Navod na pouzitie




/N DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

UPOZORNENIE: Pri pouzivani elektrického spotrebica je potrebné vzdy dodrziavat
zékladné bezpecnostné opatrenia, vratane nasledujucich:

1. Precitajte si vietky pokyny.
2. Nedotykajte sa horucich povrchov. Pouzite rukavice alebo chiapky.

3. Na ochranu pred poziarom, Urazom elektrickym priddom a zranenim 0s6b neponarajte
kdbel, zastrcky ani zakladru do vody alebo inej tekutiny.

4. Tento spotrebi¢ mo6zu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a starsie, ak st pod dohladom
alebo boli poucené o pouzivani spotrebica bezpecnym spésobom a ak rozumeju
moznym rizikam. Cistenie a pouzivatelski Gdrzbu nesmu vykonavat deti, pokial nie st
starSie ako 8 rokov a nie su pod dozorom. Spotrebic a jeho kabel uchovavajte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov. Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat.

5.Vytiahnite zastr¢ku zo zasuvky, ked sa nepouziva a pred Cistenim. Pred nasadzovanim
alebo vyberanim casti a pred cistenim spotrebica ho nechajte vychladnut.

6.Ak je napajaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca alebo
podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo nebezpecenstvu.

7. Nadrzku na vodu nikdy nenaplifajte nad maximalnu Groven, pretoze voda méze
pretiect cez privod napajacieho kébla.

8. Zakladru nikdy nepondrajte do vody ani ju nedavajte do umyvacky riadu. Vycistite ju
makkou handrickou.

9. Na Cistenie spotrebica nikdy nepouzivajte drotenky, abrazivne Cistiace prostriedky ani
agresivne kvapaliny, ako je benzin alebo acetén. Ocistite zakladiiu makkou handri¢kou.
Nadrzku na vodu vycistite handrickou namocenou v teplej vode s trochou saponatu.
Potom utrite nddrzku na vodu makkou handrickou. Veko a kosiky Cistite ru¢ne v teplej
saponatovej vode.

10. Vzdy odpojte spotrebi¢, ked ho nepouzivate a pred naplnenim nadrzky na vodu.

11. Pouzivanie prisluSenstva, ktoré neodporuca vyrobca spotrebica, moze sposobit
poziar, Uraz elektrickym priddom alebo zranenie oséb.

12. Nepouzivajte vonku.

13. Nenechavajte kabel visiet cez okraj stola alebo pultu ani sa dotykat horucich
povrchov.

14. Neumiestnujte na horuci plynovy alebo elektricky hordk ani do jeho blizkosti, ani do
vyhriatej rary.

15. Pri premiestiiovani spotrebica s horucim olejom alebo inymi hortcimi tekutinami
musite byt mimoriadne opatrni.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY /N

16. Nespravne pouzivanie spotrebi¢a moze spdsobit popaleniny. Povrch vyhrevného
telesa mé po pouziti zvyskové teplo, preto treba so spotrebi¢om vzdy zaobchadzat
velmi opatrne.

17. Vzdy najskor pripojte zéstrcku k zariadeniu a potom zapojte kabel do elektrickej
zasuvky. Ak chcete zariadenie odpojit, otocte ovladac do polohy ,Off" a potom
vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

18. Spotrebi¢ nepouzivajte na iné ucely, nez na ktoré je urceny.

19. Tento spotrebi¢ produkuje extrémne horucu paru a musi sa s nim vzdy zaobchadzat
velmi opatrne. Aby ste sa vyhli obareniu a popéleniu, pri odstranovani veka,
multifunkénej misy alebo kosov pouzivajte utierku alebo chiapky.

20. Tento spotrebi¢ mozu pouzivat osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
dusevnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti, ak im bol
poskytnuty dohlad alebo boli poucené o pouzivani spotrebica bezpe¢nym
spésobom a rozumeli moznym rizikam.

21. Tento spotrebic je ureny vyhradne na doméce poutzitie. Zaruka sa nevztahuje na
nasledujuce pouzitia: v kuchynskych priestoroch vyhradenych pre personal v
obchodoch, kanceléridch a inom prostredi na pracovisku, na farméch, u navstevnikov
hotelov, motelov a inych komer¢nych prostredi rezidencného charakteru a v
noclahdriach s ranajkami- typ prostredia.

USCHOVAJTE SI TIETO POKYNY



/N NAVOD NA SPECIALNU SUPRAVU KABLOV

LEN PRE USA A KANADU

a. Je potrebné poskytnut kratky napdjaci kdbel (alebo odnimatelny napdjaci kdbel), aby sa
znizili rizika vyplyvajuce zo zamotania alebo zakopnutia o dlhsi kabel.

b. K dispozicii su dlhsie odnimatelné napajacie kéble alebo predizovacie kable, ktoré je
mozné pouzit, ak sa pri ich pouzivani bude postupovat opatrne.

¢. Ak pouzivate dlhy odnimatelny napajaci kabel alebo prediZovaci kabel:

1) Oznaceny elektricky vykon odpojitelného napajacieho kabla alebo
predlzovacieho kébla by mal byt aspor taky velky ako elektricky vykon
spotrebica.

2) Kdbel by mal byt usporiadany tak, aby neprekryval dosku pultu alebo stola, kde
by ho deti mohli zatiahnut alebo or neimyselne zakopnut. Ak je spotrebic¢
uzemneného typu, predlzovaci kdbel musi byt uzemneny 3-Zilovy kabel.

VYHODY VARENIA PAROU

SETRNE PARENIE PRE ZDRAVSIE, CHUTNEJSIE JEDLA.

® Parny hrniec Magimix mozete pouzit na varenie vacsiny druhov jedal. Magimix zvolil
metoédu beztlakového parenia, pretoZe sa o vase jedlo skuto¢ne postard. Namiesto
toho, aby sa chut zmiernila, vynikne vdaka jemnému naparenie! Znovu objavite
pravu chut réznych jedal - maso bude stavnaté a jemné, ryby a makkyse si
zachovaju makku, jemnu texturu a vasa zelenina uz nikdy nebude rozvarena. Aby ste
si mohli naplno vychutnat vsetky tieto vyhody, vyberte si len tie najcerstvejsie
organické produkty.

® Varenie v pare je dobré pre vase zdravie aj chutové bunky. Pouzitim tejto Setrnej,
beztlakovej metoddy zaistite, ze si vase jedlo zachova viac svojej nutricnej hodnoty,
ako aj viac chuti.



Sklenend
pokrievka

Parné kose z
nehrdzavejucej
ocele

Nadrz na vodu

g S l

)

Horny ko3ik s odnimatelnou Odnimatelny napdjaci kabel
zakladnou

Multifunkéna miska
z nehrdzavejucej
ocele. Displej na zobrazenia ¢asu varenia

100°C Nastavenie

naparovanie pre jogurty

Nastavenie Nastavenie
pre ryby pre udrzanie v teple

e Odporu¢ame vam varit zeleninu, ryZu, maso, vajcia, ovocie a dezerty pri teplote
100 °C a pre ryby a jemnejsie «x jedla pouzivat teplotu 80 °C.
e Jogurty by sa mali pripravovat pri G teplote 40 °C.



Umyte vietky casti.  Odvinte napédjaci kabel a Vlozte jedlo do Umiestnite veko.
Uistite sa, ze zdkladru zapojte ho. Nalejte 0,5 | vody parného kosa
neponarate do vody. (20 minut pouzivania) alebo  (kosikov).Parné kose

maximalne mnozstvo (1 musia byt na sebe

hodina 30 minut pouzivania). spravne polozené.

Type Quantity -

VEGETABLES
Artichokes 4 medium 60-70
Asparagus 700g 30-35

Aubergines 4 medium 35
Broceoli 700g 25
Carrots 700g 20-30

Celeriac 1 30
Mushrooms 300a 25-30

Otocte ovladacom Cas zobrazeny na V pripade potreby upravte Cas varenia
na pozadovanu displeji je predvolene Cas varenia (stlacanim najdete na strane
teplotu. zvoleny cas. tlacidiel + alebo -). 10.

Na konci doby varenia Ak je vase jedlo Odstrante parné kose. Odpojte napéjaci kabel
zazvoni ¢asovac a svetlo  hotové, otocte Odpojte parny hrniec a a potom naklorite
bude blikat. ovlddac do polohy nechajte ho zakladiu smerom od
"0". vychladndt. seba (pozri zna¢ku na
MAXIMALNY OBJEM VARENIE V DVOCH nadrzi), aby sa voda
POSCHODIACH vyliala.

Na varenie vacsich Pred vloZenim potravin Mozete varit niekolko Skontrolujte, ¢i je
potravin, ako st celé vyberte zakladnu z roznych jeddl si¢asne.  odnimatelnd zakladna
kurcata, arti¢oky a horného parného kosa. sprdvne namontovana.
karfiol.

Aby ste dosiahli optimalne vysledky, vyhnite sa pretazeniu koSov. Davajte pozor, aby
ste nezablokovali otvory, pretoze to zabrani cirkulacii pary.
Vodu v nddrzi po pouziti vzdy vylejte.



100°C VARENIE RYZE A VAJEC

Odporuc¢ame vam varit zeleninu, ryzu, maso, vajcia, ovocie a dezerty pri 100 °C.

NA RYZU

Oplachnite ryzu. gLl

Pridajte 1 diel

vody na 1 diel ryze do

100°C ("‘

multifunkénej misy.

Umiestnite Zapnite parny hrniec Na konci doby
multifunk¢nti misudo  (pozri ¢asy varenia str. varenia zazvoni
parného kosa. 11) V pripade potreby casovac a
upravte ¢as varenia. kontrolka bude
blikat.

PRE VAJCIA

— L) -

Vajicka len postavte do  Zapnite parny hrniec. Ak je vase jedlo

jamiek pevného kosika. V pripade potreby hotové, otocte
(pozrite si ¢asy varenia  upravte ¢as varenia. ovlada¢ do polohy
s. 11 ) ||0|| .

Na odnimatelnom podstavci parného kosika nie su jamky na vajicka.

A Veko multifunkénej misy je ur¢ené vyhradne na skladovanie potravin. NepouZivajte
ho pri vareni.

KedZe tento spotrebi¢ vytvéra velké mnozstvo pary, vzdy ho pouzivajte mimo
dosahu deti a mimo predmetov alebo kusov ndbytku, ktoré by sa nim mohli
poskodit.

Ak sa para dostane do kontaktu s vasou pokozkou, mozete sa oparit. Odporicame
vam preto udrziavat bezpecnu vzdialenost od varnej pary. Ak potrebujete

manipulovat s pokrievkou, ked je naparovac zapnuty, zdvihnite ju od seba, aby ste sa
vyhli riziku obarenia, a pouzivajte rukavice.

KedZe parné ko3e su vyrobené z nehrdzavejlcej ocele, odpordc¢ame vam pri
manipuldcii s nimi vzdy pouzivat rukavice. 7



Pozicia pre ryby << ponuka jemnejsiu teplotu varenia okolo 80 °C, ¢o umoznuje rybe
zachovat si svoju jemnu texturu a nestratit nic zo svojej chuti a vzhladu.

IMOCTEE

Otocte voli¢ do polohy V pripade potreby Na konci doby varenia Ak je vase jedlo

ryby. upravte ¢as varenia zazvoni ¢asovac a hotové, otocte
podla druhu ryby (celé,  kontrolka bude blikat. 9Vladac do polohy
filé, steak). 0.

Varenie pri tejto niziej teplote trochu predizi dobu varenia. Na urychlenie procesu
mozete zvolit nastavenie teplotyfg@ 100 °C a zniZit ¢as varenia.

KedZe niektoré druhy ryb vyzaduju mimoriadne opatrné varenie, neodportc¢ame
pouzivat funkciu ,udrzanie v teple”, aby sa predislo riziku prevarenia.

Ak pripravujete ryby na pare, odporic¢ame vam pouzit maximalne liter vody, pretoze
niektoré druhy ryb spésobuju penenie vody.

UCHOVAVANIE V TEPLE

Otocte ovlddac GF. pripade potreby
do polohy upravte nastavenie ¢asu

OHRIEVANIE pomocou tlacidiel + a -.

Upravte ¢as ohrevu
podla objemu a
teploty surovin.

Vlozte ingrediencie Otocte ovladac Potom otocte volicom na
do multifunkénej do polohy =
misy. na 5 minut V pripade potreby upravte

nastavenie cCasu.



40°C VARENIE JOGURTU

Preco nepouzivat parny hrniec Magimix na vyrobu vlastného 100% prirodného jogurtu?

Pre tuto funkciu nie Nadoby na jogurt (bez ~ Nastavte voli¢ na Na konci doby varenia
je potrebna ziadna vrchnakov) vlozte do vyrobu jogurtu 40°CE  zazvoni ¢asovac.
voda. jedného z parnych na dobu 8-12 hodin.
kosikov. Nasadte veko Otocte ovladac na
parného hrnca. "0".
TIPY ARADY

Pockajte, kym jogurty vychladnd, a potom ich presunte aspon na 3 hodiny do chladnicky.
Naraz mozete pripravit az 9 jogurtov (125 ml) (1 liter mlieka a Tjogurt z obchodu).
Recepty najdete v kapitole o jogurtoch.

Odporucame vam pouzit jeden parny kos.

m S parnym hrncom by sa pocas varenia nemalo vobec hybat!

CISTENIE

Pred premiestnenim, uskladnenim alebo vykonanim akejkolvek naslednej starostlivosti vzdy
odpojte svoj parny hrniec Magimix a pockajte, kym vychladne.

Odpojte napdjaci kdbel N&drzku na vodu Parné kose a veko je
a vypustite zvysnu utrite vlhkou mozné umyvat vodou a
vodu naklonenim handri¢kou a Cistiacim prostriedkom
spotrebi¢a smeromod  trochou octu. alebo v umyvacke riadu.
seba.

TIPY ARADY

Ak spozorujete stopy vodného kamena, odstrante ich Spongiou a octom.
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CASY VARENIA

Nizsie uvedené casy varenia su priblizné a mozu sa znacne lisit v zavislosti od mnozstva
varenych surovin, ich kvality a povahy a samozrejme od vasho osobného vkusu.

Casy varenia boli vypo¢itané s nadrzou na vodu naplnenou na maximalnu droven.

Typ

ZELENINA
Articoka
Spargla
Baklazén
Brokolica

Mrkva

Zeler

Hriby

Biela kapusta
Karfiol

Cukety

Cakanka
Spenét
Fenikel
Zelena fazufa
Salat

Hrach

Mnozstvo

4 stredne velké

700 g

4 stredne velké
700 g
700 g

1

300 g
1 stredne velka
1 stredne velky
4 stredne velké
4 stredne velké
4 stredne velké

500 g

4

700 g

1 hlava

700 g

Mangetout hrésok 700 g

Por
Papriky
Zemiaky

6 stredne velkych

3

20 mensich

2

min

60-70
30-35

35
25
20-30

30
25-30
30-40
30-40
20-25

15
35-40
20-25

35
45-50
15-20

20
25-35
30-35
20-30
25-30

Usporiadajte do mriezkového vzoru, aby para mohla
cirkulovat

Nakrajajte a rovnomerne rozlozte do kosika

V polovici varenia premiesajte, aby ste usetrili
cas, nakrajajte ich

Nakrdjajte na velké kocky

Celé

Nakrajajte na Stvrtiny

Rozdelte na ruzicky

Celé

Nakrdjané na pléatky

Celé, ale odstrante horkastu ¢ast
Neukladat prilis blizko seba

Nakrdjajte na Stvrtiny

Odstrante zelent cast
Zbavime ich semienok a nakrajame na Stvrtiny

Celé, so supkami



CASY VARENIA

Typ MnoZstvo ﬁl

min
RYBY 80°C 100°C
Makkyse 1kg 8-15
Mrazené krevety 500 g 15-20
Krab 1 25
Homar 1 25
Langusti 1 kg 10
Cerstvé rybie 2 1520 510
filety
Mrazené rybie 2 2025 715
filety
Cerstva prazma 1 25-30 20-25
Mrazené prazma 1 45-50 30-35
MASO
Kuracie 1 60-70
Jahnacie 6 18-30
Klobasy 6 10
RYZA
RyZa 500 g 30
VAJCIA
Natvrdo 6 16
Polotvrdé o) 13
Namakko 6 10
OVOCIE
Jablka 6 25-30
Hrugky 6 25-30

Su uvarené, ked sa Skrupiny otvoria
Tip: 500 ml vody + 500 ml bieleho vina

Oltupané
Cely
1 chvost. (Pred dusenim rozmrazit)

Celé

1,4 kg, odstrante kozu a pred dusenim
popichajte vidlickou

Kotlety

Frankfurtského typu

11 v zadsobniku na vodu + 1 diel vody na 1
diel ryZze v miske
V polovici varenia premiesame

Stredna velkost

Stredna velkost

Stredna velkost

Ponechané celé

Ponechané celé

11



RADY NA VARENIE

Nepretazujte kosiky naparovaca, pretoze to zabrani volnej cirkuldcii pary. Varenie v pare
je samo o sebe jednoduché, ale vyzaduje si produkty maximalnej erstvosti a kvality, aby
sa zabezpecila optimalna chut.

Ak chcete otestovat, ¢i je jedlo spravne uvarené, prepichnite najhrubsiu ¢ast nozom. Ak sa
uvari, cepel nebude ¢elit Ziadnemu odporu.

NADRZ NA VODU
Nadrzku na vodu mozete naplnit na maximalnu troven (priblizne 1,3 1) na 1 hodinu 30
minut pouzivania alebo ju naplnit na 20 minut 0,5 | vody. Ak sa rozhodnete pouzit
menej vody, voda sa rychlejsie zahreje, ¢o vam usetri ¢as a bude Setrnejsie k
zivotnému prostrediu.

ZELENINA

Zeleninu namiesto SuUpania Skrabte, aby si zachovala vetky
vitaminy.

V pripade nebio zeleniny neodporic¢ame opdtovné pouzitie
vody na varenie, pretoze do nej nakvapkali pesticidy.

Cas varenia zavisi od charakteru, hribky a ¢erstvosti zeleniny. Napriklad skora odroda
mrkvy bude potrebovat menej ¢asu na varenie ako neskora odroda s rovnakym
priemerom.

RYBY

Kozu nechajte na celych rybach, aby si zachovali svoju pevnost. Platok
citrona alebo stipka korenia vlozené do dutiny ryby alebo na vrch filé
vyzdvihne chut. Ak musite pouzit mrazené ryby, predizte ¢as varenia o
40 % alebo 50 %. Nema zmysel ryby vopred rozmrazovat.

Rybu mézete polozit bud' priamo do kosika, na plech na pecenie, alebo
na podlozie z morskych rias, bobkovych listov, feniklu alebo
akejkolvek inej bylinky podla vlastného vyberu, ale dbajte na to, aby
ste na dne kosika nechali medzery aby para cirkulovala.

MASO

Dusené maso je jemné a chutné. MoZe viak vyzerat dost bledo a matne, a preto
odporucame maso pred varenim v pare opiect na 5 minut na velkej panvici.

Tymto spésobom vyuzijete vietky vyhody varenia v pare bez toho, aby ste stratili
chutny zlatohnedy vzhlad. Aby zostalo méaso alebo jahnacie stehno pocas ¢akania, kym
si vasi hostia sadnu k stolu teplé, zabalte ho do kuchynskej félie a vlozte do jedného z
kosikov. Nechajte veko mierne pootvorené a otocte volicom

do polohy,udrzat v teple”. Vase méaso zostane horuce a ruzové!

12



RADY NA VARENIE

KORENINY ,
Pamatajte, Ze jedld stracaju pocas varenia v pare ¢ast soli. Ak
teda mate radi chut soli, po uvareni budete musiet trochu
pridat. Pred varenim v pare mozete jedlo jemne okorenit.
Extra chut jej dodate aj ochutenim vody bylinkami alebo
bujonom.

DEZERTY
Vas parny hrniec Magimix je idedlny na pripravu koldcikov, krémov a
hub. Mézete ich varit v jednotlivych miskach, ¢im sa ich bezny cas
varenia skrati na polovicu. Na varenie v pare mozete prisposobit
akykolvek recept na dezert.
Napriklad multifunk¢na misa je idealna na pripravu ¢okoladového
fondue.

JOGURTY

Vyroba domaceho jogurtu je velmi jednoducha. V3etko, ¢o
potrebujete, je Startér (prvykrat pouzite kelimok jogurtu z
obchodu) a liter mlieka. Jogurt zmieSame s mliekom a nalejeme do
pohdrov. Zapnite stroj a nechajte ho zapnuty 8-12 hodin. Ked
jogurty vychladnu, dajte ich na 3 hodiny do chladni¢ky. MézZu sa
uchovavat v chladnicke 5-7 dni.

e Zaklad:
Ked robite jogurt prvykrat, budete musiet ako zaklad pouzit jogurt z obchodu.
Perfektny je obycajny plnotu¢ny jogurt. Odvtedy budete musiet jednoducho
Jrecyklovat” jeden z vasich vlastnych kelimkov doméceho jogurtu. Po 5 az 6 vyrobe si
budete musiet kupit dalsi kelimok s jogurtom, pretoze mlie¢na kultdra rychlo straca
ucinnost. Mézete pouzit aj bezny jogurtovy zaklad, v takom pripade postupujte podla
pokynov vyrobcu.

® Mlieko:
Mézete pouzit kravské mlieko, sdjové mlieko, kozie alebo ovcie mlieko.
Obsah tuku je dolezitym faktorom pre konzistenciu a chut vasich jogurtov.
Odporucame pouzit plnotu¢né UHT mlieko, vdaka ktorému ziskate pevnejsi a
krémovejsi jogurt. Jogurt z kozieho mlieka je dost tekuty.
Odporucame pouzivat organické mlieko bez pesticidov.
Rastlinné mlieko (napr. mandlové, ryzové) a odstredené mlieko nekvasi, takze jogurt
nikdy nestuhne. Ak pouzivate Cerstvé mlieko, odporuc¢ame ho vopred prevarit. Skuste
pouzit mlieko, ktoré uz ma izbovu teplotu.

® Ovocny jogurt:
Nezabudnite si ovocie (alebo zeleninu) vopred uvarit, inak bude jeho kyslost branit
procesu fermentacie.

13




RIESENIE PROBLEMOV

Problémy RieSenia

Vas spotrebic nefunguje ® Zapojte spotrebic a skontrolujte
pripojenie napajacieho kabla.

Jedlo nie je uvarené ® Ak je jedlo prili$ tuhé, predizte ¢as
varenia alebo ho nakrajajte na mensie
kasky.

Niektoré jedld nie su uvarené ® K6S moze byt prilis plny. Vyhnite

sa jeho pretazeniu.

Voda preteka/peni ® V nadrzke na vodu je prilis vela vody,
preto pouzite menej.
® Ryby dokazu vytvorit penu z vody.
Hlasité bzucanie ® Bezpecnostné upozornenie: nadrzka
na vodu je prazdna
® Naplnte nadrzku na vodu.

Vas jogurt neztuhne e Skontrolujt@ spravnost nastavenia.
® Pouzite plnotu¢né mlieko.
® Dodrzujte mnozstva (1 liter mlieka+
1 jogurt na 9 poharov).
® Pouzite Cerstvy zaklad. Ak ste
pouzivali domaci jogurt, skuste
namiesto toho jogurt z obchodu.

® Pocas varenia parnym hrncom
nehybte.

e Predizte ¢as varenia.

Na displeji sa zobrazuje ,ERR” ® Odpojte spotrebic, nechajte ho
vychladnut a znova ho zapojte.
Ak neviete identifikovat pricinu problému, kontaktujte nase oddelenie starostlivosti o
zakaznikov, kde ziskate podrobnosti o vasom najblizSom autorizovanom servisnom
stredisku Magimix. Ak je vas spotrebic¢ chybny, obratte sa na autorizovaného
servisného zastupcu spolo¢nosti Magimix.
Nikdy nesmiete svoj spotrebic sami rozoberat.
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