi respecta alimentele, deoarece este un gatit la temperatura joasa, care nu
distruge nici echilibrul materialului vegetal si nici vitaminele gi mineralele pe care le contin.

e 1Inplus, dincolo de beneficiile dietetice si gustative ale aburului bland, acest tip de gatit este
foarte rapid si necesita foarte putina atentie.



UTILIZARE

Spalati toate
elementele. Nu
introduceti baza in
apa.

Rotiti selectorul la
functia dorita.

Odata scurs timpul,
temporizatorul va
suna si afigajul va

licari.

Volum maxim:
gatirea alimentelor
voluminoase, pui,

anghinare,
conopida.

Desfagurati cablul si
impingeti-1 in jos.
Puneti apa.

Timpul afisat este un
timp propus implicit.

moainmix

+

up .
Daca felul

dumneavoastra de
mancare este gatit,

aduceti selectorul la 0.

Scoateti fundul
cosului. Puneti
ingredientele.

Puneti alimentele in
cos(uri). Cosurile
trebuie sa fie bine

fixate.

Reglati timpul de
gatire daca este
nevoie (butoanele +
sau -).

Scoateti cosurile.
Scoateti din priza
masina de gatit cu
aburigi Iasati-o sa se
raceasca complet.

Capacitate dubla:
gatirea mai multor
feluri de mancare n
acelasi timp.

Pozitionati
capacul.

e va

£ 4ol

f 1is

Timp de gétiré -
a se vedea
pagina 10.
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Scoateti cablul,
apoi goliti apa din
rezervor catre
partea din spate
(indicatii pe tava).

¢

Verificati buna
pozitionare a
fundului
detasabil.

* Pentru o gatire optima, evitati supraincarcarea cosurilor. Nu obturati gaurile, altfel veti
impiedica difuzarea aburului.
Goliti apa din rezervor dupa fiecare utilizare.

Daca rezervorul de apa este gol, veti fi informat printr-un semnal sonor.



POZITIA 100°C ZOOM - GATIREA OREZULUI SI A OUALOR

Va sfatuim sa gatiti legumele, orezul, carnurile, crustaceele, ouale, fructele si deserturile la 100°C.

Clatiti orezul.

Varsati 1 masura de P
&

apa pentru 1 volum
de orez in bol.

Gatirea orezului:
puneti bolul

multifunctional in cos.

Gatirea oualor: Rotiti selectorul la
puneti oudle Tn functia de gatire.
suporturile furnizate
(a se vedea timpul
la pagina 11).

Rotiti selectorul la
functia de gatire

100°C. Reglati, daca

este nevoie (a se
vedea timpul la
pagina 11).

Odata scurs timpul,
temporizatorul va
suna si afisajul va

clipi.

* Fundul detasabil nu este prevazut cu suporturi pentru oua.

Odata scurs
timpul,

temporizatorul va

suna si afisajul
va clipi.

Capacul bolului multifunctional serveste doar pentru depozitare, nu il utilizati atunci

cand gatiti.

Acest aparat produce foarte multi aburi, nu il folositi ldnga copii si aproape de mobilierul si

de obiectele care pot fi deteriorate de aburi.

Contactul cu aburii poate provoca arsuri; prin urmare, va recomandam sa stati la distanta de
aburii de gatit. Daca manipulati capacul in timpul functionarii, asigurati-va ca deschiderea nu
se face catre dumneavoastra si folositi manusi pentru a nu risca sa va ardeti cu aburul.
Cosurile, fiind din inox, va recomandam sa folositi manusi sau manusi izolante, pentru a fi

manevrate.



POZITIA 80°C PESTE

Pozitia peste <= ofera o gatire lenta (in jur de 80°C), la temperatura ideala, care respecta perfect
textura delicata a pestelui si permite conservarea gustului si aspectului acestuia.
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Rotiti selectorul la Reglati, daca este Odata scurs timpul, Daca felul
functia peste. nevoie, timpul de temporizatorul va dumneavoastra
gatire in functie de suna si afisajul va de méncare este
tipul de peste (intreg, clipi. gatit, aduceti
file, etc.). selectorul la 0.

Aceasta temperatura prelungeste timpul de gatire. Pentru a-1 accelera, puteti selecta
gatirea la 100°C ‘@§i reduceti timpul.

* Gatitul anumitor tipuri de peste este foarte delicat, de aceea va sfatuim sa folositi functia

»pastreaza cald” dupa gatire, pentru a evita sa se gateasca prea mult. Este recomandat sa nu
depasiti cantitatea de 1 | in tava pentru a gati peste, intrucat acestea elimina apa.

POZITIA 60°C PASTRARE LA CALD/ REINCALZIRE

Pastrare la cald, Reglati timpul, daca
rotiti selectorul la este nevoie (+ si -).
pozitia

=5 =
incalzire: puneti Rotiti selectorul la Reglati timpul in functie de volumul de
ingredientele in pozitia incalzit si de temperatura alimentelor
bolul multifunctional. ’ dumneavoastra.



POZITIA 40°C IAURTURI

Aparatul de gatit cu abur permite realizarea de iaurturi de casa 100% naturale.
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Aceasta functie nu Puneti vasele de iaurt Rotiti selectorul la Odata scurs
necesita apa. n cos (fara capace). functia iaurturi © timpul,
Puneti capacul. (Tntré 8 hsi12h). temporizatorul va

suna si afisajul
va clipi. Daca
felul
dumneavoastra
de méancare este
gatit, aduceti
selectorul la 0.

*Lasati-le sa se raceasca, apoi puneti-le cel putin 3 ore la frigider.
Puteti face cel mult 9 iaurturi de 125ml (1l de lapte + 1 iaurt).

Pentru retete, consultati capitolul iaurturi.
Va sfatuim sa folositi doar un singur cos de aburi.

Aveti grija sa nu mutati masina de gatit cu aburi pe toata durata gatirii.

CURATARE

Inainte de orice operatiune de intretinere/ deplasare/ rearanjare, debransati masina de gatit cu aburi
si lasati-o sa se raceasca.

-
2

Scoateti cablul, apoi Rezervor de apa = Cosuri + capac = apa
goliti apa din burete umed + otet + produs de spalat
rezervor catre vase sau in masina
partea din fata. de spalat vase.

* Daca observati urme de calcar, frecati cu un burete si cu otet.



TIMP DE GATIRE

Timpii de gatire indicati sunt aproximativi si pot sa difere sensibil, in functie de volumul de gatit, de
calitatea alimentului, de natura sa si de gusturile fiecaruia.

Preparat Cantitati Timp de gatire in Recomandari
min
Legume
Anghinare 4 medi 60-70
Sparanghel 700 g 30-35 Puneti-l in cruce

pentru a permite
trecerea aburilor

Vanata 4 medi 35 Intregi: pentru a
castiga timp, taiati-le
rondele

Broccoli 700 g 25 Lasati spatiu intre
buchete

Morcovi 7009 20-30 Amestecati la

jumatatea timpului de
gatire. Pentru a
castiga timp, tocati-i

Telina 1 30 Taiati in cubulete mari

Ciuperci 300 g 25-30 Intregi

Varza verde 1 mijlocie 30-40 In sferturi

Conopida 1 mijlocie 30-40 In buchete

Dovlecei 4 mijlocii 20-25 intregi

4 mijlocii 15 Maruntiti

Andive 4 mijlocii 35-40 Intregi, indepartati
partea amara

Spanac 500 g 20-25 Nu il inchideti in cos

Fenicul 4 25 Taiati-1in 4

Fasole verde 700 g 45-50

Salata verde 1inima 15-20

Mazare 700 g 20

Mazare 700 g 25-35

Praz 6 mijlocii 30-35 Indepartati partea
verde

Ardei 3 20-30 Scoateti-le semintele
si taiati-i in 4

Cartofi 20 mici 25-30 Intregi, necuratati




Preparat Cantitati Timp de gatire in Recomandari
min
Tipuri de peste
80° C 100° C
Cochilii 1 kg 8-15 Gatirea se termina in
momentul in care
cochiliile se deschid
Truc: 21 apa, Y21 de
vin alb
Creveti congelati 500 ¢ 15-20 Decorticati
Crabi 1 25 Intregi
Langusta 1 25 1 coada
Decongelati-o inainte
de aogati
Langustine 1 kg 10 Intregi
Fileuri de peste 2 15-20 5-10
proaspat
Fileuri de peste 2 20-25 7-15
congelat
Dorada proaspata 1 25-30 20-25
Dorada congelata 1 45-50 30-35
Carnuri
Pui 1 60-70 1,4 kg, scoateti pielita
care il inconjoara,
intepati-l inainte de a-I
gati
Miel 6 18-30 Cotlete
Carnaciori 6 10 De tipul Frankfurt
Orez
Orez 500 g 30-30 Clatiti orezul sub jet
de apa
1 masura de apa
pentru 1 volum de
orez. Amestecati la
jumatatea timpului
Oua
Tari 6 16
Moi 6 13 Calibru mediu
Batute 6 10
Fructe
Mere 6 25-30 Intregi sau scobite
Pere 6 25-30




SFATURI PENTRU GATIT

Nu umpleti cogurile maginii de gatit cu aburi; acest lucru ar afecta difuzia aburilor in cosuri.
Aburirea este simpla, dar necesita produse din cele mai proaspete si de cea mai buna calitate
pentru a obtine aroma optima.

Pentru a controla gatitul, intepati cu un varf fin partea mai groasa. Daca este gatita, varful nu va
intalni nici o rezistenta.

LEGUME

Razuiti alimentele in loc de a le coji, pentru a le pastra vitaminele.

Pentru legume neecologice va recomandam sa nu folositi apa de la gatit, pentru
ca pesticidele raman in apa. Timpul de gatit depinde de natura, dimensiunea si
prospetimea legumelor.

Un morcov nou, de exemplu, se va gati intr-un timp mai scurt decéat un acelasi
morcov de iarna, cu acelasi diametru.

PESTE

Nu curatati pestele intreg, pentru a-i pastra fermitatea. Adaugati o felie de laméaie sau mirodenii
puse in interiorul pestelui intreg sau pe fileuri, pentru a-i spori aroma.

Daca trebuie sa utilizati peste congelat, previzionati un timp de gatire suplimentar de 40 la 50%.
Este inutil sa decongelati pestele in prealabil.

Puteti pune pestele direct in coguri sau o foaie de hartie de copt sau un pat de
alge, de dafin, de fenicul sau orice alte ierburi aromatice, la alegere; in acest
caz, aveti grija sa nu obturati trecerea aburilor prin fundul cosului.

Pentru a grabi timpul de gatire, puteti selecta o gatire la 100°C.

CARNURI

Carnea gatira la aburi este frageda si savuroasa; in acest timp aspectul sau este ferm. De
asemenea, va recomandam sa dati o fata carnii timp de 5 min la foc tare intr-o tigaie, inainte de a o
gati la aburi. De asemenea, reuniti toate avantajele gatitului la aburi, fara a va

priva de aspectul auriu. Pentru a conserva o friptura sau o pulpa in sange . .
asteptand sa fiti chemati la masa, puneti-o impachetata in héartie de aluminiu m
intr-un cos, cu capacul usor deschis, Iasénd-o la functia de pastrare la cald. :
Carnea va ramane calda si rozalie.

CONDIMENTE

Trebuie sa stiti ca gatitul la aburi elimina sarea. Daca doriti sa obtineti un
gust sarat, trebuie sa mai adaugati sare dupa gatit. Puteti asezona
alimentele putin inainte de a le pregati.

De asemenea, puteti sa le dati gust alimentelor, parfumand apa cu ierburi
sau cu bulion.




SFATURI PENTRU GATIT

DESERTURI

Masina de gatit cu aburi va permite sa gatiti tarte cu fructe, creme, etc. Puteti sa le

gatiti de 2 ori mai repede fata de o tava mare. Puteti sa adaptati toate retetele de ~
deserturi la bain-marie la masina de gatit cu aburi; de fapt, puteti realiza perfect un u

fondue cu ciocolata in bolul multifunctional.

IAURTURI

Este chiar simplu sa faceti iaurturi acasa, trebuie sa aveti 1 ferment (prima oara, 1 iaurt din comert)
si 1 litru de lapte. Amestecati iaurtul cu lapte. Varsati preparatul in boluri, puneti

aparatul in functiune intre 8 si 12 ore.

Tn cele din urma, puneti-le la frigider timp de 3 ore. Acestea se pastreaza intre 5 si

7 zile la frigider.

Cateva sfaturi pentru reusita iaurturilor:

- Fermentul:
Prima data, cumparati un iaurt din comert (fermentul) cu o data de expirare cat mai indepartata. Un
iaurt natural cu lapte integral este perfect. Dupa aceea, pastrati un iaurt de casa. Trebuie sa
cumparati din nou un iaurt din comert odata la 5 sau 6 pregatiri, deoarece fermentul igi pierde
eficienta.
De asemenea, trebuie sa folositi fermenti lactici. Raportati-va la modul de folosire a celor din urma.

- Laptele:
Puteti folosi lapte de vaca, de soia, de capra, de bivolita.
Continutul de grasime este un factor important in consistenta si aroma iaurtului. Va recomandam
lapte integral UHT, iaurtul dumneavoastra va fi mai fin si mai ferm. laurtul din lapte de capra va fi
mai mult lichid.
Laptele organic, fara pesticide, este recomandat.
Laptele vegetal (migdale, orez ...) si laptele degresat nu fermenteaza, iaurtul nu se prinde.
Daca utilizati lapte proaspat, este recomandabil ca acesta sa se fiarba inainte de utilizare.
Este preferabil sa se utilizeze lapte la temperatura camerei.

- laurturi cu fructe:
Trebuie sa pregatiti fructele (sau legumele) in prealabil. Aciditatea fructelor impiedica fermentarea.



SI DACA?

Probleme

Solutii

Aparatul nu functioneaza.

- bransati aparatul, verificati prizele.

Alimentele nu sunt gatite.

- daca alimentele sunt prea groase: acestea
necesita un timp mai indelungat de gatire, sau
taiati-le in bucatele

Toate alimentele nu sunt gatite.

- este posibil sa aveti prea multe alimente in
cos; evitati supraincarcarea.

Apa da pe dinafara/ musteste.

- este prea multa apa in rezervor, reduceti
cantitatea.
- pestele poate face apa sa musteasca.

Zgomot serios.

- trebuie mai multa apa in rezervor, alerta de
securitate. Umpleti-1.

laurturile nu se prind.

- verificati selectorul

- folositi lapte integral

- respectati cantitatile 1 litru/1 iaurt (pentru 9
recipiente)

- schimbati fermentul. Daca folositi un iaurt
facut in casa, luati un iaurt din comert

- nu migcati aparatul in timpul prepararii

- mariti durata ciclului

Ecranul afiseaza mesajul . ERR’

- debransati aparatul, |asati-l sa se raceasca si
rebransati-l.

Daca nu puteti sa stabiliti care este cauza penei, adresati-va vanzatorului sau contactati serviciul
nostru clienti, care va va indica un serviciu post-vanzari agreat de Magimix.

Daca aparatul este defect: consultati un serviciu post-vanzari agreat de Magimix.

Nu trebuie, in niciun caz, sa demontati aparatul de unul singur!

Importator/service:

SC Brands World Distribution srl.
Intr. Porumbilor 2, sector 6, 060848 - Bucuresti

Tel.: 021.4301822, office@brandsworld.ro www.brandsworld.ro

Produs fabricat in China, pe baza standardelor de calitate Magimix.
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