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 CITIŢI CU ATENŢIE MĂSURILE DE SIGURANŢĂ (pag.3) 

ÎNAINTE DE A FOLOSI APARATUL DVS.  



 

  MĂSURI DE SIGURANŢĂ 
 

 Asiguraţi-vă că tensiunea instalaţiei dumneavoastră electrice corespunde cu cea a 

aparatului, indicat pe plăcuţă. 

 Unitatea trebuie să fie întotdeauna conectată la o priză electrică utilizând cablul de 

alimentare original. Dacă utilizaţi un cablu prelungitor, acesta trebuie să aibă 

împământare. 

 Nu utilizaţi niciodată aparatul cu un cablu de alimentare deteriorat. În cazul în care 

cablul este deteriorat sau dacă dispozitivul dvs. nu funcţionează, acesta trebuie să fie 

înlocuit de către producător, agentul său de service sau o persoană calificată, pentru 

a evita un pericol. 

 Scoateţi întotdeauna aparatul din priză pentru a-l muta, curăţa sau în caz de 

anomalie. Nu trageţi de cablu pentru a-l deconecta. 

 Nu aşezaţi niciodată aparatul sau cablul pe, sau în apropierea unei suprafeţe 

fierbinţi. Nu lăsaţi cablul să atârne de pe planul de lucru. 

 Folosiţi întotdeauna o suprafaţă de lucru stabilă, plană şi fără stropi de apă. 

 Nu umpleţi rezervorul de apă deasupra nivelului maxim, pentru că apa ar putea da 

pe afară. 

 Acest aparat poate fi utilizat de către persoane care au capacităţi fizice, senzoriale 

sau mentale, sau a căror experienţă sau cunoştinţe nu sunt suficiente, cu condiţia să 

fie supravegheate sau să fi primit instrucţiuni privind utilizarea maşinii în condiţii de 

siguranţă şi să înţeleagă potenţialele pericolele. Copiii nu ar trebui să folosească 

aparatul pe post de  jucărie. 

 Acest aparat poate fi utilizat de către copiii în vârstă de pese 8 ani, cu condiţia ca  

aceştia să fie supravegheaţi sau să fi fost instruiţi cu privire la utilizarea dispozitivului 

în condiţii de siguranţă şi să înţeleagă pericolele implicate. Curăţarea şi întreţinerea 

de către utilizator nu ar trebui să fie efectuate de către copii, cu excepţia cazului în 

care aceştia au peste 8 ani şi se află sub supravegherea unui adult. Nu lăsaţi 

aparatul şi cablul la îndemâna copiilor sub 8 ani. 

 Nu scufundaţi baza în apă şi nu o puneţi în maşina de spălat vase. Curăţaţi-o cu o 

cârpă moale. 

 Nu folosiţi aparatul în aer liber. 

 Deconectaţi aparatul atunci când nu este folosit şi înainte de a umple rezervorul de 

apă. 

 Aşezaţi întotdeauna aparatul la distanţă de obiecte sau mobilier sunt sensibile la 

căldura: aburul le poate deteriora. 

  Acest aparat generează abur extrem de cald, ar trebui să fie întotdeauna 

utilizat cu grijă. Pentru a evita arsurile, utilizaţi o cârpă sau o mănuşă de cuptor 

pentru a scoate capacul, vasul multifuncţional şi coşurile. 

 Folosiţi coşuri şi accesorii concepute special pentru acest dispozitiv. 

 Acest aparat este destinat pentru uz casnic. Utilizarea în următoarele cazuri nu este 

acoperită de garanţie: în bucătăria rezervată pentru personalul din magazine, birouri 

şi alte medii profesionale, la ferme, de oaspeţii din hoteluri, motelului şi alte medii cu 

caracter rezidenţial şi în medii de tip cameră. 

 



DESCRIERE 
 

 

 

 

 

 

Bol  multifuncţional 
din inox 

Orez, sosuri, feluri de 
încălzit 

Coş superior cu fund 
detaşabil 

Cablu detaşabil 

 

 

 

 

 

 

 

 Capac din sticlă 
 
 
 
 
  

 

Coşuri vapori din inox 

 

 

 

Rezervor de apă din inox 

 

 Bază 



PANOU DE COMANDĂ 

 

 

 

 

 Vă sfătuim să gătiţi legumele, orezul, cărnurile, crustaceele, ouăle, fructele şi deserturile la 

100°C şi să folosiţi funcţia 80°C  pentru peşte, aliment mai delicat. Iaurturile trebuie să fie gătite 

la 40°C. 

 

 

BENEFICIILE GĂTITULUI LA ABURI 
 

GĂTIREA LENTĂ LA ABURI ASOCIAZĂ SĂNĂTATEA ŞI SAVOAREA ALIMENTELOR 

 Toate alimentele pot fi gătite la aburi. MAGIMIX a ales principiul cunoscut sub numele de abur 

blând: cea mai respectuoasă metodă de a găti alimentele. Veţi găsi aroma  alimentelor: carnea 

gătită va rămâne moale, peştele şi crustaceele îşi păstrează delicateţea şi fineţea şi legumele 

rămân crocante. Pentru a profita de aceste beneficii, vă recomandăm să alegeţi alimente 

ecologice foarte proaspete. 

 Gătitul la aburi respectă alimentele, deoarece este un gătit la temperatură joasă, care nu 

distruge nici echilibrul materialului vegetal şi nici vitaminele şi mineralele pe care le conţin. 

 În plus, dincolo de beneficiile dietetice şi gustative ale aburului blând, acest tip de gătit este 

foarte rapid şi necesită foarte puţină atenţie. 

 

  

Afişaj timp de coacere 

Funcţie iaurt 

Funcţie păstrare la cald 

Funcţie coacere 

Funcţie peşte 



 

UTILIZARE 
 

 

 

 

 

 

 

 
Spălaţi toate 

elementele. Nu 
introduceţi baza în 

apă. 
 

 Desfăşuraţi cablul şi 
împingeţi-l în jos. 

Puneţi apa. 

 Puneţi alimentele în 
coş(uri). Coşurile 
trebuie să fie bine 

fixate. 
 

 Poziţionaţi 
capacul. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Rotiţi selectorul la 

funcţia  dorită. 
 

 Timpul afişat este un 
timp propus implicit. 

 

 Reglaţi timpul de 
gătire dacă este 

nevoie (butoanele + 
sau -). 

 

 Timp de gătire - 
a se vedea 
pagina 10. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Odată scurs timpul, 
temporizatorul va 
suna şi afişajul va 

licări. 
 

 Dacă felul 
dumneavoastră de 
mâncare este gătit, 

aduceţi selectorul la 0. 
 

 Scoateţi coşurile. 
Scoateţi din priză 
maşina de gătit cu 

aburişi lăsaţi-o să se 
răcească complet. 

 

 Scoateţi cablul, 
apoi goliţi apa din 

rezervor către 
partea din spate 

(indicaţii pe tavă). 
 

 

 

 

 

 

 

 
Volum maxim: 

gătirea alimentelor 
voluminoase, pui, 

anghinare, 
conopidă. 

 

 Scoateţi fundul 
coşului. Puneţi 
ingredientele. 

 

 Capacitate dublă: 
gătirea mai multor 

feluri de mâncare în 
acelaşi timp. 

 

 Verificaţi buna 
poziţionare a 

fundului 
detaşabil. 

 

       
 

 

* Pentru o gătire optimă, evitaţi supraîncărcarea coşurilor. Nu obturaţi găurile, altfel veţi 

împiedica difuzarea aburului. 

Goliţi apa din rezervor după fiecare utilizare. 

Dacă rezervorul de apă este gol, veţi fi informat printr-un semnal sonor. 

 

  



 

POZIŢIA 100°C ZOOM - GĂTIREA OREZULUI ŞI A OUĂLOR 
 

 

Vă sfătuim să gătiţi legumele, orezul, cărnurile, crustaceele, ouăle, fructele şi deserturile la 100°C. 

 

Clătiţi orezul.  
Vărsaţi 1 măsură de 
apă pentru 1 volum 

de orez în bol. 
 

 

 

 

 

 

 

  Gătirea orezului: 
puneţi bolul 

multifuncţional în coş. 
 

 Rotiţi selectorul la 
funcţia de gătire 

100°C. Reglaţi, dacă 
este nevoie (a se 
vedea timpul la 

pagina 11). 
 

 Odată scurs 
timpul, 

temporizatorul va 
suna şi afişajul 

va clipi. 
 

 

 

 

 

 

  

Gătirea ouălor: 
puneţi ouăle în 

suporturile furnizate 
(a se vedea timpul 

la pagina 11). 
 

 Rotiţi selectorul la 
funcţia de gătire. 

 

 Odată scurs timpul, 
temporizatorul va 
suna şi afişajul va 

clipi. 
 

  

 

 

* Fundul detaşabil nu este prevăzut cu suporturi pentru ouă. 

 

 

 

 

 

 Capacul bolului multifuncţional serveşte doar pentru depozitare, nu îl utilizaţi atunci 

când gătiţi. 

Acest aparat produce foarte mulţi aburi, nu îl folosiţi lângă copii şi aproape de mobilierul şi 

de obiectele care pot fi deteriorate de aburi. 

Contactul cu aburii poate provoca arsuri; prin urmare, vă recomandăm să staţi la distanţă de 

aburii de gătit. Dacă manipulaţi capacul în timpul funcţionării, asiguraţi-vă că deschiderea nu 

se face către dumneavoastră şi folosiţi mănuşi pentru a nu risca să vă ardeţi cu aburul. 

Coşurile, fiind din inox, vă recomandăm să folosiţi mănuşi sau mănuşi izolante, pentru a fi 

manevrate. 

 

  



 

POZIŢIA 80°C PEŞTE 
 

Poziţia peşte oferă o gătire lentă (în jur de 80°C), la temperatura ideală, care respectă perfect 

textura delicată a peştelui şi permite conservarea gustului şi aspectului acestuia. 

 

 

 

 

 

 

 
Rotiţi selectorul la 

funcţia peşte. 
 Reglaţi, dacă este 

nevoie, timpul de 
gătire în funcţie de 

tipul de peşte (întreg, 
file, etc.). 

 

 Odată scurs timpul, 
temporizatorul va 
suna şi afişajul va 

clipi. 
 

 Dacă felul 
dumneavoastră 

de mâncare este 
gătit, aduceţi 

selectorul la 0. 
 

 

 Această temperatură prelungeşte timpul de gătire. Pentru a-l accelera, puteţi selecta 

gătirea la 100°C şi reduceţi timpul. 

 

* Gătitul anumitor tipuri de peşte este foarte delicat, de aceea vă sfătuim să folosiţi funcţia 

„păstrează cald” după gătire, pentru a evita să se gătească prea mult. Este recomandat să nu 

depăşiţi cantitatea de 1 l în tavă pentru a găti peşte, întrucât acestea elimină apă. 

 

POZIŢIA 60°C PĂSTRARE LA CALD/ REÎNCĂLZIRE 
 

 

 

 

    

Păstrare la cald, 
rotiţi selectorul la 

poziţia   
 

 Reglaţi timpul, dacă 
este nevoie (+ şi -).  

 

    

 

 

 

    

Încălzire: puneţi 
ingredientele în 
bolul multifuncţional. 

 

 Rotiţi selectorul la 

poziţia  
 

 Reglaţi timpul în funcţie de volumul de 
încălzit şi de temperatura alimentelor 
dumneavoastră. 

 
 

 

  



 

POZIŢIA 40°C IAURTURI 
 

Aparatul de gătit cu abur permite realizarea de iaurturi de casă 100% naturale. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Această funcţie nu 
necesită apă. 

 Puneţi vasele de iaurt 
în coş (fără capace). 
Puneţi capacul. 
 

 Rotiţi selectorul la 

funcţia iaurturi  
(între 8 h şi 12 h). 

 

 Odată scurs 
timpul, 
temporizatorul va 
suna şi afişajul 
va clipi. Dacă 
felul 
dumneavoastră 
de mâncare este 
gătit, aduceţi 
selectorul la 0. 

 

*Lăsaţi-le să se răcească, apoi puneţi-le cel puţin 3 ore la frigider. 

Puteţi face cel mult 9 iaurturi de 125ml (1l de lapte + 1 iaurt). 

Pentru reţete, consultaţi capitolul iaurturi. 

Vă sfătuim să folosiţi doar un singur coş de aburi. 

 

 Aveţi grijă să nu mutaţi maşina de gătit cu aburi pe toată durata gătirii. 

 

CURĂŢARE 
 

Înainte de orice operaţiune de întreţinere/ deplasare/ rearanjare, debranşaţi maşina de gătit cu aburi 

şi lăsaţi-o să se răcească. 

 

  

 

 

 

  

Scoateţi cablul, apoi 
goliţi apa din 

rezervor către 
partea din faţă. 

 Rezervor de apă = 
burete umed + oţet 

 Coşuri + capac = apă 
+ produs de spălat 
vase sau în maşina 
de spălat vase. 

 

  

 

* Dacă observaţi urme de calcar, frecaţi cu un burete şi cu oţet. 

 

  



 

TIMP DE GĂTIRE 

 

Timpii de gătire indicaţi sunt aproximativi şi pot să difere sensibil, în funcţie de volumul de gătit, de 

calitatea alimentului, de natura sa şi de gusturile fiecăruia.  

 

Preparat Cantităţi Timp de gătire în 
min 

Recomandări 

 
Legume 

 

Anghinare 4 medii 60-70  

Sparanghel 700 g 30-35 Puneţi-l în cruce 
pentru a permite 
trecerea aburilor 

Vânătă 4 medii 35 Întregi; pentru a 
câştiga timp, tăiaţi-le 
rondele 

Broccoli 700 g 25 Lăsaţi spaţiu între 
buchete 

Morcovi 700 g 20-30 Amestecaţi la 
jumătatea timpului de 
gătire. Pentru a 
câştiga timp, tocaţi-i 

Ţelină 1 30 Tăiaţi în cubuleţe mari 

Ciuperci 300 g 25-30 Întregi 

Varză verde 1 mijlocie 30-40 În sferturi 

Conopidă 1 mijlocie 30-40 În buchete 

Dovlecei 4 mijlocii 20-25 Întregi 

4 mijlocii 15 Mărunţiţi 

Andive 4 mijlocii 35-40 Întregi, îndepărtaţi 
partea amară 

Spanac 500 g 20-25 Nu îl închideţi în coş 

Fenicul 4 25 Tăiaţi-l în 4 

Fasole verde 700 g 45-50  

Salată verde 1 inimă 15-20  

Mazăre 700 g 20  

Mazăre 700 g 25-35  

Praz 6 mijlocii 30-35 Îndepărtaţi partea 
verde 

Ardei 3 20-30 Scoateţi-le seminţele 
şi tăiaţi-i în 4 

Cartofi 20 mici 25-30 Întregi, necurăţaţi 

  



 

 

Preparat Cantităţi Timp de gătire în 
min 

Recomandări 

 
Tipuri de peşte 

 

  80° C 100° C  

Cochilii 1 kg  8-15 Gătirea se termină în 
momentul în care 
cochiliile se deschid 
Truc: ½ l apă, ½ l de 
vin alb 

Creveţi congelaţi 500 g  15-20 Decorticaţi 

Crabi 1  25 Întregi 

Langustă 1  25 1 coadă 
Decongelaţi-o înainte 
de a o găti 

Langustine 1 kg  10 Întregi 

Fileuri de peşte 
proaspăt 

2 15-20 5-10  

Fileuri de peşte 
congelat 

2 20-25 7-15  

Doradă proaspătă 1 25-30 20-25  

Doradă congelată 1 45-50 30-35  

 
Cărnuri 

 

Pui 1 60-70 1,4 kg, scoateţi pieliţa 
care îl înconjoară, 
înţepaţi-l înainte de a-l 
găti 

Miel 6 18-30 Cotlete 

Cârnăciori 6 10 De tipul Frankfurt 

 
Orez 

 

Orez 500 g  30-30 Clătiţi orezul sub jet 
de apă 
1 măsură de apă 
pentru 1 volum de 
orez. Amestecaţi la 
jumătatea timpului 

 
Ouă 

 

Tari 6 16  
Calibru mediu Moi 6 13 

Bătute 6 10 

 
Fructe 

 

Mere 6 25-30 Întregi sau scobite 

Pere 6 25-30 

 

 

 



SFATURI PENTRU GĂTIT 
 

Nu umpleţi coşurile maşinii de gătit cu aburi; acest lucru ar afecta difuzia aburilor în coşuri. 

Aburirea este simplă, dar necesită produse din cele mai proaspete şi de cea mai bună calitate 

pentru a obţine aroma optimă. 

Pentru a controla gătitul, înţepaţi cu un vârf fin partea mai groasă. Dacă este gătită, vârful nu va 

întâlni nici o rezistenţă.  

 

 

LEGUME 

Răzuiţi alimentele în loc de a le coji, pentru a le păstra vitaminele. 

Pentru legume neecologice vă recomandăm să nu folosiţi apa de la gătit, pentru 

că pesticidele rămân în apă. Timpul de gătit depinde de natura, dimensiunea şi 

prospeţimea legumelor. 

Un morcov nou, de exemplu, se va găti într-un timp mai scurt decât un acelaşi 

morcov de iarnă, cu acelaşi diametru.  

 

 

PEŞTE 

 Nu curăţaţi peştele întreg, pentru a-i păstra fermitatea. Adăugaţi o felie de lămâie sau mirodenii 

puse în interiorul peştelui întreg sau pe fileuri, pentru a-i spori aroma. 

Dacă trebuie să utilizaţi peşte congelat, previzionaţi un timp de gătire suplimentar de 40 la 50%. 

Este inutil să decongelaţi peştele în prealabil. 

Puteţi pune peştele direct în coşuri sau o foaie de hârtie de copt sau un pat de 

alge, de dafin, de fenicul sau orice alte ierburi aromatice, la alegere; în acest 

caz, aveţi grijă să nu obturaţi trecerea aburilor prin fundul coşului. 

Pentru a grăbi timpul de gătire, puteţi selecta o gătire la 100°C.  

 

 

CĂRNURI 

Carnea gătiră la aburi este fragedă şi savuroasă; în acest timp aspectul său este ferm. De 

asemenea, vă recomandăm să daţi o faţă cărnii timp de 5 min la foc tare într-o tigaie, înainte de a o 

găti la aburi. De asemenea, reuniţi toate avantajele gătitului la aburi, fără a vă 

priva de aspectul auriu. Pentru a conserva o friptură sau o pulpă în sânge 

aşteptând să fiţi chemaţi la masă, puneţi-o împachetată în hârtie de aluminiu 

într-un coş, cu capacul uşor deschis, lăsând-o la funcţia de păstrare la cald. 

Carnea va rămâne caldă şi rozalie.  

 

 

CONDIMENTE 

Trebuie să ştiţi că gătitul la aburi elimină sarea. Dacă doriţi să obţineţi un 

gust sărat, trebuie să mai adăugaţi sare după gătit. Puteţi asezona 

alimentele puţin înainte de a le pregăti.  

De asemenea, puteţi să le daţi gust alimentelor, parfumând apa cu ierburi 

sau cu bulion.  

 

  



 

SFATURI PENTRU GĂTIT 
 

 

DESERTURI 

Maşina de gătit cu aburi vă permite să gătiţi tarte cu fructe, creme, etc. Puteţi să le 

gătiţi de 2 ori mai repede faţă de o tavă mare. Puteţi să adaptaţi toate reţetele de 

deserturi la bain-marie la maşina de gătit cu aburi; de fapt, puteţi realiza perfect un 

fondue cu ciocolată în bolul multifuncţional.  

 

 

IAURTURI 

Este chiar simplu să faceţi iaurturi acasă, trebuie să aveţi 1 ferment (prima oară, 1 iaurt din comerţ) 

şi 1 litru de lapte. Amestecaţi iaurtul cu lapte. Vărsaţi preparatul în boluri, puneţi 

aparatul în funcţiune între 8 şi 12 ore. 

În cele din urmă, puneţi-le la frigider timp de 3 ore. Acestea se păstrează între 5 şi 

7 zile la frigider.  

 

Câteva sfaturi pentru reuşita iaurturilor: 

- Fermentul: 

Prima dată, cumpăraţi un iaurt din comerţ (fermentul) cu o dată de expirare cât mai îndepărtată. Un 

iaurt natural cu lapte integral este perfect. După aceea, păstraţi un iaurt de casă. Trebuie să 

cumpăraţi din nou un iaurt din comerţ odată la 5 sau 6 pregătiri, deoarece fermentul îşi pierde 

eficienţa. 

De asemenea, trebuie să folosiţi fermenţi lactici. Raportaţi-vă la modul de folosire a celor din urmă. 

 

- Laptele: 

Puteţi folosi lapte de vacă, de soia, de capră, de bivoliţă. 

Conţinutul de grăsime este un factor important în consistenţa şi aroma iaurtului. Vă recomandăm 

lapte integral UHT, iaurtul dumneavoastră va fi mai fin si mai ferm. Iaurtul din lapte de capră va fi 

mai mult lichid. 

Laptele organic, fără pesticide, este recomandat. 

Laptele vegetal (migdale, orez ...) şi laptele degresat nu fermentează, iaurtul nu se prinde. 

Dacă utilizaţi lapte proaspăt, este recomandabil ca acesta să se fiarbă înainte de utilizare. 

Este preferabil să se utilizeze lapte la temperatura camerei. 

 

- Iaurturi cu fructe: 

Trebuie să pregătiţi fructele (sau legumele) în prealabil. Aciditatea fructelor împiedică fermentarea. 

 

  



 

ŞI DACĂ? 
 

Probleme Soluţii 

Aparatul nu funcţionează. - branşaţi aparatul, verificaţi prizele. 

Alimentele nu sunt gătite. - dacă alimentele  sunt prea groase: acestea 
necesită un timp mai îndelungat de gătire, sau 
tăiaţi-le în bucăţele 

Toate alimentele nu sunt gătite. - este posibil să aveţi prea multe alimente în 
coş; evitaţi supraîncărcarea. 

Apa dă pe dinafară/ musteşte. - este prea multă apă în rezervor, reduceţi 
cantitatea. 
- peştele poate face apa să mustească. 

Zgomot serios. - trebuie mai multă apă în rezervor, alertă de 
securitate. Umpleţi-l. 

Iaurturile nu se prind. - verificaţi selectorul 
- folosiţi lapte integral 
- respectaţi cantităţile 1 litru/1 iaurt (pentru 9 
recipiente) 
- schimbaţi fermentul. Dacă folosiţi un iaurt 
făcut în casă, luaţi un iaurt din comerţ 
- nu mişcaţi aparatul în timpul preparării 
- măriţi durata ciclului 

Ecranul afişează mesajul ‚ERR’ - debranşaţi aparatul, lăsaţi-l să se răcească şi 
rebranşaţi-l. 

 

Dacă nu puteţi să stabiliţi care este cauza penei, adresaţi-vă vânzătorului sau contactaţi serviciul 

nostru clienţi, care vă va indica un serviciu post-vânzări agreat de Magimix.  

Dacă aparatul este defect: consultaţi un serviciu post-vânzări agreat de Magimix. 

 

 Nu trebuie, în niciun caz, să demontaţi aparatul de unul singur! 
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