INSTRUKCJE UZYTKOWANIA




OSTRZEZENIE: Podczas uzywania urzadzenia elektrycznego zawsze nalezy
przestrzegac podstawowych srodkoéw bezpieczenstwa, w tym nastepujacych:

1. Przeczytaj wszystkie instrukgje.
2. Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj rekawic lub uchwytéw.

3. Aby unikna¢ pozaru, porazenia pragdem i obrazen, nie zanurzaj kabla, wtyczki ani podstawy w
wodzie ani innej cieczy.

4. To urzgdzenie moga uzywac dzieci w wieku 8 lat i starsze, pod warunkiem ze znajduja sie pod
nadzorem lub otrzymaty instrukcje dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia oraz rozumieja
mozliwe zagrozenia. Czyszczenie i konserwacja nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
majg wiecej niz 8 lat i s pod nadzorem. Przechowuj urzadzenie i jego przewdd zasilajacy poza
zasiegiem dzieci ponizej 8 roku zycia. Dzieci nie moga bawic sie urzadzeniem.

5.Wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane i przed czyszczeniem. Pozwol
urzadzeniu ostygnac przed montazem lub demontazem czesci oraz przed czyszczeniem.

6.Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, musi zostaé wymieniony przez producenta, jego
autoryzowanego przedstawiciela serwisowego lub inng wykwalifikowana osobe, aby uniknac
zagrozen.

7.Nigdy nie napetniaj zbiornika na wode powyzej maksymalnego poziomu, poniewaz woda
moze wylac sie przez wejscie przewodu zasilajacego.

8. Nigdy nie zanurzaj podstawy w wodzie ani nie wktadaj jej do zmywarki. Wyczy$¢ ja miekka
Sciereczka.

9. Nigdy nie uzywaj drucianych gabek, srodkéw czyszczacych o wasciwosciach cierajacych ani
agresywnych cieczy, takich jak benzyna czy aceton, do czyszczenia urzadzenia. Oczy$¢ podstawe
miekka Sciereczka. Zbiornik na wode wyczys¢ Sciereczka zamoczona w cieptej wodzie z odrobing

detergentu. Nastepnie wytrzyj zbiornik na wode miekka $ciereczka. Pokrywke i koszyki myj recznie w
cieptej wodzie z detergentem.

10. Zawsze odfacz urzadzenie, gdy go nie uzywasz i przed napetnieniem zbiornika na wode.

11. Uzywanie akcesoriow, ktore nie sg zalecane przez producenta urzadzenia, moze spowodowaé pozar,
porazenie pradem lub obrazenia ciata.

12. Nie uzywaj na zewnatrz.
13. Nie pozwo|, aby kabel zwisat z krawedzi stotu lub blatu ani dotykat goracych powierzchni.

14. Nie umieszczaj na goracej ptycie gazowej lub elektrycznej ani w jej poblizu, ani w nagrzanym
piekarniku.

15. Podczas przenoszenia urzadzenia z goracym olejem lub innymi goracymi cieczami nalezy
zachowac szczegdlng ostroznos¢.



16.

17.

18.
19.

20.

Nieprawidtowe uzycie urzagdzenia moze spowodowac oparzenia. Powierzchnia
elementu grzewczego moze pozostaé goraca po uzyciu, dlatego nalezy zawsze
zachowac szczegdlng ostroznosé podczas obstugi urzadzenia.

Zawsze najpierw podtacz wtyczke do urzadzenia, a nastepnie wtdz kabel do gniazdka
elektrycznego. Aby odtaczy¢ urzadzenie, ustaw przetacznik na pozycje ,Off", a
nastepnie wyjmij wtyczke z gniazdka.

Nie uzywaj urzadzenia do innych celow niz te, do ktérych jest przeznaczone.

To urzadzenie wytwarza ekstremalnie goraca pare i nalezy z nim zawsze obchodzi¢ sie z
duzg ostroznoscia. Aby uniknac oparzen, podczas zdejmowania pokrywy, miski
wielofunkcyjnej lub koszykow uzywaj Sciereczki lub rekawic ochronnych.

To urzadzenie moga uzywac osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, a takze osoby bez doswiadczenia lub wiedzy, pod warunkiem, ze zostaty
poinstruowane, jak bezpiecznie uzywac urzadzenia i rozumieja zwigzane z tym ryzyko.

. To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Gwarancja nie obejmuje

nastepujacych zastosowan: w kuchniach przeznaczonych dla personelu w sklepach, biurach i
innych srodowiskach pracy, na farmach, u gosci w hotelach, motelach i innych komercyjnych
obiektach mieszkalnych oraz w pensjonatach i podobnych typach srodowisk.

ZACHOWAJ TE INSTRUKCJE



A INSTRUKCJA DOTYCZACA SPECJALNEGO ZESTAWU KABLOW

TYLKO DLA USA | KANADY

a. Konieczne jest dostarczenie krotkiego kabla zasilajacego (lub odtgczanego kabla
zasilajacego), aby zmniejszy¢ ryzyko zwigzane z zaplataniem sie lub potknieciem o
dtugi kabel.

b.Dostepne sa dtuzsze odtaczane kable zasilajace lub przedtuzacze, ktére mozna
stosowac¢, pod warunkiem zachowania ostroznosci podczas ich uzywania.

c. Jesli uzywasz dtugiego odtaczanego kabla zasilajacego lub przedtuzacza:

1) Oznaczona moc elektryczna odtaczanego kabla zasilajacego lub
przedtuzacza powinna by¢ co najmniej rowna mocy elektrycznej
urzadzenia.

2) Kabel powinien by¢ utozony w taki sposdb, aby nie zakrywat blatu stotu lub
stotu, gdzie dzieci mogtyby go pociggnac¢ lub o niego niechcacy sie
potknac. Jesli urzadzenie jest typu uziemionego, przedtuzacz musi by¢
uziemionym przewodem trzyzytowym.

ZALETY GOTOWANIA NA PARZE

DELIKATNE GOTOWANIE NA PARZE DLA ZDROWSZYCH | SMAKOWITSZYCH POTRAW.

e Parowar Magimix mozna wykorzysta¢ do gotowania wiekszosci rodzajow
potraw. Magimix wybrat metode gotowania na parze bez cisnienia, poniewaz
naprawde dba o Twoje jedzenie. Zamiast tagodzenia smaku, wydobywa go
dzieki delikatnemu parowaniu! Na nowo odkryjesz prawdziwy smak réznych
potraw — mieso bedzie soczyste i delikatne, ryby i owoce morza zachowaja
miekka, delikatna teksture, a Twoje warzywa nigdy nie beda rozgotowane.
Aby w petni cieszy¢ sie wszystkimi tymi zaletami, wybieraj tylko najswiezsze
produkty organiczne.

* Gotowanie na parze jest dobre dla Twojego zdrowia i kubkéw smakowych.

Uzywajac tej delikatnej, bezcisnieniowej metody, zapewniasz, ze Twoje
jedzenie zachowa wiecej wartosci odzywczych oraz smaku.



Szklana
pokrywa

Kosze parowe ze
stali nierdzewnej

Zbiornik na wode ze
stali nierdzewnej

Podstawa

Miska ielofunkcyjna Gorny kosz z zdejmowana Odtaczany kabel zasilajacy
ze stali nierdzewnej podstawa
Wyswietlacz do pokazywania czasu gotowania

Ustawienie
do jogurtow

100°C

parowanie

lrnr /'\

3 Ustawienie do
Ustawienie utrzymywania ciepta
do ryb

e Zalecamy gotowanie warzyw, ryzu, miesa, jajek, owocow i deserdow w
temperaturze 100°C, a dla ryb i delikatniejszych potraw uzywac temperatury 80°C.
e Jogurty nalezy przygotowywac w temperaturze 40°C.




Umyj wszystkie Rozwin kabel zasilajacy i podtacz ~ Umies¢ jedzenie w Umies¢ pokrywe.
czeéci. Upewnij sie, go. Wilej 0,5 | wody (na 20 minut  koszach parowych.
. " uzytkowania) lub maksymalna Kosze parowe musza
ze podstawy nie . ilo$¢ (na 1 godzine 30 minut by¢ prawidtowo
zanurzasz w wodzie. uzytkowania). utozone jeden na
drugim.

Type Quantity

VEGETABLES
Artichokes 4 medium 60-70

Asparagus 700¢g 30-35
Aubergines 4 medium 35
Broccoli 700¢g 2
Carrots 700¢g 20-30

Celeriac 1 30

Przekre¢ pokretto na  Czas wyswietlany na W razie potrzeby dostosuj Mushrooms 3008 30

zadana temperature.  ekranie to domyélnie czas gotowania (naciskajac
ustawiony czas. przyciski + lub -).

Na koniec czasu gotowania
timer zadzwoni, a $wiatto
zacznie migac.

MAKSYMALNA
POJEMNOSC

Czas gotowania znajdziesz na
stronie 10.

Jesli Twoje jedzenie i parowe.
Odtacz parowar i

jest got<?we, pozostaw go do
przekre¢ pokretto ostygniecia.

na pozycje ,0". GOTOWANIE NA
DWOCH POZIOMACH

Odtacz kabel zasilajacy, a nastepnie
przechyl podstawe w przeciwnym
kierunku od siebie (zobacz oznaczenie
na zbiorniku), aby wyla¢ wode.

Do gotowania wiekszych
produktoéw, takich jak cate
kurczaki, karczochy i kalafior.

Przed umieszczeniem Mozesz gotowac kilka Upewnij sie, ze zdejmowana podstawa
zywnosci wyjmij podstawe réznych potraw jest prawidtowo zamontowana.

z gbrnego kosza jednoczesnie.

parowego.

Aby uzyskac¢ optymalne rezultaty, unikaj przetadowania koszy. Upewnij sig, Ze otwory nie sg
zablokowane, poniewaz moze to uniemozliwi¢ cyrkulacje pary.

Zawsze wylewaj wode ze zbiornika po uzyciu.



Zalecamy gotowanie warzyw, ryzu, miesa, jajek, owocéw i deseréw w temperaturze 100°C.

DO RYZU
Optucz ryz.
Dodaj 1 czes¢ wody na

1 czes¢ ryzu do miski

wielofunkcyjnej.

Umies¢ miske Wiacz parowar Po zakonczeniu gotowania
wielofunkcyjna w (zobacz czasy timer zadzwoni, a kontrolka
koszu parowym. gotowania na str. zacznie migac.

11). W razie

potrzeby dostosuj
czas gotowania.

DO JAJEK

Umies¢ jajka pionowo W’rgcz-parowar. w Jesli Twoje jedzenie jest

w zagtebieniach razie potrzeby gotowe, przekre¢ pokretto
statego kosza. ( dostosuj czas na pozvcie 0"

Zobacz czasy gotowania.. pozyqe .U

gotowania na str. 11).

Na zdejmowanej podstawie kosza parowego nie ma zagtebien na jajka.

Pokrywka miski wielofunkcyjnej jest przeznaczona wytacznie do przechowywania
zywnosci. Nie uzywaj jej podczas gotowania.

Poniewaz to urzadzenie generuje duzg ilos¢ pary, zawsze uzywaj go z dala od dzieci
oraz przedmiotow lub mebli, ktére mogtyby zosta przez nig uszkodzone.

Para w kontakcie ze skérag moze powodowac poparzenia. Zalecamy zachowanie
bezpiecznej odlegtosci od pary podczas gotowania. Jesli musisz manipulowaé
pokrywka, gdy parowar jest wtgczony, unoszac ja, trzymaj ja z dala od siebie, aby
unikna¢ ryzyka poparzenia, i uzywaj rekawic ochronnych.

Poniewaz kosze parowe sg wykonane ze stali nierdzewnej, zalecamy zawsze uzywac

rekawic podczas ich obstugi.



Tryb do gotowania ryb oferuje delikatniejszg temperature okoto 80°C, co pozwala rybie zachowac jej
miekka teksture oraz nie traci¢ smaku ani wygladu.

mogimix moghmix

L
-

we AE
=
Przekre¢ pokretto na W razie potrzeby Po zakonczeniu Jesdli Twoje jedzenie
pozycje ,ryby". dostosuj czas gotowania  gotowania timer jest gotowe, przekreé
w zaleznosci od rodzaju  zadzwoni, a kontrolka pokretto na pozycje
ryby (cata, filet, stek). zacznie migac. "o,

Q Gotowanie w tej nizszej temperaturze nieco wydtuzy czas gotowania. Aby przyspieszyc
proces, mozesz wybrac ustawienie temperatury 100°C i skrécié czas gotowania.

Poniewaz niektére rodzaje ryb wymagaja wyjatkowo delikatnego gotowania, nie zalecamy
uzywania funkgji ,utrzymywania ciepta”, aby uniknac ryzyka rozgotowania.

Jesli gotujesz ryby na parze, zalecamy uzycie maksymalnie jednego litra wody, poniewaz
niektore gatunki ryb moga powodowac pienienie sie wody.

UCHOVAVANIE V TEPLEUTRZYMYWANIE CIEPLA

Przekre¢ pokretio 1&g W razie potrzeby dostosuj
na pozycje ustawienie czasu za pomoca
przyciskow + i -.

PODGRZEWANIE

r‘ﬂﬁ:}iméx Dostosuj czas
podgrzewania w
zaleznosci od
objetosci i
temperatury
sktadnikow.

Umies$¢ sktadniki w Przekrec - Nastepnie przekre¢ pokretto na
misce pokretto -
wielofunkcyjnej na pozycje W razie potrzeby dostosuj czas.

na 5 minut



40°C GOTOWANIE JOGURTU

Dlaczego nie uzywac parowaru Magimix do przygotowania wtasnego 100% naturalnego jogurtu?

MOOHMDE

Do tej funkgji nie Naczynia na jogurt (bez Ustaw pokretto na Po zakonczeniu czasu
jest potrzebna woda. pokrywek) umies¢ w produkgcje jogurtu 40°C  gotowania timer zadzwoni.
jednym z koszy na 8-12 godzin. Przekre¢ pokretto na ,0".

parowych. Zat6z
pokrywke parowaru.

WSKAZOWKI | PORADY

Poczekaj, az jogurty ostygna, a nastepnie przetdz je do lodéwki na co najmniej 3
godziny. Mozesz przygotowac jednoczesnie az 9 jogurtdw (125 ml) (1 litr mleka i 1
jogurt ze sklepu).

Przepisy znajdziesz w rozdziale o jogurtach.

Zalecamy uzycie jednego kosza parowego.

m S Parowar nie powinien by¢ w ogoéle ruszany podczas gotowanial

CZYSZCZENIE

Przed przeniesieniem, przechowywaniem lub wykonaniem jakiejkolwiek konserwacji, zawsze
odtacz parowar Magimix i poczekaj, az ostygnie.

Odtacz kabel zasilajacy i wylej  Wyczy$¢ zbiornik Kosze parowe i pokrywke
pozostata wode, przechylajgc  na wode wilgotna mozna my¢ woda z
urzadzenie w przeciwnym $ciereczka i detergentem lub w
Kierunku. odrobing octu. zmywarce.

WSKAZOWKI | PORADY

Jesli zauwazysz Slady kamienia, usun je gabka i octem.



CZASY GOTOWANIA

Ponizsze czasy gotowania sg orientacyjne i moga sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od ilosci
gotowanych sktadnikéw, ich jakosci i rodzaju oraz oczywiscie od twoich indywidualnych
preferencji.

Czasy gotowania zostaty obliczone przy maksymalnym napetnieniu zbiornika na wode

—l
Typ llosé EI
min
WARZYWA
Karczoch 4 $redniej wielkosci  60-70
0 s Utdz sktadniki w uktadzie siatki, aby para mogta
Asparaq . cyrkulowad.
Baktazan 4 stredne velké 35
Brokut 700 g 25 Pokrdj i rownomiernie roztéz w koszu.
W potowie gotowania wymieszaj, aby zaoszczedzi¢
Marchew 700 g 20-30 czas, pokrdj je.
Seler 1 30 Pokréj na duze kawatki.
Grzyby 300 g 25-30 Cate
Biata kapusta 1 $redniej 30-40 Pokréj na ¢wiartki.
wielkosci
Kalafior 1 S$redniej 30-40 Podziel na rézyczki.
wielkosci
4 $redniej wielkosci  20-25 Cate
Cukinia
4 $redniej wielkosci 15 Pokrojone w plastry
Cykoria 4 $redniej wielkosci  35-40 Cate, ale usur gorzka czes¢
Szpinak 500 g 20-25 Nie ukfadaj zbyt blisko siebie.
Fenkut 4 35 Pokrdj na ¢wiartki.
Zielona fasolka 700 g 45-50
Satata 1 gtéwka 15-20
Groszek 700 g 20
Groszek cukrowy 700 g 25-35
Por 6 s$redniej wielkosci 30-35 Usun zielong czesé.
Papryki 3 20-30 Usun nasiona i pokréj na ¢wiartki.

Ziemniaki 20 matych 25-30 Cate, w skorce



CZASY GOTOWANIA

Typ

RYBY

Owoce morza

Mrozone krewetki
Krab

Homar

Langusty

Swieze filety
rybne

Mrozone filety
rybne

Swieza dorada

Mrozona dorada
MIESO

Kurczak

Jagniecina
Kietbasy
RYZ

Ryz

JAJKA

Na twardo
Péttwarde
Na miekko

OWOCE
Jabtka

Gruszki

llos¢

1 kg

500 g

|
~
min

80°C 100°C
8-15
15-20
25-10
25
10
15-20 5-10
20-25 7-15
25-30 20-25
45-50 30-35
60-70
18-30
10
30
16
13
10
25-30
25-30

S3 ugotowane, gdy muszle sie otworza.
Wskazoéwka: 500 ml wody + 500 ml biatego
wina.

Obrane
Caty

1 ogon. (Rozmrozi¢ przed gotowaniem na parze)

Cate

1,4 kg, usun skére i przed duszeniem
naktuj widelcem.

Kotlety
Typu frankfurckiego

1| w zbiorniku na wode + 1 cze$¢ wody na 1
czesc ryzu w misce
W potowie gotowania wymieszac

Sredni rozmiar
Sredni rozmiar

Sredni rozmiar

Pozostawione w catosci

Pozostawione w catosci

11
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PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

Nie przeciazaj koszykéw parowaru, poniewaz uniemozliwi to swobodng cyrkulacje pary.
Gotowanie na parze jest samo w sobie proste, ale wymaga produktow o maksymalnej
Swiezosci i jakosci, aby zapewni¢ optymalny smak.

Aby sprawdzi¢, czy jedzenie jest odpowiednio ugotowane, przektuj najgrubsza czes¢ nozem. Jesli
jest ugotowane, ostrze nie napotka zadnego oporu.

ZBIORNIK NA WODE

Zbiornik na wode mozna napetni¢ do maksymalnego poziomu (okoto 1,3 1) na 1 godzine
30 minut uzytkowania lub napetni¢ go 0,5 | wody na 20 minut. Jesli zdecydujesz sie uzy¢
mniej wody, podgrzeje sie ona szybciej, co zaoszczedzi czas i bedzie bardziej ekologiczne.

WARZYWA

Warzywa zamiast obierania, skrob je, aby zachowaty wszystkie
witaminy.
W przypadku warzyw nieekologicznych nie zalecamy ponownego
uzywania wody po gotowaniu, poniewaz moga znajdowac sie w
niej pestycydy.Czas gotowania zalezy od charakteru, grubosci i
Swiezosci warzyw. Na przyktad wczesna odmiana marchewki
bedzie potrzebowac mniej czasu na gotowanie niz pdzna odmiana
o tym samym srednicy.

RYBY

Zachowaj skore na catych rybach, aby zachowaty swojg jedrnos¢. Plaster
cytryny lub szczypta przyprawy wtozone do wnetrza ryby lub na wierzch
filetu wydobeda smak. Jesli musisz uzy¢ mrozonych ryb, wydtuz czas
gotowania 0 40% lub 50%. Nie ma sensu rozmrazac ryb wczesniej.

Ryby mozna potozy¢ bezposrednio w koszyku, na blasze do pieczenia lub
na podktadce z wodorostéw, lisci laurowych, kopru lub dowolnych innych
ziét wedtug wiasnego wyboru, ale nalezy pamietaé, aby pozostawic¢
przestrzenie na dnie koszyka, aby para mogta cyrkulowad.

MIESO

Dusené Duszone mieso jest delikatne i smaczne. Moze jednak wyglada¢ dos¢ blade i
matowe, dlatego zalecamy, aby przed gotowaniem na parze podsmazy¢ je przez 5 minut
na duzej patelni.

W ten sposdb wykorzystasz wszystkie zalety gotowania na parze, nie tracagc smacznego
ztocistego wygladu. Aby mieso lub udziec jagniecy pozostaty ciepte podczas oczekiwania,
az goscie usigda do stotu, owin je w folie spozywczg i wtdz do jednego z koszykow.
Pozostaw pokrywke lekko uchylong i obré¢ pokretto.

do pozydji ,utrzymaé w cieple”. Twoje mieso pozostanie gorace i rézowe!




PORADY DOTYCZACE GOTOWANIA

PRZYPRAWY

Pamietaj, ze potrawy traca czes¢ soli podczas gotowania na parze. Jesli
wiec lubisz smak soli, po ugotowaniu bedziesz musiat doda¢ troche wiece;j.
Przed gotowaniem na parze mozesz delikatnie przyprawi¢ danie.
Dodatkowy smak uzyskasz, przyprawiajgc wode ziotami lub bulionem.

DESERY

Twoja parowa maszyna Magimix jest idealna do przygotowywania ciast, kremow i
grzybdw. Mozesz je gotowaé w pojedynczych miseczkach, co skréci ich standardowy
czas gotowania o potowe. Kazdy przepis na deser mozna dostosowac do gotowania
na parze.

Na przyktad miska wielofunkcyjna jest idealna do przygotowania czekoladowego
fondue.

JOGURTY
Produkcja domowego jogurtu jest bardzo prosta. Wszystko, czego -1_” —
potrzebujesz, to starter (po raz pierwszy uzyj kubka jogurtu ze sklepu) |
i litr mleka. Jogurt wymieszaj z mlekiem i wlej do stoiczkow. Wiacz g
maszyne i pozostaw jg wtaczona przez 8-12 godzin. Kiedy jogurty | i
wystygna, wiéz je na 3 godziny do lodowki. Moga by¢ SE— —

przechowywane w lodéwce przez 5-7 dni.

* Podstawa:
Kiedy robisz jogurt po raz pierwszy, bedziesz musiat uzy¢ jogurtu ze sklepu jako
podstawy. Idealny jest zwykty jogurt petnottusty. Od tego momentu bedziesz po prostu
musiat ,recyklingowac” jeden z wiasnych stoiczkéw domowego jogurtu. Po 5-6
produkcjach bedziesz musiat kupi¢ nowy kubek jogurtu, poniewaz kultura mleczna
szybko traci swoja skutecznos¢. Mozesz takze uzyé zwyktej bazy jogurtowej, w takim
przypadku postepuj zgodnie z instrukcjami producenta.

e Mleko:
Mozete Mozesz uzywaé mleka krowiego, sojowego, koziego lub owczego.
Zawarto$¢ ttuszczu jest waznym czynnikiem wptywajacym na konsystencje i smak
jogurtéw. Zalecamy uzycie petnottustego mleka UHT, dzieki ktéremu uzyskasz
gestszy i kremowy jogurt. Jogurt z mleka koziego jest dos¢ ptynny.
Zalecamy uzywanie mleka organicznego, bez pestycydéw.
Mleko rosdlinne (np. migdatowe, ryzowe) i odttuszczone mleko nie fermentuja,
wiec jogurt nigdy nie stezeje. Jesli uzywasz Swiezego mleka, zalecamy je
wczesniej zagotowad. Sprobuj uzy¢ mleka, ktére ma juz temperature pokojowa.

e Jogurt owocowy:
Nezabudnite si ovocie (alebo zeleninu) vopred uvarit, inak bude jeho kyslost' branit’
procesu fermentacie.
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ROZWIAZANIE PROBLEMOW

Problemy Rozwigzania

Twoje urzadzenie e Podtacz urzadzenie i sprawdz
potaczenie. napéajacieho kabla.

Jedzenie nie jest ugotowane « Jedli jedzenie jest zbyt twarde, wydhuz czas
gotowania lub pokroj je na mniejsze kawatki.

Niektore jedla nie sa ugotowane ® Koszyk moze by¢ zbyt petny.
Unikaj przecigzania go.

Woda wykipiata/pieni sie * W zbiorniku na wode jest zbyt duzo wody,
wiec uzyj mniej.
® Ryby Ryby moga tworzy¢ piane z wody.
Gtoéne bzucanie ® Ostrzezenie bezpieczenstwa: zbiornik na
wode jest pusty.
® Napetnij zbiornik na wode.
Twdj jogurt nie stezeje
® Uzyj mleka petnottustego.
® Sprawdz poprawnos$¢ ustawienia.
® Przestrzegaj proporgji (1 litr mleka + 1
jogurt na 9 stoiczkow).
® Uzyj Swiezego startera. Jesli uzywate$
domowego jogurtu, sprébuj zamiast
niego jogurt ze sklepu.
® Podczas gotowania w parowarze
nie poruszaj urzadzeniem.

e Predlzte ¢as varenia.

Na wyswietlaczu wyswietla sie ,ERR” ® Odtacz urzadzenie, pozwdl mu ostygnag, a
nastepnie podfacz je
® ponownie.

Ak Jesli nie mozesz zidentyfikowac przyczyny problemu, skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi
klienta, gdzie uzyskasz informacje na temat najblizszego autoryzowanego serwisu Magimix. Jesli Twoje
urzadzenie jest uszkodzone, skontaktuj sie z autoryzowanym przedstawicielem serwisowym firmy
Magimix.

@ Nigdy nie wolno samodzielnie rozbiera¢ swojego urzadzenia.
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