Flair Wizard Milk
Steamer

Instrucgiuni de utilizare



Espresso-ul tau cu lapte

Introducere in Steamer-ul Vrajitor

Bine ati venit in lumea bauturilor espresso pe baza de lapte, cu Wizard Steamer.

Ca si companie, Flair espresso a inceput cu scopul de a oferi o locuinta simpla si accesibila
espressor cu parghie i a continuat sd creascd intr-un catalog complet de produse atent gindite
produse axate pe espresso. Ne mandrim cu expansiunea noastra continud, alimentatd de
inovatia si dorinta de a face espresso-ul accesibil tuturor.

Inainte de a ne apuca de treabd, am vrut si mentiondm cateva lucruri:

® Aparatul tdu de cafea Wizard Steamer intruchipeazi natura artizanald a espresso-ului manual,
aducand posibilitatea de a prepara laptele la abur direct pe plitd, fara a fi nevoie de electricitate.

* Mai multe informatii pot fi gasite pe site-ul nostru web prin intermediul codurilor QR. Consideram
cd ghidurile video sunt cea mai bund modalitate de a invita.

e In cele din urmi, suntem aici pentru a vi sprijini in cilitoria dumneavoastri cu espresso. Daci
intAmpinati intrebdri sau dificultdti, vd rugdm sd contactati echipa noastrd de asistentd clienti de
talie mondiald. Suntem intotdeauna disponibili s va ajutdm in orice fel.

Tutorial video de preparare a berii
Cea mai bund modalitate de a invita este prin vizionare

Tutoriale video: https://flairespresso.com/wizard-steamer-tutorials/

Ce se afla intr-un vrajitor

Parti notabile ale aparatului tdu de aburit cu lapte Wizard



. Lance de abur Cool Touch

. Duza detagabila (cu 3 giuri)

. Supapd de abur

. Capac de abur cu blocare

. Manometru de presiune a aburului

. Supapa de purjare automata

. Méner detagabil din nuc

. Corpul aparatului de aburit ( liniile de umplere .
. Duzd suplimentara (cu 1 orificiu)
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Configurare, mai rapid decat Abracadabra

Doar trei pasi pentru a pregiti Wizard-ul pentru Steam

1. Atagati manerul din lemn de nuc - ingurubat,;i manerul din lemn de nuc in bratul de pe lateralul
aparatului de cilcat cu abur. Strangeti doar manual. Sigla aparatului de célcat cu abur Wizard de pe capatul
manerului trebuie s fie Indreptata 1n sus!

2. Atasati bagheta Cool Touch - in§uruba§i bagheta pe corpul aparatului de cdlcat cu abur, asigurandu-va
cd nu sunt vizibile filete. Asigurati-va cd plasticul O-Ring este introdus in baza baghetei pentru o fixare

corecta.

3. Alegeti o0 duza (cu 1 sau 3 gauri) - Duza cu 1 gaurd este potrivitd pentru artistii latte incepdtori. Are o
putere si un volum de abur mai mici decat duza cu 3 gduri. Selectati si ingurubati duza pe bagheta.

Primul tau Steam



Esti la cateva secunde distantd de lapte fiert la abur delicios
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1. Asigurati-va ca aparatul de gatit cu aburi este ricit - Nu deschideti si nu umpleti niciodatd aparatul
de gdtit cu aburi dacd este fierbinte sau dacd manometrul indicd vreo presiune.

2. Deschideti capacul si adaugati apa - Nu umpleti prea mult - Rotiti partea superioard cu 1/4 de turd
de la simbolul de blocare pentru deblocare. Umpleti pand la linia din mijloc. Nu umpleti prea mult.

3. Orientati bagheta in locatia preferata - Bagheta se roteste la 270°. Alegeti amplasarea preferatd a
baghetei inainte de incdlzire.
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4. Plasati peste sursa de caldura - Folositi mai multe surse de cdldurd: gaz, serpentine electrice, blat de
sticla si inductie.

5. Adaugati lapte rece in ulcior ( nu este inclus ) - Folositi lapte rece. Laptele integral este cel mai bine.
Nu umpleti ulciorul mai mult de 50% pentru a ldsa loc sd se extinda.

6. Monitorizati intervalul de aburire - Gata cand se afld in intervalul de aburire. Timpul variazd in
functie de metoda de incilzire.
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7. Aburiti laptele la 60°C - ( Sfaturi pe pagina urmdtoare ) Deschideti supapa de abur cu 1/4 de turd
pentru a goli. inchide'gi, apoi introduceti tubul in lapte si aburii.

8. Stergeti bagheta, goliti si luati de pe foc - Puneti recipientul deoparte. Stergeti laptele de pe bagheta
cu o carpd umeda si goliti bagheta.

Safety
¥~ Purge
Valve

Supapa de purjare automata

Supapa de purjare va elibera automat excesul de presiune. Apdsati supapa pentru a o inchide. Sau
deschideti-o si inchideti-o manual, dupd cum este necesar.

Staturi si trucuri pentru gatirea la abur a laptelui

Fii un vrajitor al aburului de lapte

Seam
Always
Visible




1. Amplasarea duzei de abur in cana - Folositi gura interioard a canei de lapte ca ghid. Duza ar trebui sa
se potriveascd in gura canei. Apoi, inclinati cana cu 15° spre dreapta sau spre stdnga pentru o amplasare
perfectd.

2. Adancimea varfului duzei de abur - Cand aburiti, varful duzei nu trebuie sd fie mai adanc decat
imbinarea de pe duzd. Imbinarea este Intotdeauna vizibild. Plasarea mai adancd va oferi rezultate slabe si
lapte prost aburit!

3. Prima etapa de preparare la abur (Bule) - Cind incepeti s preparati la abur, coboriti recipientul
astfel incat doar varful duzei sd fie scufundat. In aceastd etapd, suflati aer in lapte si ar trebui sd auziti aerul
cum se misca.

Hold Metal. When
Uncomfortable It's
50-55°C

4. A doua etapa de preparare la abur (Telefonare) - Dupd ce ati creat suficiente bule, ridicati vasul
astfel incat duza sd fie complet scufundatd pand la Tmbinare. Aceasta va crea un vartej pentru a ,telefona”
bulele in lapte.

5. Atingerea temperaturii de 60°C - Dacd nu aveti un termometru, tineti metalul vasului in méana. Cand
devine inconfortabil sd il tineti, inseamna cd ati atins 50-55°C. Gititi la abur inca cinci secunde.

6. Loviti usor si invartiti laptele fiert la abur - Dupi fierberea la abur, puneti vasul deoparte pentru a
permite bulelor mari si nedorite sd se slabeascd. Apoi loviti usor vasul de blatul de bucitirie pentru a le

sparge si nvartiti laptele pand cand devine lucios.

Nota: Peste 68°C (155°F), proteinele din lapte se vor ,,giti” si nu vor crea microspumd. Nu gititi la abur
peste 65°C.

Utilizarea laptelui alternativ
Sfaturi pentru laptele de oviz, soia si migdale

1. Sfaturi pentru gaitirea la abur a laptelui de ovaz



Mai dulce decit laptele de soia sau de migdale

Laptele de ovaz Barista Blend este cel mai bun

¢ Continut scdzut de proteine inseamnd cd poti incdlzi pand la 65°C fard a se coagula.

¢ Este necesar un timp mai lung de aburire

Poate prelua bule mari, asa ca redu cantitatea de aer pe care o inhalezi in prima etapa

2. Sfaturi pentru aburirea laptelui de soia
* Functioneazd cel mai bine cu boabe prdjite mai inchise la culoare, cu aciditate scdzutd
¢ Risc de coagulare la cafelele prdjite ugor

* Bogat in proteine, inseamna cd poti incdlzi doar pana la 55°C

3. Sfaturi pentru a gati laptele de migdale la abur

Dificil de gitit la abur, cdutati amestecuri barista pentru cele mai bune rezultate
Poate prelua bule mari, asa ca redu cantitatea de aer pe care o inhalezi in prima etapa
De obicei mai subtire, rezultdnd mai putind microspuma

Incilzire pani la 60°C

Ghid pentru bauturi excelente cu lapte fiert la abur

Rezolvarea misterului dintre un Flat White i un Cappuccino
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1 - Espresso
2 - Lapte fiert la abur

3 - Spuma



CAPPUCEIND - 60

CORTADD - 40z

Siguranta pe primul loc
Respectati aceste avertismente pentru o functionare in siguranta

® Daci aparatul dumneavoastrd de aburit Wizard pare sa aibd scurgeri in altd parte decat la supapa de
siguranta sau la duza de abur, Intrerupeti imediat utilizarea si contactati serviciul clienti Flair.

* Asigurati-va intotdeauna ca aparatul de gitit cu abur Wizard a fost scos de pe foc, golit de apa si
racit suficient Tnainte de a deschide capacul superior.

* Continutul aparatului de gitit Wizard Steamer va fi extrem de fierbinte si sub presiune.

* Nu depozitati aparatul de cédlcat cu abur Wizard Steamer la temperaturi sub 0°F. Apa reziduala din
interiorul aparatului poate ingheta si crdpa corpul, tija sau alte elemente, provocand scurgeri si
defectiunea aparatului.

® A nu se ldsa la indeména copiilor si a celor care nu stiu cum sa il utilizeze corect, atit cand este
cald, cat si cand este rece.

* Nu transportati aparatul de cdlcat cu abur Wizard atunci cand este fierbinte, cind existd presiune
inregistratd pe manometru sau inainte de a fi eliminat excesul de abur. Aparatul de cilcat cu abur
trebuie sd fie rece, purjat si sd nu indice nicio presiune inainte de transport.

* Aveti grija la aparatul de gdtit cu abur Wizard atunci cind este incdlzit si sub presiune. Aburul este
extrem de fierbinte $i poate provoca arsuri dacd nu este utilizat corect.

* Nu scipati aparatul de calcat Wizard Steamer. Daca il scapati - si corpul este indoit sau deteriorat -
intrerupeti imediat utilizarea $i contactati echipa de asistentd clienti Flair.

* Purjati aparatul de gatit Wizard Steamer cand supapa de siguranta este activatd.

® Nu umpleti prea mult aparatul de gitit cu abur Wizard Steamer. Respectati liniile Min $i Max de pe
interiorul aparatului.

* Cand aparatul de gatit cu abur Wizard este fierbinte, nu atingeti nicio parte a corpului cu exceptia
manerului de lemn. Folositi acest maner doar atunci cand il scoateti de pe foc.

¢ Aparatul tdu de célcat cu abur Wizard este dotat cu o lance Cool Touch. Aceastd lance poate fi
fierbinte 1n timpul utilizdrii. Atentie!



Serviciul Clienti de Clasa Mondiala al Flair este la o Intoarcere

Depanarea aparatului dvs. de aburit Wizard Steamer
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Contactati-ne direct: https:/flairespresso.com/contact/

Garantia si modul de utilizare a produsului
Produsele beneficiazd de perioada de garantie standard stabilitd prin lege. Aceastd garantie este
netransmisibild $i nu este posibild compensarea in numerar. Garantia nu acopera produsele care au fost
utilizate Tn alt mod decit cel specificat in aceste instructiuni de utilizare.
Garantia nu acoperd, de asemenea:

¢ Daunele rezultate din utilizarea necorespunzatoare, neglijarea ngrijirii sau orice alta utilizare n

scopuri care nu sunt mentionate in acest manual.
¢ Deteriordrile aspectului exterior, daunele cauzate de coroziune sau de uzura treptata.

Orice interventie sau reparatie efectuatd de persoane neautorizate duce la anularea garantiei produsului.

Vanzitor si importator: NajTrade s.r.o., Hiskova 31, 04023 Kosice, ICO: 50590502.
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