


/N\ DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

UPOZORNENI: PFi pouZzivani elektrického spotfebice je tieba vzdy dodrZovat
zékladni bezpecnostni opatfeni, véetné nasledujicich:

1. Pfectéte si vSechny pokyny.
2. Nedotykejte se horkych povrchi. PouZzijte rukavice nebo chiapky.

3. Kochrané pied pozarem, Urazem elektrickym proudem a zranénim osob neponofujte
kabel, zastrcky ani zékladnu do vody nebo jiné tekutiny.

4. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a starsi, jsou-li pod dohledem
nebo byly pouceny o pouzivéni spotfebice bezpe¢nym zplisobem a pokud rozuméji
moznym rizikm. Cisténi a uzivatelskou udrzbu nesméji provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a nejsou pod dozorem. Spotiebic a jeho kabel uchovavejte mimo dosah déti
mladsich 8 let. Déti si se spotiebi¢em nesméji hrat.

5.Vytahnéte zastrcku ze zasuvky, kdyz se nepouziva a pied ¢isténim. Pred nasazovanim
nebo vyjimanim ¢asti a pred Cisténim spotrebice jej nechte vychladnout.

6.Pokud je napdjeci kabel poskozen, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo podobné kvalifikovana osoba, aby se predeslo nebezpedi.

7.Nadrzku na vodu nikdy nenapliujte nad maximalni droven, protoze voda miize protéct
pres pfivod napdjeciho kabelu.

8. Zakladnu nikdy neponofujte do vody ani ji nedavejte do mycky nadobi. Vycistéte ji
mékkym hadfikem.

9. K ¢isténi spotrebice nikdy nepouzivejte draténky, abrazivni Cistici prostfedky ani
agresivni kapaliny, jako je benzin nebo aceton. Ocistéte zakladnu mékkym hadfikem.
Nadrzku na vodu vycistéte hadfikem namocenym v teplé vodé s trochou saponétu.
Potom otfete nadrzku na vodu mékkym hadfikem. Viko a kosiky Cistéte ru¢né v teplé
saponatové vodeé.

10. Vzdy odpojte spottebi¢, kdyz jej nepouzivéte a pred napInénim nadrzky na vodu.

11. Pouzivani prislusenstvi, které nedoporucuje vyrobce spotiebice, mize zplsobit
pozar, Uraz elektrickym proudem nebo zranéni osob.

12. Nepouzivejte venku.
13. Nenechavejte kabel viset pfes okraj stolu nebo pultu ani se dotykat horkych povrchd.

14. Neumistujte na horky plynovy nebo elektricky hofak ani do jeho blizkosti, ani do
vyhfaté trouby.

15. Pfi pfemistovani spotiebice s horkym olejem nebo jinymi horkymi tekutinami musite
byt mimoradné opatrni.



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY !
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Nespravné pouzivani spotiebice muize zplsobit popaleniny. Povrch topného télesa
ma po pouziti zbytkové teplo, proto je tieba se spotiebi¢em vzdy zachazet velmi
opatrné.

Vzdy nejprve pfipojte zastrcku k zafizeni a poté zapojte kabel do elektrické zasuvky.
Chcete-li zafizeni odpojit, otocte ovlada¢ do polohy ,Off” a poté vytadhnéte zastreku
ze zasuvky.

Spotfebi¢ nepouzivejte k jinym Gcellm, nez pro které je urcen.

Tento spotiebi¢ produkuje extrémné horkou paru a musi se s nim vzdy zachédzet
velmi opatrné. Abyste se vyhnuli opareni a popaleni, pfi odstrafiovani vika,
multifunkéni misy nebo ko3t pouzivejte utérku nebo chiapky.

Tento spotiebi¢ mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jim byl
poskytnut dohled nebo byly pouceny o pouzivani spotfebice bezpecnym zplisobem
a rozumély moznym rizikdm.

Tento spotiebic je uren vyhradné pro domaci pouziti. Zaruka se nevztahuje na
nasledujici pouziti: v kuchynskych prostorach vyhrazenych pro personal v
obchodech, kanceléfich a jiném prostredi na pracovisti, na farméch, u navstévniku
hotel(, motell a jinych komercnich prostfedi reziden¢niho charakteru a v
noclehdrnach se snidani - typ prostredi.

USCHOVEJTE SITYTO POKYNY



/N NAVOD NA SPECIALNI SOUPRAVU KABELU

POUZE PRO USA A KANADU

a. Je tfeba poskytnout kratky napajeci kabel (nebo odnimatelny napéjeci kabel), aby se
snizila rizika vyplyvajici ze zamotani nebo zakopnuti o delsi kabel.

b. K dispozici jsou déle odnimatelné napajeci kabely nebo prodluzovaci kabely, které Ize
pouzit, pokud se pfi jejich pouZzivani bude postupovat opatrné.

¢. Pokud pouzivate dlouhy odnimatelny napajeci kabel nebo prodluzovaci kabel:

1) Oznaceny elektricky vykon odpojitelného napdjeciho kabelu nebo
prodluzovaciho kabelu by mél byt alespon tak velky jako elektricky vykon
spotiebice.

2) Kabel by mél byt uspofadan tak, aby neptekryval desku pultu nebo stolu, kde
by jej déti mohly zatéhnout nebo o néj nedimysiné zakopnout. Pokud je

spotiebi¢ uzemnéného typu, prodluzovaci kabel musi byt uzemnén 3zilovy
kabel.

VYHODY VARENI PAROU

SETRNE PARENI PRO ZDRAVEJSI, CHUTNEJSI JIDLA.

® Parni hrnec Magimix muzete pouzit k vafeni vétsiny druh jidel. Magimix zvolil
metodu beztlakového pareni, protoZe se o vase jidlo opravdu postara. Namisto toho,
aby se chut zmirnila, vynikne diky jemnému napareni! Znovu objevite pravou chut
rdznych jidel — maso bude $tavnaté a jemné, ryby a mékkysi si zachovaji mékkou,
jemnou texturu a vase zelenina uz nikdy nebude rozvafena. Abyste si mohli naplno
vychutnat viechny tyto vyhody, vyberte jen ty nejcerstvéjsi organické produkty.

® Vareni v pafe je dobré pro vase zdravi i chutové bunky. Pouzitim této Setrné,
beztlakové metody zajistite, Ze si vade jidlo zachova vice své nutri¢ni hodnoty i vice
chuti.



Sklenéna
poklice

Parni kose z
nerezavéjici
oceli

Nadrz na vodu

- e o li

) —

Multifunkéni miska Horni kosik s odnimatelnou  Odnimatelny napéjaci kabel
z nerezavéjici oceli. zakladnou

Displej pro zobrazeni ¢asu vareni

100°C Nastavenipro
napafovani jogurty
Nastaveni Nastaveni
pro ryby pro udrzeni v teple

e Doporucujeme vam vafit zeleninu, ryZi, maso, vejce, ovoce a dezerty pfi teploté
100 °C &&Fa pro ryby a jemnéjsi <= jidla pouZivat teplotu 80 °C.
* Jogurty by se mély pfipravovat pfi O teplote 40 °C.
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Umyjte vSechny casti. Odvinte napajeci kabel a Vlozte jidlo do Umistéte viko.

Ujistéte se, ze zapojte jej. Nalijte 0,51 vody  parniho kose

zakladnu (20 minut pouzivani) nebo (kosika).Parni kose

neponofujete do maximalni mnozstvi (1 musi byt na sobé

vody. hodina 30 minut pouzivani).  spravné polozeny.
Type Quantity :
VEGETABLES "
Artichokes 4 medium 60-70
Asparagus 7009 30-35
Aubergines 4 medium 35
Broccoli 700 g 25
Carrots 700 g 20-30
Celeriac 1 30
Mushrooms. 300a 25-30

Otocte ovladacem Cas zobrazeny na V piipadé potteby upravte Cas vareni

na pozadovanou displeji je ve dobu vareni (mackanim naleznete na

teplotu. vychozim nastaveni tlacitek + nebo -). strané 10.

zvoleny cas.

Na konci doby Pokud je vase jidlo Odstrgnte parni kose. Odpojte napéajeci kabel
vafeni zazvoni hotovo, otocte Odpojte parni hrneca a potom naklonte

Y » Y ovlada¢ do polohy nechte jej zakladnu smérem od
casovac a svétlo "o" vychladnout. sebe (viz zna¢ku na
bude blikat. VAREN( VE DVOU nadrzi), aby se voda
MAXIMALNI OBJEM POSCHODICH vylila.

K vareni vétsich Pred vloZenim potravin Molzete vafit nékolik  Zkontrolujte, zda je
potravin, jako jsou vyjméte zakladnu z rlznich jidel soucasné.  odnimatelna zakladna
celd kufrata, artycoky horniho parniho kose. spravné namontovana.
a kvétak.

Abyste dosahli optimalnich vysledkd, vyhnéte se pretizeni kosu. Davejte pozor,
abyste nezablokovali otvory, protoZe to zabrani cirkulaci pary.
Vodu v nadrzi po pouziti vzdy vylijte.



100°C VARENI RYZE A VAJEC

Odporucame vam varit zeleninu, ryZzu, maso, vajcia, ovocie a dezerty pri

100°C. NARYZU

Oplachnéte ryzi. gLl

Pridejte 1 dil
vody na 1 dil ryze do

100°C ("‘

multifunkéni misy.

Umistéte Zapnéte parni hrnec Na konci doby

multifunkéni misudo  (viz €asy vafeni str. 11) vafeni zazvoni
parniho kose. V pfipadé potreby casovac a
upravte cas vareni. kontrolka bude
blikat.

PRE VAJCIA

— L) -

Vajicka jen postavte do  Zapnéte parni hrnec. Pokud je vase jidlo

jamek pevného kosiku. V pfipadé potieby hotové, otocte
(viz Casy vafenistr. 11)  upravte dobuvafeni.  oylada¢ do polohy
o

Na odnimatelném podstavci parniho kosiku nejsou jamky na vajicka.

A Viko multifunkéni misy je urceno vyhradné pro skladovani potravin. Nepouzivejte jej
pfi vareni.
Jelikoz tento spotiebi¢ vytvari velké mnozstvi pary, vzdy jej pouzivejte mimo dosah
déti a mimo pfedméty nebo kusy nabytku, které by se jim mohly poskodit.

Pokud se para dostane do kontaktu s vasi pokozkou, mizete se opaifit.
Doporucujeme vam proto udrzovat bezpecnou vzdalenost od varné pary. Pokud
potiebujete manipulovat s poklici, kdyz je napafovac zapnuty, zvednéte ji od sebe,
abyste se vyhnuli riziku opafeni, a pouzivejte rukavice.

Jelikoz parni ko3e jsou vyrobeny z nerezavéjici oceli, doporuc¢ujeme vam pfi
manipulaci s nimi vzdy pouzivat rukavice.



Pozice pro ryby «= nabizi jemnéjsi teplotu vareni kolem 80 °C, coz umoznuje rybé
zachovat si svoji jemnou texturu a neztratit nic ze své chuti a vzhledu.

il :‘A:;j_ T moolimis

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.

UCHOVAVANIV TEPLU
MOghmi

Otocte ovladac GF. V pfipadé potreby
do polohy upravte nastaveni ¢asu
pomoci tlacitek + a -.

OHRIVANI

MOG M

Upravte dobu
ohfevu podle
objemu a teploty

surovin.
VloZte ingredience Otocte ovlada¢ Potom ototte voli¢em na
do multifunkeni do polohy =
misy. na 5 minut V pfipadé potieby upravte

nastaveni ¢asu.



40°C VARENI JOGURTU

Pro¢ nepouzivat parni hrnec Magimix k vyrobé vlastniho 100% pfirodniho jogurtu?

Pro tuto funkci neni Nadoby na jogurt (bez ~ Nastavte voli¢ na Na konci doby vareni

nutnd zadna voda. vikd) vloZte do vyrobu jogurtu 40°C § zazvoni casovac.
jednoho z parnich po dobu 8-12 hodin. Otocte ovladac na
kosikd. Nasadte viko "o,

parniho hrnce.

TIPY ARADY

Pockejte, az jogurty vychladnou, a potom je pfesurite alespor na 3 hodiny do chladnicky.
Najednou muzete pripravit az 9 jogurtd (125 ml) (1 litr mléka a 1jogurt z obchodu).
Recepty naleznete v kapitole o jogurtech.

Doporucujeme vam pouzit jeden parni kos.

m S parnim hrncem by se béhem vareni nemélo vibec hybat!

CISTENI

Pied premisténim, uskladnénim nebo provedenim jakékoli nasledné péce vzdy odpojte svij
parni hrnec Magimix a pockejte, az vychladne.

Odpojte napdjeci Nadrzku na vodu Parni kose a viko Ize

kabel a vypustte otfete vlhkym myt vodou a cisticim
zbyvajici vodu hadiikem a prostfedkem nebo v
naklonénim spotiebic¢e trochou octa. myc¢ce nadobi.

smérem od sebe.

TIPY ARADY

Pokud zpozorujete stopy vodniho kamene, odstrante je houbou a
octem.



CASY VARENI

Nize uvedené casy vafeni jsou pfiblizné a mohou se znacné lisit v zavislosti na
mnozstvi vafenych surovin, jejich kvalité a povaze a samoziejmé na vasem osobnim
vkusu.

Casy vafeni byly vypo¢teny s nadrzi na vodu naplnénou na maximalni droven.

Typ Mnozstvi a

min

ZELENINA

Artyéoka 4stiedné velké 60-70

Spargla 700 g 30-35 Usporadejte do mfizkového vzoru, aby para mohla

cirkulovat
Lilek 4 stiedné velké 35
Brokolice 700 g 25 Nakrajejte a rovnomérné rozlozte do kosiku
V poloviné vafeni promichejte, abyste usetfili

Mrkeva 700 g 20-30 ¢as, nakrajejte je

Celer 1 30 Nakrdjejte na velké kosticky

Hriby 300 g 25-30 Celé

Bilé zeli 1 strednévelkd ~ 30-40 Nakrajajte na stvrtiny

Kvétak 1stfednévelkd  30-40 Rozdelte na ruzicky

e 4 stiedné velka 20-25 Celé

4 sstfedné velké 15 Nakrajené na platky

Cekanka 4 sttednévelkd ~ 35-40 Celé, ale odstrarite nahotklou cast

Spenét 500 g 20-25 Neukladat pfili§ blizko sebe

Fenykl 4 35 Nakrajejte na ¢tvrtiny

Zelené fazole 700 g 45-50

Salat 1 hlava 15-20

Hréach 700 g 20

Mangetout hraekk 700 g 25-35

Por 6 stredne velkych ~ 30-35 Odstrante zelenou ¢ast

Papriky 3 20-30 Zbavime je seminek a nakrajime na Ctvrtiny
Brambory 20 mensich 25-30 Celé, se slupkami
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CASY VAREN|

Typ Mnozstvi ﬁl

min
RYBY 80°C 100°C
Mékkysi 1 kg 8-15
Zmrazené krevety 500 g 15-20
Krab 1 25
Humr 1 25
Langusti 1 kg 10
Cerstvé rybi 2 1520 510
filety
Z.mrazené rybi 5 20-25 715
filety
Cerstva prazma 1 25-30 20-25
Zmrazena prazma 1 45-50 30-35
MASO
Kuf eci 1 60-70
Jehnédi 6 18-30
Klobasy 6 10
RYZE
RYZE 500 g 30
VEJCE
Natvrdo 6 16
Polotvrdé 6 13
Namékko 6 10
OVOCE
Jablka 6 25-30
Hrusky 6 25-30

Jsou uvarené, kdyz se skofapky oteviou
Tip: 500 ml vody + 500 ml bilého vina

Oloupané
Cely
1 ocas. (Pfed dusenim rozmrazit)

Celé

1,4 kg,odstrarite kiizi a pred dusenim
propichejte vidlickou

Kotlety

Frankfurtského typu

11 v zadsobniku na vodu + 1 dil vody na 1
dil ryze v misce
V poloviné vafeni promichame

Stredni velikost

Stredni velikost

Stredni velikost

Ponechano celé

Ponechéano celé

11
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RADY NA VARENI

Nepretézujte kosiky naparovace, protoze to zabrani volné cirkulaci pary. Vareni v pare je
samo o sobé jednoduché, ale vyzaduje produkty maximalni Cerstvosti a kvality, aby se
zajistila optimalni chut.

Chcete-li otestovat, zda je jidlo spravné uvarené, propichnéte nejsilnéjsi cast nozem.
Pokud se uvati, ¢epel nebude celit Zddnému odporu.

NADRZ NA VODU
Nadrzku na vodu miZzete naplnit na maximalni Uroven (pfiblizné 1,3 ) na 1 hodinu 30
minut pouzivani nebo ji naplnit na 20 minut 0,5 | vody. Pokud se rozhodnete pouzit
méné vody, voda se rychleji zahteje, coz vdm usetfi as a bude Setrné&jsi k Zivotnimu
prostiedi.

ZELENINA

Zeleninu namisto loupani $krabejte, aby si zachovala viechny
vitaminy.

V pfipadé nebio zeleniny nedoporucujeme opétovné pouziti
vody na vareni, protoze do ni nakapaly pesticidy.

Doba vareni zavisi na charakteru, tloustce a Cerstvosti zeleniny. Napfiklad rand
odrada mrkve bude potfebovat méné ¢asu na vareni nez pozdni odrida o stejném
priméru.

RYBY

Kdzi nechte na celych rybach, aby si zachovaly svoji pevnost. Platek
citronu nebo Spetka pepie vlozené do dutiny ryby nebo na vrch filé
vyzvedne chut. Pokud musite pouzit mrazené ryby, prodluzte dobu
vareni 0 40 % nebo 50 %. Nema smysl ryby pfedem rozmrazovat. Rybu
muzete polozit bud pfimo do kosiku, na pecici plech, nebo na podlozi z
moftskych fas, bobkovych list(, fenyklu nebo jakékoliv jiné bylinky dle
vlastniho vybéru, ale dbejte na to, abyste na dné kosiku nechali mezery
aby para cirkulovala.

MASO

Dusené maso je jemné a chutné. Mlze viak vypadat dost bledé a matné, a proto
doporucujeme maso pred vafenim v pafe opéct na 5 minut na velké panvi. Timto
zplGsobem vyuZijete viech vyhod vareni v pére, aniz byste ztratili chutny zlatohnédy
vzhled. Aby zlstalo maso nebo jehnéci kyta béhem cekani, nez si vasi hosté sednou ke
stolu teplé, zabalte ho do kuchyniské félie a viozte do jednoho z kosik(. Nechte viko
mirné pooteviené a otocte volicem

do polohy,udrzet polohy,udrzet v teple”. Vase maso zUstane horké
maso zUstane horké a razové!




RADY NA VARENI

Kofeni
Pamatujte, Ze jidla ztraceji b&hem vareni v pare st soli.
Pokud tedy mate radi chut soli, po uvareni budete muset
trochu pfidat. Pfed vafenim v pafe muizete jidlo jemné
okoftenit. Extra chut ji dodate i ochucenim vody bylinkami
nebo bujonem.

DEZERTY
Vas parni hrnec Magimix je idealni pro pripravu kolackd, kréma a
hub. MUzete je vafit v jednotlivych miskach, ¢imz se jejich bézna
doba vareni zkrati na polovinu. Na vareni v pafe mUlzete pfizpUsobit
jakykoli recept na dezert.
Napfiklad multifunkéni misa je idedlni pro pfipravu ¢okolddového
fondue.

JOGURTY

Vyroba domaciho jogurtu je velmi jednoducha. Ve, co
potfebujete, je startér (poprvé pouZijte kelimek jogurtu z obchodu)
a litr mléka. Jogurt smichame s mlékem a nalijeme do sklenic.
Zapnéte stroj a nechte jej zapnuty 8-12 hodin. KdyZ jogurty
vychladnou, dejte je na 3 hodiny do chladnic¢ky. Mohou se
uchovévat v chladnicce 5-7 dni.

e Zaklad:
Kdyz délate jogurt poprvé, budete muset jako zaklad pouzit jogurt z obchodu.
Perfektni je obycejny plnotuc¢ny jogurt. Od té doby budete muset jednoduse
recyklovat” jeden z vasich vlastnich kelimk& domaciho jogurtu. Po 5 az 6 vyrobé si
budete muset koupit dalsi kelimek s jogurtem, protoze mlé¢na kultura rychle ztraci
ucinnost. Mlzete pouzit i bézny jogurtovy zaklad, v takovém piipadé postupujte
podle pokynd vyrobce.

* Mliko:
Muzete pouzit kravské mléko, séjové mléko, kozi nebo ovei mléko.
Obsah tuku je dilezitym faktorem pro konzistenci a chut vasich jogurt(.
Doporucujeme pouzit plnotu¢né UHT mléko, diky kterému ziskéte pevnéjsi a
krémovéjsi jogurt. Jogurt z koziho mléka je dost tekuty.

® Doporucujeme pouzivat organické mléko bez pesticid.

® Rostlinné mléko (napf. mandlové, ryZzové) a odstiedéné mléko nekvasi, takze jogurt
nikdy neztuhne. Pokud pouzivate Cerstvé mléko, doporucujeme jej pfedem prevarit.
Zkuste pouzit mléko, které jiz ma pokojovou teplotu.

® Ovocny jogurt:
Nezapomente si ovoce (nebo zeleninu) predem uvafit, jinak bude jeho kyselost branit
procesu fermentace.
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RESEN{ PROBLEMU

Problémy Reseni

Vas spotrebic nefunguje ® Zapojte spotiebic a zkontrolujte
pfipojeni napdjeciho kabelu.

Jidlo neni uvafeno ® Pokud je jidlo pfili$ tuhé, prodluzte
dobu vareni nebo jej nakrajejte na
mensi kousky.

Nékterd jidla nejsou uvarena ® Ko$ muze byt pfilis plny.
Vyhnéte se jeho pretizeni.
Voda pretéka/péni V nadrzce na vodu je pfilis mnoho

vody, proto pouzijte méné. Ryby
dokazou vytvofit pénu z vody.

Hlasité bzuceni Bezpecnostni upozornéni: nddrzka na
vodu je prazdnaNaplnte nadrzku na
vodu.

Vas jogurt neztuhne Zkontrolujte sgravnost nastaveni.

Pouzijte plnotu¢né mléko.
Dodrzujte mnozstvi (1 litr mléka+ 1
jogurt na 9 sklenic).

Pouzijte cerstvy zaklad.

Pokud jste pouzivali domaci jogurt,
zkuste misto toho jogurt z obchodu.
Béhem vareni parnim hrncem
nehybejte.

Prodluzte dobu vareni.

Na displeji se zobrazuje ,ERR" ® Odpojte spotiebi¢, nechte jej
vychladnout a znovu jej zapojte.
Pokud neumite identifikovat pfic¢inu problému, kontaktujte nase oddéleni péce o
zakazniky, kde ziskate podrobnosti o vaSem nejblizSim autorizovaném servisnim
stredisku Magimix. Pokud je vas spotiebic vadny, obratte se na autorizovaného
servisniho zastupce spole¢nosti Magimix.
Nikdy nesmite sv(j spotiebi¢ sami rozebirat.
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