:




INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Capacitati maxime de procesare................ 5
Descrierea robotului de bucatarie .............. 6
Descrierea PatisSier.........ccccceeeevveeeiinneennn. 7
ACCESON cevviiiieeiiieeiiee e 8-20
Recomandari si sfaturi utile..................... 21
Regulide aur ..., 24

Importatorul Magimix in Romania:

Brands World Distribution srl, 060848-Bucuresti,
tel/fax : 0214301822, office@brandsworld.ro
Produs in Franta.



mailto:office@brandsworld.ro

1 INTRUCTIUNI DE SIGURANTA

Oricand utilizati un aparat electric trebuie sa va luati anumite masuri elementare de
precautie, inclusiv urmatoarele:

1. Cititi cu atentie instructiunile inainte de a incepe. Pentru a evita riscul de soc
electric, nu scufundatl niciodata aparatul in apa sau in alte lichide.

2. Acest aparat poate fi utilizat de persoanele cu abilitéti fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau carora le lipsesc experienta si cunostintele necesare doar
daca sunt supravegheate sau au fost instruite cu privire la utilizarea in siguranta a
aparatului si daca inteleg pericolele implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu
aparatul. Acest produs nu trebuie sa fie utilizat de copii. Nu lasati aparatul si cablul
sau la indemana copiilor.

3. Doar pentru utilizarea presei pentru citrice: acest produs poate fi utilizat de copiii in
varsta de minim 8 ani doar daca sunt supravegheati si instruiti cu privire la
utilizarea in siguranta a aparatului si inteleg pericolele |mpI|cate Curatarea si
intretinerea nu vor fi intreprinse de copii decat daca au mai mult de 8 ani Si sunt
supravegheatl Nu lasati aparatul si cablul sau la indemana copiilor cu varsta mai
mica de 8 ani.

4.1n cazul Tn care cablul electric a fost deteriorat, acesta trebuie s& fie inlocuit de
catre o unitate service autorizata de catre Brands World Distribution (importatorul
Magimix in Romania), pentru a evita toate riscurile.

5. Scoateti intotdeauna aparatul din priza dupa fiecare utilizare, pentru montarea si
demontarea accesoriilor si inainte de curatare.

6. Tnainte de a introduce aparatul in priza, asigurati-va ca tensiunea indicata pe aparat
corespunde tensiunii retelei de alimentare.

7. Modele cromate trebuie sa fie conectate intotdeauna la o priza cu impamantare, cu
cablul lor electric original.

8. Nu lasati niciodatd cablul sa atarne peste marginea mesei sau a blatului si
aS|gurat| va ca nu intra niciodata in contact cu suprafete fierbinti.

9. Nu introduceti niciodatd mainile sau o ustensila in tubul de alimentare in timp ce
discul, lama sau storcatorul se afld in miscare, pentru a preveni ranirea grava Si
deteriorarea aparatului.

10. Puteti sa utilizati o spatuld, dar doar atunci cand robotul de bucatérie nu functioneaza.
11. Nu puneti niciodata cuvele robotului de bucatarie in cuptorul cu microunde.
12. Manipulati intotdeauna cu atentie cutitele si discurile deoarece sunt foarte ascutite.

13. Pentru a evita risqul de ranire, nu instalati nic_ic_)daté lamele de metal sau discurile
pe axul motor inainte de a bloca cuva in pozitia adecvata.

14. Lamele sunt extrem de ascutite: nu utilizati niciodata discul de feliere nainte ca toate
piesele sa fie asamblate adecvat.




INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA 1

15. Nu utilizati aparatul daca sita centrifuga sau capacul de protectie sunt deteriorate
sau crapate.

16. Robotul dvs. este dotat cu o protectie termica care opreste automat motorul daca
acesta functioneaza de prea mult t|mp sau daca este suprasolicitat. In astfel de
cazuri, opriti aparatul Si asteptati sa se raceasca complet inainte de a il porni din nou.

17. Nu lasati niciodata robotul sa functioneze nesupravegheat, chiar daca nu
trebuie sa tineti butonul AUTO apasat.

18. Verificati daca capacul este blocat in pozitia corecta inainte de a porni aparatul.

19. Nu incercati niciodata sa dezactivati mecanismele de siguranta.

20. Apasati pe butonul STOP si asteptati ca toate piesele aflate Th miscare sa se
opreasca inainte de a scoate capacul.

21. Nu utilizati niciodata robotul Tn exterior.

22. Acest robot este destinat numai uzului casnic.

23. Urmatoarele utilizari nu sunt acoperite de garantie: in zonele de bucatarie
rezervate pentru personal din magazine, birouri si alte medii de lucru, la ferme,

de catre clientii hotelurilor, motelurilor si altor medii comerciale de natura
rezidentiald si in mediile de tip pensiune (bed&breakfast).

PASTRATI ACESTE INSTRUCTIUNI DE
SIGURANTA IMPORTANTE INTR-UN LOC
SIGUR

PROTECTIA MEDIULUI

Acest simbol arata ca acest produs nu ar trebui sa fie tratat ca deseul menajer obisnuit.

ﬁ Trebuie sa fie predat la un punct de colectare pentru reciclarea de echipamente electrice si
electronice. Pentru mai multe detalii cu privire la punctele de colectare, va rugam sa contactatl
consiliul local sau serviciul de eliminare a gunoiului menajer.



Pe baza experientei sale vaste,

Magimix proiecteaza si produce aparate
electrocasnice de bucatarie rezistente, eficiente
si simplu de utilizat de mai mult de 40 de ani, in
inima Burgundiei.
Inventatorul robotului de bucatarie, Magimix, va prezinta
acum ultima generatie in domeniu.

Suntem incantati ca ati ales robotul bucatarie Magimix pentru
a va ajuta la treburile de zi cu zi din bucatarie.

Speram ca veti fi complet multumiti de
aparatul dumneavoastra.

Cu acest aparat, gatitul nu va mai fi o corvoada
si veti putea sa va bucurati de preparate Haute
Cuisine in fiecare zi.

In curand, v veti intreba cum v-ati putut descurca pana acum
fara robotul de’ bucatarie Maglmlx care marunteste, toaca,
amesteca, framanta, emulsifiaza, bate, razuieste si feliaza...




PANOUL DE CONTROL

OP AUTO

STOP: apéasati acest buton pentru a opri aparatul.

AUTO: apasati acest buton pentru a procesa alimentele in modul continuu si
pentru a obtine o textura_mai omogena. Ideal pentru tocare fina, mixare,
amestecare 8i pentru framantare, batutul albusurilor, feliere sau razuire.

PULSE: apasati acest buton pentru procesarea intermitenta. Aparatul se

opreste automat’imediat ce_nu mai tineti butonul apasat, ceea ce va ofera un

control complet al prepararii, de la thceput pana la sfarsit. Ideal pentru tocare
rosiera si mixare.

entru preparatele de genul s%)elor si piureurilor, incepeti cu butonul PULSE, apoi
treceti pe modul continuu (AUTO).

Veti obtine astfel o consistents mai fina.
1 puls = tineti butonul PULSE apasat timp de 1-2 secunde, apoi dati-i drumul.

n Nu deblocati niciodata capacul fara a apasa mai intai pe butonul
STOP. Robotul dvs. este dotat cu o protectie termica, care va opri
motorul automat daca acesta este suprasolicitat sau functioneaza
de prea mult timp.
Daca protectia este activata, apasati pe butonul STOP si asteptati
pana cand aparatul s-a racit complet inainte de a il porni din nou.

CAPACITATI MAXIME DE PROCESARE

Aluat briose 0.5 kg 0.8 kg 1 kg 1.3 kg
Aluat de paine 0.6 kg 1 kg 1.2 kg 1.6 kg
Tarte 1 kg 1.2 kg 1.5 kg 1.8 kg
Supa 11 1.31 1.8 1 1.81

Carne tocata 0.75 kg 1 kg 1.4 kg 1.4 kg
Morcovi 0.8 kg 1 kg 1.4 kg 1.4 kg
Albusuri (batute) 2-5 3-6 3-8 3-12

Greutate totald, cantitati calculate pentru cuva principala.




DESCRIERE C3200XL-CS4200XL-CS 5200XL

‘ . impingator dublu

‘ impingator XL

Capac XL

Cuva mini

Cuva midi

Supoftde disc Disc de eliere/razuire

4_,
1

Lama aluat® Suva principals
Lama metalica BlenderMix _
Ax motor
Cutie depozitare Spatul

*in functie de model

(1) Pentru o mai mare stabilitate, treceti cablul electric prin spatiile de pe baza blocului motor.




DESCRIEREA LE PATISSIER

Cuve si accesorii

Cuva Patisserie si accesorii

(

y

Lama metalicd Blender[Tlix

N\ N\
impingator dublu ‘ I
!apac
Suport disc ; L | [
S7uire “Cavamdi ]II
N Lams aluat

Cuva principala Cuva Patisserie Tel*
- S J | J
Ax motor (1 T
utie depozitare Spatuls SpatJIé
Bloc motor Patisserie

*in functie de model

(1) Pentru o mai mare stabilitate, treceti cablul electric prin spatiile de pe

baza blocului motor.




MONTAREA CUVELOR ROBOTULUI DE BUCATARIE

Spalati bine toate piesele (in afara de blocul motor) inainte de a utiliza robotul
pentru prima oara.

!

B

Plasati cuva pe blocul motor si rotiti-o  Plasati cuva midi pe axul motor, induntrul
in directia inversa acelor de ceasornic  cuvei principale.
pentru fixare.

"FE'! 5 |—- B -
Plasati cuva mini pe axul motor. Plasati lama mini pe axul motor,
fnauntrul cuvei mini.

ATENTIE

= Protectie tripla: robotul va functiona
doar daca atat cuva, cét si capacul,
sunt blocate in pozitia corecta si
baza  impingatorului XL nu
depéaseste indicatorul de nivel
maxim/MAX (p.17).

= Nu lasati capacul in pozitia blocata
atunci cand nu utilizati robotul.

Plasati capacul pe cuva si rotiti-l in
directia inversa acelor de ceasornic
pana se blocheaza.

Cuva Patisserie se monteaza exact la fel ca celelalte cuve ale robotului de bucatarie.




DEMONTAREA CUVELOR ROBOTULUI DE BUCATARIE

Pentru a debloca capacul, rotiti-1 in
directia acelor de ceasornic si
ridicati-I.

inlaturati lama din cuva mini.

=)

Bh—" M=
Deblocati cuva principala rotind-o in
directia acelor de ceasornic. Acum
puteti s o ridicati pentru a o inlatura.

Cuva Patisserie se demonteaza exact la fel ca celelalte cuve ale robotului de bucatarie.

Ridicati cuva midi tindnd-o de
margine.

ATENTIE

= Umblati cu grija cu discurile si
lamele metalice pentru ca sunt
foarte ascultite.

= Nu deblocati niciodata capacul
fnainte de a apasa pe butonul
STOP. In cazul in care cuva nu se
misca, verificati daca ati deblocat
mai intai capacul.




ACCESORII STANDARD

CUVA MINI: dotatd cu o lama de
metal pentru amestecare, tocare,
mixare si emulsifiere de cantitati mici.

LAMA e 4
maviry wi udnZata LI Cuv
principald pentru maruntire, amestecare,
emulsifiere, tocare.

BlenderMix: proiectat pentru a obtine o
consistentd mai fina si mai cremoasd atunci
cand amestecati supele si alte lichide.

CUVA MIDI*: o cuva practica, usor
de curatat, proiectata special pentru
utilizarea cu discuri.

LAMA PENTRU ALUAT: utilizata in cuva
principala pentru mixarea si framéantarea
aluatului dospit sau nedospit. Lama
metalica Patissier pentru aluat nu trebuie
sa se utilizeze in cuva transparenta a robotului
de bucatarie.

DISCURI: utilizate in cuva midi pentru
razuirea sau felierea  fructelor,
legumelor sau branzeturilor, cu doud
grosimi (2mm si 4mm)*

*n functie de model

TEL: utilizat in cuva principala
pentru a bate frisca sau albusurile
pentru bezea, mousse, sufleuri, etc.
Telul Patissier nu trebuie sa se
utilizeze in cuva cuva transparentd a
robotului de bucatarie.




LAMA METALICA S| BLENDERMIX

LAMA METALICA

TOACA peste, carne si ierburi EMULSIFIAZA  sosuri, zdrobeste

proaspete in modul PULSE sau gheata si marunteste ciocolata si

continuu (AUTO). zahdr pana la pudrd, in modul
continuu (AUTO).

Plasati lama metalicd pe axul motor. Introduceti ingredientele in cuva,
Trebuie sa se afle pe baza cuvei. puneti capacul si rotiti-l in directia
invers3 acelor de ceasornic pan3 se
blocheazi in pozitia corecta.

BlenderiMix

AMESTECA supe, milkshake-uri, Plasati lama de metal pe axul motor.

compozitii de tort, de clatite, etc. Puneti ingredientele  in cuva.

Procesati-le in modul continuu 1-4 Introduceti BlenderMix in cuva. Rotiti

minute. capacul pand se blocheaza in pozitia
corecta.

Accesoriul BlenderIMix trebuie sa se utilizeze doar cu lama metalica.

Lama metalica este extrem de ascutitd. Apucati-o intotdeauna de axul central.
Ml Atunci cand goliti cuva, inlaturati mai intai lama metalica sau tineti-o nemiscata
plasand un deget pe axul central.




LAMA PENTRU ALUAT (CUVA ROBOTULUI DE BUCATARIE)

Doar pentru robotul de bucatarie. Consultati pg.13 pentru fraimantarea cu Patissier.

i m i —

MIXEAZA si FRAMANTA aluatul dospit
pentru paine, briose, etc.

in functie de cantitate, ia de obicei mai putin de un minut si framantati o
bucatid de aluat. Plasati toate ingredientele in cuva si puneti capacul nainte
de a porni aparatul.

Plasati accesoriul pentru aluat pe
axul motor. Trebuie s3 fie pe fundul
cuvei.

Apasati pe AUTO.

Opriti-l imediat ce aluatul formeaza o bila
sau amestecul este framantat suficient.

MIXEAZA si FRAMANTA aluatul nedospit
pentru tarte, etc.

Plasati toate ingredientele in cuva.
Puneti capacul si rotiti-l in directia
inversd acelor de ceasornic panid se
blocheazi in pozitia corecta.

Accesoriul pentru aluat se poate utiliza si
pentru amestecarea fulgilor de ciocolata,
a fructelor uscate, etc. In aluat fara a le
toca. Doar apdsati pe Pulse de doud-trei
ori.

Nu depasiti niciodata cantitatile recomandate la pg.5.
Consultati recomandarile si sfaturile utile de la pg.23.
Utilizati spatula pentru a curata resturile de faina de pe marginea cuvei.



ACCESORIUL PENTRU ALUAT (CUVA PATISSERIE)

Doar pentru framantatre in Le Patissier.

FRAMANTA aluatul dospit pentru paine, FRAMANTA aluatul nedospit pentru
briose, etc. tarte, etc.

in functie de cantitate, ia de obicei mai putin de un minut si framantati o
bucatid de aluat. Plasati toate ingredientele in cuva si puneti capacul inainte
de a porni aparatul.

Plasati accesoriul pentru aluat pe Plasati toate ingredientele in cuva.
axul motor. Trebuie sa fie pe fundul Puneti capacul si rotiti-l in directia
cuvei. inversd acelor de ceasornic pani se

blocheazi in pozitia corecta.

Opriti  aparatul ~imediat ce aluatul Accesoriul pentru aluat se poate utiliza si
formeazd o bild sau amestecul este pentru amestecarea fulgilor de ciocolata,

framantat suficient. a fructelor uscate, etc. In aluat fara a le
toca. Doar apasati pe Pulse de doua-trei
ori.

Nu depasiti niciodata cantitatile recomandate la pg.5.
Consultati recomandarile si sfaturile utile de la pg.23.
Utilizati spatula pentru a curata resturile de fdina de pe marginea cuvei.




TELUL (CUVA ROBOTULUI DE BUCATARIE)

Doar pentru robotul de bucatarie. Consultati pg. 15 pentru batutul cu Patissier.
Cuva trebuie sa fie curata si uscata. Pentru a permite intrarea aerului, inlaturati impingatorul dublu
din capac.

BATE albusuri
Puneti albusurile in cuva. Bateti
continuu timp de 5-8 minute,

in functie de numarul de albusuri.

BATE frisca
inainte de a incepe, riciti cuva si
ingredientele in frigider o ord. Turnati
smantana in cuva.

Bateti continuu si supravegheati crema, ca
sa nu se transforme in unt.

n
i
.y

Asigurati-va cd asamblati corect cele 4
sectiuni. Verificati daca axul metalic a fost
introdus corect. Ar trebui sa fie un pic iesit
in afara in partea superioara.

piiil
eti capacul si

Pun pana se

rotiti-|
blocheaza in pozitia corecta.

Plasati telul pe axul motor. Asigurati-
va ca se afld la fundul cuvei. Adiugati
ingredientele.

Atunci cand bateti albusuri sau frisca,
inlaturati impingatorul dublu din tubul
de alimentare pentru a permite
patrunderea aerului.

Consultati recomandarile si sfaturile noastre utile de la pg.23.

Telul este fabricat in conformitate cu un design exclusiv, patentat de Magimix si bate

albusurile gradual, astfel incat sa fie mai tari si sa aiba un volum mai mare.



TELUL (CUVA Le PATISSIER)

Doar pentru batutul in Patissier.
Cuva trebuie sa fie curata si uscatd. Pentru a permite patrunderea aerului, inlturati dopul de pe capac.

BATE albusuri BATE frisca

Puneti albusurile in cuva. Bateti inainte de a fincepe, riciti cuva si
continuu timp de 5-10 minute, ingredientele in frigider o ord. Turnati
in functie de numarul de albusuri. smantana in cuva.

Bateti continuu si supravegheati crema, ca sa

nu se transforme in unt.

:
[
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Asi%.ura_tiv/é ‘fc‘é tascflimblati IcoretCtI‘ Cel? 4% Plasati telul pe axul motor. Asigurati-
sectiuni. Verificati daca axul metalic a fos R . PN
introdus corect. Ar trebui s3 fie un pic iesit V3 cd Se afld la fundul cuvei. Adaugati

n afard in partea superioara. ingredientele.

Puneti capacul si rotiti-I pana se Atunci cand bateti albusuri sau frisca,
blocheaz3 in pozitia corects. inlaturati dopul din capac pentru a
permite patrunderea aerului.

Consultati recomandarile si sfaturile noastre utile de la pg.23.

Telul este fabricat in conformitate cu un design exclusiv, patentat de Magimix
si bate albusurile gradat, astfel incat sa fie mai tari si sa aiba un volum mai
mare.




DISCURILE DE RAZUIRE/FELIERE

Va recomandam sa utilizati discurile in cuva midi.

= 3 : Fl

Plasati cuva midi in cuva principals.  Discurile de feliere/razuire:
Plasati suportul de disc pe axul Fiecare disc e inscriptionat cu un cod, de
motor. ex. R/G4: razitoare 4mm

E/S2: feliere 2mm

Pozitionati discul ales astfel incat Plasati discul pe suportul de disc.
codul care indica functia relevanta si Rotiti-lin directia inversa acelor de
grosimea sa fie pe fata in sus. ceasornic pana se blocheaza in directia

corects (un proces cu dous etape).

ATENTIE

* Umblati intotdeauna cu grijd cu
discurife pentru cd& sunt foarte
ascutite.

* Nu introduceti niciodata un obiect
strain — sau degetele — fin tubul de
alimentare.  Utilizati  Intotdeauna
impingatorul in acest scop.

* Nu depdsiti niciodata cantitatile
recomandate(pg.5).

Pentru discuri nereversibile*,
asigurati-va ca le puneti cu fata
corectd in sus. Partea centrald de
plastic trebuie sa fie pe fata de
jos.

*in functie de model

Dupa razuire sau feliere, vor ramane pe discuri bucati mici de fructe sau legume. Acest lucru
este normal si asigura un rezultat impecabil.




A) MODELELE XL

= L ="
Tubul de alimentare 2 in 1 cuprinde:
1) Un tub de alimentare mare pentru
fructele si legumele rotunde sau
mari.
2) Un tub de alimentare mic pentru
fructele si legumele mici sau lungi.

Tubul de alimentare mare: fructele si
legumele care trebuie feliate pot fi
I3sate intregi.

DISCURILE DE FELIERE/RAZUIRE

Capacul este dotat cu un sistem de

sigurantd, ceea ce inseamn3 c&
aparatul va functiona doar daca partea
inferioard a impingatorului mare este la
acelasi nivel cu indicatorul MAX.

T i

: = L8 l {1 h )
Tubul de alimentare mic: cand razuiti
fructe  sau legume, plasati-le

orizontal pentru fasii mai lungi.

B) MODELELE NON-XL

o fa

LI

\
/

Tubul de alimentare mic: pentru felierea
fructelor si legumelor lungi (de ex.,

praz, morcovi), asezati-le vertical si
aproape una de alta in tubul de
alimentare.

E posibil s3 fie nevoie s3 taiati in dou3
fructele si legumele mari (de ex., mere,
rosii).

Verificati recomandarile si sfaturile utile de la pg.22.
Dupa razuire sau feliere, vor ramane pe discuri bucati mici de fructe sau legume.
Acest lucru este normal si asigura un rezultat impecabil.




ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile pe care le veti gasi in cutie depind de model.

PRESA DE CITRICE: cu brat inchizstor si  STORCATOR SI SMOOTHIETTHIX :

doud conuri, permite obtinerea de Ideal pentru sucuri,
suc fara samburi si cu cantitatea  cocktailuri, smoothie-uri,
ideal3 de pulpa. nectar si coulis.

KITUL DE VAS PENTRU ALUAT*: KITUL PENTRU PIURE: pentru piureuri de

perfect pentru copt (péine, briose, legume si compoturi de fructe complet
torturi). Aluatul este framantat, st3 nagturales. P P

la crescut si este copt in acelasi vas.

KITUL DE CUBURI SI CARTOFI PAI: puteti taia KITUL DE DISCURI CREATIV: 3 discuri
fructele si legumele cubulete sau pai pentru  inovatoare pentru 3 taieturi creative:
cartofi prajiti. ondulata, julienne si julienne extra-lat.

DISCURI OPTIONALE

DRSS OGO

razatoare feliere ® Parmezane Julienne e Julienne Ondul e Julienne
6mm ® 6mm Extra-lat lat at
*Incompatibil cu Patissier




Montati cosul presei pe cuva si rotiti-I
in directia inversd acelor de
ceasornic pand se blocheaza in
pozitia corecta.

Montati conul pe axul motor.
Pozitionati bratul tnchizator in partea
opuss fata de sistemul de blocare si
fixati-I pe fundul cosului.

Coborati porniti  robotul de

bratul,
bucatarie si aplicati putind presiune pe
brat pana la extragerea sucului.

Selectati  conul adecvat pentru
marimea fructului. Conul mai mare
trebuie fixat intotdeauna pe cel mic.

— e
Pozitionati fructul taiat in doua
pe con, apasand usor.

Opriti aparatul inainte de a ridica
bratul pentru a evita stropirea.

Atunci cand stoarceti grapefruit, scadeti putin presiunea din cand in cand pentru

a extrage cantitatea maxima de suc.

Consultati recomandarile si sfaturile utile de la pg.23.



CURATARE

Scoateti intotdeauna aparatul din priza inainte de a il curata.
Curstati-1 intotdeauna imediat dup3 utilizare (cu apa si detergent de vase).

B

PATISSIER:  Tnliturati  garnitura  de  ACCESORII: utilizati o perie de sticle
etansare. Dacid e necesar, utilizati pentru a curdta accesoriile pe
coada unei linguri pentru a o desprinde ~ dinauntru.
Usor. ACCESORIUL PENTRU ALUAT: inlaturati
’ dopul detasabil* pentru o curatare mai
buna.

Pentru a mentine aspectul pieselor
detasabile si a va asigura cad rezista mai
mult, . respectati urmatoarele
recomandari:

= Masind de spdlat vase: selectati
temperatura minimd (< 40 °C) si evitati
ciclul de uscare (in general>60 °C).

= Spalarea manuald: Nu ldsati piesele
scufundate Tn apa cu detergent prea
mult timp. Evitati produsele abrazive

BLOCUL MOTOR: Se sterge cu o lavets (662 625 [ 65 e

moale si umeda. = Detergenti: cititi instructiunile
producatorului pentru a verifica daca
sunt compatibili cu articole de plastic.

/ |

Nu lgsati niciodata piesele la inmuiat. Uscati-le imediat dupa ce le spalati.

Asigurati-va cad uscati bine piesele din otel inoxidabil pentru a evita petele de
oxidare. Acestea sunt pur estetice si nu afecteazs calitatea lamelor, discurilor
sau cuvelor.

Anumite alimente, cum ar fi morcovii, pot pata plasticul. Daca il frecati cu un

prosop de bucatdrie si un pic de ulei vegetal, puteti inldtura majoritatea
petelor.

V& rugam sa clatiti cuva si capacul imediat dupa utilizarea citricelor (Iamai,
portocale, grefe ...)

*Introduceti o coada de lingura in axul lamei de aluat pentru a scoate dopul din interior.
Accesoriul pentru aluat al modelului Compact nu are un dop.

Atentie: Umblati intotdeauna cu grija cu lamele si discurile pentru ca sunt extrem de
ascutite.

Nu scufundati niciodata blocul motor in apa.
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SIMPLU
e Butonul AUTO:motorul isi adapteaza viteza la sarcina.
= BUTONUL PULSE: pentru mai mult control asupra rezultatului final.
Aceasta este setarea necesara pentru amestecare sau tocare de precizie.

= Plasati alimentele moi (de ex., carne, peste sau branza moale)in congelator cateva
gnnytg: pentru a le face mai ferme inainte de a le toca, rdzui sau felia in robotul de
ucatarie.

NB. Trebuie sa fie ferme, nu inghetate!

PRACTIC

= Daca vreti sa va petreceti timpul utilizindu-va robotul de bucdtarie, nu
curdtandu-l, preparati mai intai in cuva mini, apoi treceti la cuva midi,
apoi la cuva principala.
Incepeti intotdeauna cu ingredientele tari sau uscate si lasati-le pe cele
lichide la sfarsit.

= Daca aparatul incepe sa vibreze, spdlati si uscati cu grija giciorusele si
verificati daca nu ati depasit capacitatile maxime de la pg. 5.

CAPACUL XL

°Eubul de alimentare mic este ideal pentru:

- Felierea fructelor sau legumelor lungi (de ex., castraveti, morcov,
plrazl). Asezati fructele si legumele vertical, apropiate unele de
altele.

- Felierea fructelor si legumelor mici(de ex., cdpsuni, kiwi, ridichi).
Introduceti-le in tubul de alimentare mic una cate una.
-razuirea fructelor si legumelor lungi(de ex., morcovi, dovlecei)sau a buctilor de
branza. Asezati-le orizontal in tubul de alimentare mic.

© Tubul de alimentare mare este ideal pentru:

- Felierea frlﬁtelor si legumelor rotunde(de ex., portocale, ananas, mere, pere, mango,
rosii, cartofi).
Taiati-le in bucati mari inainte de a le introduce in tubul de alimentare sau l3sati-le intregi.
Asigurati-va ca nu depdsiti indicatorul MAX. In caz contrar, robotul de bucatdrie nu
va porni.

CUVA MINI

= Cuva mini este ideald pentru procesarea cantitatilor mici. Utilizati-o pentru a toca ceapa sau
ierburi, a toca carne sau pentru a prepara sosuri, dressinguri pentru salate si maionezd.

= Tnainte de a toca ierburile proaspete, verificati daci ierburile si cuva sunt perfect curate si
uscate. Astfel veti putea obtine cele mai bune rezultate si ierburile vor rezista mai mult
timp.

= Este preferabil sa inlaturati cuva midi pentru a utiliza cuva mini.
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@ CUVA MIDI Sl DISCURILE

= Cuva midi este ideald pentru razuirea si felierea fructelor, legumelor si branzei.
Varza:Rulati frunzele una in alta dupa ce ati aruncat cotorul si feliati-le.
= Anumite alimente, cum ar fi morcovii, pot pata plasticul. Daca il frecati cu

un prosop de bucéatarie si un pic de ulei vegetal, puteti inldtura majoritatea
petelor.

CUVA PRINCIPALA
e Ingrediente lichide: Nu umpleti cuva mai mult de o treime.
e Ingrediente solide: Nu umpleti cuva mai mult de doua treimi.

LAMA METALICA

e Atunci cand procesati cantitati mari de carne sau legume, tdiati alimentele in bucati de 2 cm.
e Daca tocaticarne sau peste, utilizati butonul PULSE pentru a controla rezultatul final.

= Pentrupiureurile de legume, tdiati legumele gatite in bucati mari inainte
de a le pune in cuva cu lama metalica. Utilizati butonul PULSE la inceput,

apoi treceti pe modul continuu (AUTO) péand cand piureul ajunge la
consistenta dorita.

=
=

Y BLENDERMIX

e Supe, compozitie de clatite, cocktailuri: introduceti intai lama metalica in cuva, apoi
toate ingredientele, apoi Blendermix. Apoi puteti sa porniti robotul. Accesoriul
Blendermix asigurd obtinerea unei consistente fine.
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ACCESORIUL PENTRU ALUAT

e Aluat moale (briose, choux, etc.): Robotii de bucatarie Magimix
functioneazd pe baza unui principiu de framantare rapida. Aluaturile sunt
framantate timp de 30 de secunde — 1 minut, in functie de cantitatea si de
tipul de aluat. Respectati cu atentie instructiunile pentru fiecare reteta.

e Aluat normal: pentru rezultate mai rapide lasati aluatul sa creasca la temperaturd
camerei (sau o temperatura putin mai mare‘). Din moment ce fdina este foarte usoard,
este posibil sa observati uneori un nor de faina iesind din cuvd. Pentru a evita acest
lucru, puneti toate ingredientele solide (sare, faind, unt, oud, etc.) in cuva fnainte de a
adduga ingredientele lichide (ap3, lapte, etc.). Apoi porniti robotul de bucatarie.

= Puteti sa pastrati aluatul in congelator pana la doua luni, cu conditia sa il impachetati in folie
alimentara. Nu uitati sa il scoateti cu o zi inainte atunci cand vreti sa il folositi.

@ TELUL

= Cuva tebuie sa fie curata si uscata.
= Nu uitati sa inldturati impingdtorul dublu de pe capac pentru a permite
patrunderea aerului!

< Albusuri batute: pentru albusuri mai pufoase, utilizati oud la temperatura
camerei.

© Frisca: Nu utilizati smantana degresatda pentru ca nu se va bate!
Asigurati-va ca folositi smantana rece. Plasati cuva robotului de bucdtdrie
in congelator timp de 10 minute Tnainte. Dacad puteti, adéugati niste
intaritor de frisca, pentru ca asa frisca va ramane tare timp de cateva
ore in frigider. Fiti atenti la smantana pentru a evita transformarea in
unt ca urmare a procesarii in exces.

@ PRESA DE CITRICE

= Existadoua conuri: un con mic pentru ldmaie si lime si unul mare pentru portocale si
grefe. Conul mic este depozitat in conul mare.

A

et




REGULI DE AUR

Pentru a obtine cele mai bune rezultate cu retetele noastre, respectati aceste reguli de aur:

1. Wilizati  intoldeanna cele mai bune ingrediente

Alegeti ingrediente proaspete, de calitate.

Cu cat mai Iproaspete sunt fructele si legumele, cu atat vor contine mai multe vitamine.
Fructele si legumele sunt proaspete dacd au coaja neteda, frunzele verzi si nu sunt patate.

Utilizati intotdeauna carne si peste proaspete.

Fiti atenti la tipul de fdina indjcat in retetd. Alegerea fainii este foarte
importanta. Cantitatea de apd necesara depinde de tipul de fdind. De ex.,
faina integrald contine mai multe tarate, care absorb mai multa apa.

Fdina 550, o fdind foarte find, albd, adecvata pentru toate utilizarile, este "
CF“a mai bund pentru torturi, produse de patiserie, sosuri si compozitii de
clatite.

Fdina cu agent de crestere are un continut de gluten scazut si contine un agent de crestere, de
obicei praf de copt. Este utilizatd la copt si la torturi.

Eé]na 650 are un continut de gluten ridicat. Prin urmare, este ideald pentru paine si
riose.

Este de preferat sa utilizati zahar superfin in loc de zahdr tos, care are cristale mai grosiere.
Zahdrul pudra este foarte fin si este utilizat de obicei pentru decorarea torturilor

Utilizati intotdeauna unt, nu margarina sau grasime tartinabila.

Drojdia se gaseste in doua forme — proaspata sau uscata. In
retetele noaste, am ales sa folosim drojdie proaspata, pe care o

uteti gdsi la brutdria locald sau la magazine de specialitate (sau
in sectiunea de prajituri de_la cel mai apropiat supermarket).
Dacd utilizati drojdie uscatd, nu uitati ca trebuie sa utilizati
jumatate din cantitatea indicata pentru drojdia proaspata.

Pentru cele mai bune rezultate, dizolvati intotdeauna drojdia proaspdtd intr-un lichid
|dncaIZ|t la 35°C. Drojdia este un organism viu si dacd lichidul este mai fierbinte de atat, o va
istruge.

Sarea regleaza actiunea de crestere a drojdiei si sustine structura glutenului.

Este de preferat sa utilizati lapte integral pasteurizat.

Smantana dubld are un continut minim de grasime de 48% (35% pentru smantana
dulce), in comparatie cu 15% la smantana normald sau chiar mai putin la variantele
;llghtv- Nu are doar gust mai bun, ci si tine bulele de aer mai bine atunci cand este
atuta.
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QOudle sunt vandute in patru marimi diferite. Ouale medii cantdresc 53-63g. Pentru
retetele la care trebuie sa se batd albusurile, aduceti-le intai la temperatura camerei.
Ouale trebuie sa fie proaspete pentru a putea fi consumate crude in mousse, etc. Daca
le utilizati pentru a coace acasd (de ex., bezele, macaroons), este o idee buna sa le
separati cu doua-trei zile inainte si sa pdstrati albusurile in recipiente etanse separate la
frigider. Pentru ca albusurile sa se batd bine, bolul trebuie sa fie curat, fard urme de
grasime.

2. Jiki preqatiti]

Urmatoarele echipamente sunt intotdeauna utile:

Instrumente de mdsurare: cantarul de bucdtarie electronic precis (interval:
de la 2g la 2 kg) este esential, la fel ca termometrul de bucdtdrie care
poate sa masoare temperaturi pana la 200°C.

Tavi: Este important ca tava sa aiba forma corectd, sa fie de calitate si sa
fie facutd dintr-un material adecvat. Vom specifica la fiecare reteta tipul
de tava necesar.

Accesorii pentru pregatit torturi: dispozitive de taiat de diverse marimi,
pentru a varia prezentarea torturilor si produselor de patiserie.

O pungd pentru ornat este esentiald pentru umplerea de eclere si choux,
dar si pentru bezele si macaroons.

Veti avea nevoie de un facdlet pentru a intinde aluatul si de o pensuld pentru
ungerea tavilor cu unt si ungerea painii si brioselor cu ou.

In anumite retete, mai ales cele de paine si préjituri, instructiunile trebuie s3 fie respectate
intocmai. Cantariti sau mdsurati ingredientele cu atentie si respectati timpii de framantare,
odihna si coacere.

4. Satit — Finalul fericit

Cat de bine va cunoasteti cuptorul? Succesul retetei ar putea sa depinda de acest lucru, din moment
ce temperaturile si timpii de coacere din retetele noastre au doar rol de referinta.

Timpii pot sd varieze n functie de cuptorul vostru si de cat de fin au fost tocate ingredientele. Vor
depinde si de mdrimea si materialul recipientului. De aceea va recomandam sa urmariti cu atentie
procesul de coacere si sa fiti gata sa ajustati timpul de gatit, dacd este necesar.

Tncercati s& nu deschideti usa cuptorului in timpul coacerii.
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