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HERZLICH WILLKOMMEN BEI IHRER NEUEN KUCHENHILFE!

Herzlichen Glickwunsch zur Investition in den Magicook Pro. Ihr neuer Kréutertee- und
Tinkturenzubereiter ist eines der vielseitigsten Gerate in der Kiiche. Sie werden sehr schnell feststellen,
weshalb wir ihn als "lhren neuen Kichenhelfer" bezeichnen. Der Magicook Pro ist alles, was Sie
brauchen, um selbstgemachte Krauterdle, Tinkturen und Buttersorten zu entwerfen. Zerkleinern,
erhitzen und riihren Sie alle Krauter, pflanzlichen oder medizinischen Zutaten mit einem einfachen
Tastendruck.

Vom ersten Gebrauch an wird der Magicook Pro zu lhrem "heimlichen Verblindeten", der Ihnen
nicht nur dabei hilft, Aufgussole, Aufgussbutter und Tinkturen zu entwerfen, sondern auch eine
erstaunliche Auswahl an frischen, schmackhaften und nahrstoffreichen Lebensmitteln, darunter:

Suppen, Getrinke, Ole, Gummibarchen, Butter, Honig, Milchkaffee, Bienenwachs, Tinkturen
und vieles mehr!

Fir weitere Tipps, Tricks und Community-Posts vergessen Sie nicht, der Froothie Family-Gruppe auf
Facebook beizutreten: www.facebook.com/groups/froothiefamily

UM BESTE ERGEBNISSE ZU ERZIELEN UND UM IHRE SICHERHEIT
ZU GEWAHRLEISTEN, LESEN SIE BITTE DIE ANWEISUNGEN IN
DIESER ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH.
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GRUNDFUNKTIONEN

«  Schlieken Sie das Netzkabel unterhalb des Griffs am Sockel an und stecken Sie den Stecker in
die Steckdose.

. Fdllen Sie die Hauptkammer mit Zutaten und drilicken Sie die obere Bedieneinheit fest an.

«  Driicken Sie die Taste "CHOOSE", um durch die verfligbaren Optionen zu bléttern.

. Sobald die gewtinschte Option blinkt, driicken Sie die Starttaste, um die voreingestellten
Zeit- und Temperatureinstellungen zu verwenden.

- Sie kénnen auch lhre eigenen Einstellungen flr Zeit und Temperatur verwenden. Wahrend die
gewinschte Option blinkt, stellen Sie mit der Taste "Time" die gewlinschte Zeit ein. Die Zeit wird
mit jedem Tastendruck in 5-Minuten-Schritten erhoht. Die Zeitspanne reicht von 30 Minuten bis
12 Stunden.

. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit der Taste "Temp" ein. Die Temperatur erhéht sich in
Ein-Grad-Schritten. Der Temperaturbereich reicht von -1°C bis 120 °C (30° F bis 250° F).

. Sobald Sie lhre individuellen Einstellungen vorgenommen haben, driicken Sie "START".

. Die Rihrwerke des Gerats schalten sich automatisch ein, wenn 80 % der eingestellten
Temperatur erreicht sind (aufer bei der Dekarbonisierungseinstellung). Die Klingen schalten
sich in regelmé&Rigen, gleichmakigen Abstéanden ein.

. Auf dem Display wird die verbleibende Zeit heruntergezahlt und das Gerat schaltet automatisch
ab und zeigt "END" an.

« Um das Geréat jederzeit zu stoppen, halten Sie die Starttaste 3 Sekunden lang gedriickt.

« ImInneren des Behélters sind MIN- und Max-Flllinien markiert. Fillen Sie den Aufgussbehalter
nicht unter oder Uber.

. VORSICHT!!I Der Inhalt und das Innere des Hauptbehélters sind unmittelbar nach dem
Ausschalten und wahrend des Betriebs des Gerats sehr heil.

. Tauchen Sie weder den oberen noch den unteren Teil in Wasser ein.

ALLE RISIKEN, DIE SICH AUS DER VERWENDUNG DIESES GERATES ERGEBEN,
LIEGEN IN IHRER ALLEINIGEN VERANTWORTUNG.
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SICHERHEIT ZUERST

GERATS ENTSTEHEN LIEGT IN IHRER VERANTWORTUNG. DIES GILT AUCH
FUR VERLETZUNGEN ODER SCHADEN ODER NEGATIVE FOLGEN DURCH
FEHLFUNKTIONEN ALLER TEILE DES GERATES. DIESE INFORMATIONEN ZU
DEN BEHANDELTEN THEMEN. ES SOLLTE NICHT VERWENDET WERDEN ZUR
BEHANDLUNG ODER DIAGNOSE VON KRANKHEITEN VERWENDET WERDEN.
ALLE INFORMATIONEN / VERWEISE WERDEN NUR ZU INFORMA-
TIONSZWECKEN ZUR VERFUGUNG GESTELLT UND WERDEN VON KEINER
MEDIZINISCHEN EINRICHTUNG ANERKANNT UND SIND NICHT HAFTBAR FUR
FUR SPEZIELLE GESUNDHEITLICHE PROBLEME, ALLERGIEN, VERLETZUNGEN,
NEGATIVE FOLGEN ODER SCHADEN IM ZUSAMMENHANG MIT DER
VERWENDUNG DES INFUSORS ODER DEN IN DIESER ANLEITUNG
ENTHALTENEN INFORMATIONEN. VERWENDUNG AUF EIGENE GEFAHR!!!

2 FUR SCHADEN ODER VERLETZUNGEN, DIE DURCH DEN GEBRAUCH DIESES

Verwenden Sie das Gerat immer in einem gut bellfteten Bereich.

Das Gerat und sein Inhalt sind wéhrend und nach dem Gebrauch HEISS.

Nicht in der N&he von Kindern betreiben. Lassen Sie Kinder das Geréat nicht bedienen.
Ziehen Sie den Netzstecker, wenn das Geréat nicht benutzt wird.

Seien Sie in der Nahe der Mixerblatter vorsichtig. Der Motor ist stark und die Klingen sind
scharfl Berlihren Sie niemals die Klingen!

Nehmen Sie den Aufsatz niemals wahrend des Betriebs ab und vergewissern Sie sich, dass
er fest sitzt, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Verwenden Sie niemals feste Zutaten wie z. B. harte Butterstangen im Infusor - schmelzen Sie
sie zuerst.

Tauchen Sie niemals Teile in Wasser ein

Infusor nicht unter- oder tberfiillen

Nicht im Freien betreiben

Das Netzkabel darf nicht Uber die Kante der Arbeitsplatte oder des Tisches hinausragen.
Lassen Sie das Netzkabel nicht auf heiken Oberflachen liegen.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn es in Betrieb oder eingesteckt ist.
Schalten Sie den Netzschalter aus, bevor Sie das Netzkabel abziehen, wenn das Gerat eine
Fehlfunktion hat.

Verwenden Sie das Gerat nicht flir andere Zwecke als die, fur die es bestimmt ist.
Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch immer alle Teile des Infusors und des Netzkabels auf
Beschéadigungen. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist.
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ZUBEREITUNG (DECARBOXYLIERUNG)

Fdr Ihren Butterschmalz sollten Sie decarboxyliertes (dekariertes) Kraut verwenden, um die Wirkstoffe
freizusetzen.

Das ist ein kompliziert klingender Name fiir ein einfaches Verfahren. Die Grundidee besteht darin, das
Kraut 30-45 Minuten lang auf 115°C (240°F) zu erhitzen. Die einzige Schwierigkeit besteht darin, dass
die Temperaturkontrolle entscheidend ist. Manche Leute verwenden ihren Backofen mit einem
hochwertigen Thermometer. Der MagiCook Pro Infuser hat eine Entkohlungsfunktion, die fir kleine
Mengen gut funktioniert. Der Infuser erhitzt das Kraut auf die richtige Temperatur, und die Klingen
drehen sich wéhrend des Entkohlungsprozesses nicht.

Wenn Sie eine grokere Menge auf einmal zubereiten mdchten, sollten Sie die Backofenmethode
verwenden. Vergewissern Sie sich, dass |hr Ofen auf die richtige Temperatur eingestellt ist. Legen
Sie das Kraut in einer gleichmaRigen Schicht auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Backblech,
decken Sie es fest mit Alufolie ab und schieben Sie es auf die mittlere Schiene.

Sie brauchen keine Muhle zu verwenden. Zerkleinern Sie das Kraut einfach mit der Hand in etwa gleich
grofRe Stlicke.

DECARB FUNCTION

Wie im Abschnitt Gber die Zubereitung beschrieben, missen Sie das gesamte Kraut entkohlen,
bevor Sie einen Aufguss zubereiten kénnen.

Um eine kleine Menge - 14 Gramm oder weniger - zu entkohlen, verteilen Sie eine gleichméfkige Schicht
von nicht mehr als einem halben Zentimeter Kraut auf dem Boden des Infusors. Driicken Sie auf "Wahlen",
bis "Entkohlen" blinkt, und stellen Sie dann Zeit und Temperatur ein, wie unter Grundlegende Bedienung
beschrieben.

Sie kénnen leicht Dutzende von Entkohlungsverfahren finden, aber die meisten stimmen darin tberein,
dass Ihre Temperatur zwischen 107°C (225°F) und 115°C (240°F) liegen sollte. Die Zeit sollte zwischen 30
und 45 Minuten liegen. Ein weiterer allgemeiner Konsens ist, dass beim Entkohlen am unteren Ende des
Temperaturbereichs das Krauteraroma erhalten bleibt, wéhrend beim Entkohlen am oberen Ende das
Aroma minimiert wird.

Experimentieren Sie mit den Zeiten und Temperaturen, die fur Sie am besten geeignet sind. Wenn Sie
eine groke Menge an Krautern auf einmal entkohlen missen, verwenden Sie die oben beschriebene
Backofenmethode, aber stellen Sie sicher, dass Ihre Backofen-Einstellungen den richtigen Temperaturen
entsprechen. Durch Uberhitzung kénnen Sie leicht eine ganze Charge von Kréutern ruinieren.

Bitte beachten Sie, dass die Mixerblatter in der Decarb-Einstellung nicht funktionieren. Es handelt sich um
einen reinen Heizvorgang.
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OL FUNKTION

Fir viele sind Olaufgiisse und insbesondere Kokosnussél-Aufgiisse das Mittel des téglichen Bedarfs.
Ein Kokosnussal-Aufguss ist sehr vielseitig. Die Ole eignen sich fiir jedes Lebensmittelrezept und zum
Einreiben von Salben.

Kokos®l ist ein hervorragendes Ol, da es einen sehr hohen Gehalt an geséttigten Fettsduren aufweist

(90 % im Vergleich zu 60 % bei Butter). Die Wirkstoffe der Krauter haben eine hohe Affinitat zur Absorption
durch geséttigte Fette. Das bedeutet, dass Sie leicht potente Mischungen herstellen oder viel weniger
Krauter fur lhre Aufglsse verwenden kénnen.

Lecithin ist der Hauptbestandteil von Kokosnussél in Aufgiissen. Lecithin hilft bei der Aufnahme des Krauterdls
in die Darmwande und wird als Emulgator verwendet. Die kleinen Partikel in Inrem Krauterdl werden leichter
absorbiert, wodurch es starker und wirksamer wird. Sonnenblumenlecithin ist eine beliebte Sorte.

ANLEITUNG:

. Fir eine 1/2 Portion - 14 g Kréuter in entkohltem Zustand mit 470-590 ml (2-2 1/2 Tassen) Kokosnussol.
. Fir eine ganze Portion - 28 g Krauter in entkohltem Zustand mit 950-1180 ml Kokosdl.

. Verwenden Sie fur beide Grofken 15 ml (1 Essloffel) Lecithin.

Das Gerat ist so eingestellt, dass es eine Stunde lang bei 70 °C (160 °F) l1duft. Wenn die Temperatur
53°C (128 °F) erreicht, schalten sich die Mixerbléatter in 20-Sekunden-Intervallen ein, wahrend die
Temperatur auf 70 °C (160 °F) weitergehen kann, und dann bis zum Ende des Zyklus. Sie kdnnen auch
Ihre eigene Zeit und Temperatur einstellen. Wenn der Zyklus beendet ist, folgen Sie den Anweisungen
im Abschnitt STRAINING in dieser Anleitung.

Wenn Sie noch keine Erfahrung mit Kokosél-Infusionen haben, verwenden Sie zunéchst sehr kleine Dosen
und warten Sie lange (5 Stunden), um die Wirksamkeit wirklich beurteilen zu kdnnen. Kokosnussdl mit
Lecithin kann sehr starke Aufglsse ergeben. Sie kdnnen sich allméhlich an das fur Sie richtige Malk
herantasten. Man kann es leicht tbertreiben, und das ist eine unangenehme Erfahrung. Im Allgemeinen
sind die hier gegebenen Hinweise ein guter Ausgangspunkt, aber wenn Sie ein wenig mit Zeit, Temperatur
und Stérke experimentieren, werden Sie langfristig die besten Ergebnisse erzielen.
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BUTTER-FUNKTION

Mit Krautern infundierte Butter (infused butter) ist eine der Hauptstiitzen bei der Herstellung von Esswaren
und ist wahrscheinlich immer noch das beliebteste infundierte Produkt. Wie bei Kokosnussdl sind es die
gesattigten Fette in der Butter, die dafiir sorgen, dass das Ganze funktioniert. Wenn du Butter magst und
daran gewohnt bist, sie in deinen Rezepten zu verwenden, wird dir die aufgegossene Butter gut gefallen.

ANWEISUNG:

« Fur eine halbe Portion 14 g Krauterpulver mit 470-590 ml (2-2 1/2 Tassen) ungesalzener Butter
verwenden.

- Fr eine ganze Portion 28 g Krauter mit 950-1180 ml (4-5 Tassen) ungesalzener Butter verwenden.
«  Verwenden Sie flr beide Chargengroken 15 ml (1 Essl6ffel) Sonnenblumenlecithin.

Wenn Sie die voreingestellte Option Butter" verwenden, lauft das Gerat 2 Stunden lang bei 70°C (160 °F).
Die Klingen werden in 20-Sekunden-Intervallen eingeschaltet, sobald die Temperatur 53 °C (128 °F) erreicht.
Sie kénnen auch lhre eigene Zeit und Temperatur einstellen.

Wenn der Zyklus beendet ist, folgen Sie den Anweisungen im Abschnitt STRAINING in dieser Anleitung.

Viele Menschen bevorzugen die Verwendung von geklarter Butter oder Ghee anstelle von normaler
ungesalzener Butter. Probieren Sie das unbedingt aus, wenn Sie mit den Ergebnissen bei der
Verwendung von Butter nicht zufrieden sind.

Wenn Du neu im Umgang mit Esswaren bist, beginne mit wirklich kleinen Dosen und warte eine lange
Zeit (5 Stunden) und arbeite Dich allmé&hlich an ein angenehmes Maf heran. Es ist leicht, es mit Esswaren
zu Ubertreiben, und das ist keine angenehme Erfahrung.

Es ist gut, mit allen Variablen zu experimentieren. Unsere Anleitung ist ein guter Ausgangspunkt, aber
Du kannst einen besseren Geschmack oder eine bessere Wirksamkeit durch neue Einstellungen bei der
Zeit, der Temperatur oder der Menge der hinzugefugten Krauter entstehen lassen.
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TINKTUR-FUNKTION

Tinkturen sind alkoholextrahierte pflanzliche Produkte. Die flissige Krautertinktur enthélt einen hohen
Gehalt an Wirkstoffen, die in den Alkohol ausgelaugt wurden, um eine Flussigkeit zu bilden.

Tinkturen werden in der Regel eingenommen, indem der Anwender einige Tropfen der hochkonzentrierten
Flussigkeit unter die Zunge legt. Sie sind zu einer beliebten Alternative zum Rauchen geworden und
werden haufig von medizinischen Anwendern verwendet, die das Produkt nicht rauchen méchten.

Tinkturen werden rasch vom Korper aufgenommen und wirken schnell. Die meisten Benutzer spiren die
Wirkung schnell und sie halt in der Regel lange an.

Die Wirkstoffe in Tinkturen zersetzen sich schnell, wenn sie Hitze oder Licht ausgesetzt werden. Daher
sollten Tinkturen in luftdichten, dunklen Behaltern aufbewahrt und vor Hitze und Licht geschitzt gelagert
werden. Im Gegensatz zu anderen pflanzlichen Arzneimitteln haben Tinkturen keinen verraterischen Geruch.

GLYCERIN VS. ALKOHOLTINKTUREN

In den meisten Tinkturen ist Alkohol das Standardlésungsmittel. Alkohol ist ein effizientes Mittel, um die
Wirkstoffe zu extrahieren, so dass Sie eine wirksame Tinktur erstellen kdnnen. Der Ethanolanteil im Alkohol
erhoht die Geschwindigkeit der Absorption, was bedeutet, dass Sie die Wirkung schneller spiiren werden.

Allerdings kann oder will nicht jeder Alkohol konsumieren. Glycerin ist eine gute Alternative fur diejenigen,
die Alkohol vermeiden wollen. Glycerin ist in vielen Lebensmitteln enthalten und kann véllig unbedenklich
konsumiert werden. Es kann aus pflanzlichen oder tierischen Stoffen hergestellt werden, wobei viele
Menschen Glycerin auf pflanzlicher Basis bevorzugen. Glycerin wird oft als Sukungsmittel betrachtet, und
viele genieken einen leicht stiken Geschmack ihrer Tinktur.

Der Nachteil von Tinkturen auf Glycerinbasis liegt in ihrer Potenz. Im Vergleich zu Alkohol kann Glycerin
nur etwa 1/3 der Wirkstoffe zuriickhalten. Glycerintin-Tinkturen haben auch eine kirzere Haltbarkeit.
Pflanzliches Glycerin kann ein Jahr lang gelagert werden, wahrend Alkoholtinkturen bis zu 4 Jahre haltbar
sind.
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TINKTUR-FUNKTION

A SICHERHEITSHINWEISE!! BEIM ERHITZEN VON ALKOHOL WERDEN LEICHT
ENTZUNDLICHE DAMPFE FREIGESETZT.

Bei der Herstellung von Tinkturen mit Ethanol-Alkohol dirfen Sie KEINE offene Flamme in der Nahe der
Praparate, der Brilhgruppe oder der fertigen Produkte haben. Wenn Sie Zweifel an der Erhitzung von
Alkohol haben, verwenden Sie eine Methode ohne Erhitzung zur Herstellung lhrer Tinktur. Es gibt
zahlreiche Methoden und Rezepte im Internet. Benutzen Sie diese Funktion nur, wenn Sie es schon einmal
gemacht haben und die damit verbundenen Risiken kennen. Bitte lesen Sie den Haftungsausschluss auf
der mit #3 gekennzeichneten Seite im Sicherheitsbereich. Wir raten auch von der Verwendung von Alkohol
ab und verweisen auf die Verwendung von Glyzerin, da dies mit einem hoheren Risiko verbunden ist.

Glycerin gilt als sicher beim Erhitzen, gehért aber immer noch zur Familie der Alkohole. Gehen Sie in der
N&ahe von Glycerin auch kein unnétiges Risiko mit offenen Flammen ein.

ANWEISUNG
Fir eine 1/2 Charge-14 Gramm (1/2 0z) entkarbtes Kraut mit 470-590ml (2-2 1/2) Tassen pflanzlichem
Glycerin oder 95%igem Ethanolalkohol (150-190 proof).

Fir eine ganze Charge-28 Gramm (1 0z) entkarbtes Kraut mit 950-1180 ml (4-5 Tassen) pflanzlichem
Glyzerin oder 95%gem Ethanol-Alkohol.

Die voreingestellte Tinkturfunktion lauft 4 Stunden lang bei 70 °C (160 °F). Die Klingen schalten sich in
20-Sekunden-Intervallen ein und beginnen, wenn die Temperatur 53 °C (128 °F) erreicht. Sie kdnnen auch
Ihre eigene Zeit und Temperatur einstellen.

Wenn der Zyklus beendet ist, befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt STRAINING in dieser Anleitung.

8 /OPTIMUM MAGICOOK PRO



Wenn Sie eine Tinktur hergestellt haben, kénnen Sie sie zur Herstellung von Krauterbonbons verwenden.
Dies geschieht nicht im Infusor, sondern auf der Herdplatte. Hier sind die Arbeitsschritte.

Zutaten:

. 18 ml (1/2 Tasse) Kokosnussol

. 118 ml (1/2 Tasse) Wasser

. 1P&ackchen Wackelpudding mit 168 Gramm (6 Unzen)

. 28 Gramm (1 Unze) Gelatine

. 15-17,5 ml (1/2 bis 1 Essloffel) Krautertinktur (wie immer sollten Sie mit der Menge des
Krauterprodukts experimentieren, die fur Sie geeignet ist)

. Silikonformen

Vorgehensweise:

. Stellen Sie Ihren Herd auf mittlere Stufe.

. Kokosnussol und Wasser in einem Topf auf den Herd stellen

. Kraftig umriihren, bis sich das Wasser und das Ol vermischt haben.

. Tinktur hinzufiigen und weiter riihren

. Langsam die Goétterspeise in die Mischung geben und riihren, wéhrend die Hitze allméahlich auf
mittlere Stufe erhoht wird.

. Wenn die Gotterspeise vollstédndig eingemischt ist, langsam die Gelatine unter standigem Rihren
einrieseln lassen.

. Zu diesem Zeitpunkt sollte die Mischung ziemlich dick und z&hflissig sein.

. GieRen Sie die Mischung vorsichtig in die Silikonférmchen.

. Stellen Sie die Formen 20 Minuten lang in den Kihlschrank.

. Wenn Sie mochten, pudern Sie Ihre Gummis mit einer Zuckersorte lhrer Wahl.
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KAKAO-FUNKTION

Aufgegossener Kakao ist immer kostlich und eignet sich hervorragend zum Aufgieken verschiedener
Kréuter. Die Krauter werden in die Kakaobutter eingelegt, die einen hohen Fettgehalt hat.

Die Grundidee besteht darin, die Kakaobutter mit dem Infusor zuzubereiten und dann das fertige Produkt
in einem Doppelkocher zuzubereiten. Die Einstellung fir den Aufguss betrégt 11/2 Stunden bei 80°C (180°F).

ANLEITUNGEN:

WAS SIE BRAUCHEN:

. Krauterinfusor

. Double Boiler Pfanne

. Silikonformen oder flaches Blatt mit Wachspapier

. 28 Gramm (1 Unze) Krauter

. 473 ml (2 Tassen) geschmolzene Kakaobutter (Lebensmittelqualitat)
. 10 ml (2 Teeloffel) Lecithin (bevorzugt Sonnenblumen)
. 473 ml (2 Tassen) Kakaopulver

. 237 ml (1 Tasse) Honig

. 10 ml (2 Teeloffel) echter Vanilleextrakt

. 2,5 ml (1/2) Teeloffel Salz

. Gerdstete Nusse (optional)

. Gerostete Nisse (optional)

Naturlich gibt es viele Variationen und Erganzungen zu den oben genannten Zutaten, aber dies ist ein
guter Anfang.

SCHRITTE:

. Geben Sie Ihr entkarbtes Kraut, die geschmolzene Kakaobutter (es ist einfach, sie im Wasserbad zu
schmelzen) und das Lecithin in den Infuser. Driicken Sie die Taste " chocolate " und lassen Sie das
Gerét die vollen 11/2 Stunden laufen. Sie konnen die Zeit und Temperatur auch manuell einstellen.

. Gieken Sie den Aufguss ab, wie im Abschnitt " Abgieken und Aufbewahrung" in dieser Anleitung beschrieben.

. Geben Sie den Aufguss, den Honig, die Vanille und das Salz in den Doppelkocher und mischen Sie sie
gut, wahrend Sie sie erhitzen.

. Langsam und unter sténdigem Rihren das Kakaopulver hinzufiigen, bis es vollstandig untergemischt
ist. Die Mischung sollte ein "gldnzendes" Aussehen haben.

. Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Mischung gelangt! Decken Sie den Doppelkessel nicht ab, da
sonst Kondenswasser in die Mischung gelangen kann.

. Zu diesem Zeitpunkt kdnnen Sie Extras wie Nusse und Extrakte untermischen. Verwenden Sie eine
kleine Menge des Extrakts (2, 5 ml; 1/2 Teeloffel).

. Sie kénnen die Masse nun in Formen gieken oder flach auf ein Blech legen.

. Am besten ist es, die Masse zu gieken, wenn sie noch ziemlich warm ist.

. Stellen Sie die Formen oder das Blech fiir mindestens 1/2 Stunde in den Kihlschrank. Jetzt kbnnen Sie
Ihre Schokolade in allen Rezepten, die Sie mdgen, oder auch allein verwenden.
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ABGIESSEN UND AUFBEWAHRUNG

Sie mussen alle Zubereitungen nach dem Vermischen und Erhitzen im Infusor abgieken
(auker entkarbtem Kraut).

VORSICHT! Das Geréat und der Inhalt sind nach Beendigung des Aufgusses noch HEISS. Treffen Sie
die tblichen VorsichtsmaRnahmen beim Umgang mit heiken Gegensténden. Wir empfehlen
die Verwendung von Silikonhandschuhen, oder lassen Sie die Dinge einfach abkihlen,
bevor Sie sie anfassen.

. Legen Sie eine Lage Mulltuch Uber ein Metallsieb, das in einen geeigneten Behélter
(vorzugsweise Glas) ablauft.
. GieRen Sie die aufgegossenen Flissigkeiten langsam durch das Mulltuch.
. Sie kdnnen einen weichen Spatel verwenden, um Uberschissige Flussigkeit vorsichtig herauszudricken.
. Sobald der groRte Teil der Flissigkeit durch das Seihtuch abgeflossen ist, sammeln Sie das Seihtuch
auf und driicken Sie die restliche Flissigkeit vorsichtig aus.

. Es gibt zahlreiche Aufbewahrungsmoglichkeiten, von einer groken Glasschissel bis hin zu kleinen
Glasern oder Giekformen, wie die, die im Lieferumfang Ihres Infusors enthalten ist.

. Im Allgemeinen sollten Sie lhr Produkt im Kuhlschrank aufbewahren.

. Tinkturen sollten in dunklen Flaschen an einem kihlen Ort aufbewahrt werden.

REINIGUNG

Tauchen Sie das Gerat NICHT in Wasser ein. Vor allem, wenn es an die Steckdose angeschlossen ist.
Geben Sie KEINE Teile des Wasserkochers in die Spulmaschine. Reinigen Sie ihn nur von Hand und
verwenden Sie die Reinigungsfunktion.

Spilen Sie die Kammer aus und fiillen Sie sie zur Halfte zwischen der MIN- und MAX-Linie mit Wasser.
Figen Sie etwas Spulmittel hinzu und setzen Sie den Aufsatz wieder auf. Wenn Sie die Reinigungsfunktion
verwenden, schalten sich die Klingen alle 15 Sekunden ein, um zu rtihren. Nach der Reinigung die Geréate
mit einem Handtuch abtrocknen.CONTROL PANEL
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PRODUKTSPEZIFIKATIONEN

Produkt Optimum Magicook Pro
Nennspannung 220-240V
Nennfrequenz 50-60Hz

Nennleistung 1000W

Heizleistung 850W

Mixleistung 150W

Kapazitat 1.2L

Gewicht 2Kg

Produktabmessungen 205 x 150 x 310mm

TECHNISCHE SPEZIFIKATION

Nur fiir EU-Lander. Entsorgen Sie Elektrogerate nicht mit dem Hausmiilll GeméR der
europaischen Richtlinie 2002/96/EG uber Elektro- und Elektronik-Altgerate und in
Ubereinstimmung mit den nationalen Gesetzen miissen Elektrogerate, die das Ende ihres
Lebenszyklus erreicht haben Elektrogerate, die das Ende ihres Lebenszyklus erreicht haben,

B  issen getrennt gesammelt und einer umweltgerechten Wiederverwertung zugefiihrt
werden.
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GARANTIE UND GEWAHRLEISTUNGSBEDINGUNGEN (INTERNATIONAL)

Diese wie unten aufgefiihrte Garantie deckt nur Vertriebshéndler der Optimum-Geradteauswahl ab. Bitte kontaktieren
Sie Ihren Vertriebshéndler bezlglich der vollen Produktgarantie.

Wirksam ab 1. Januar 2014

1. Optimum® garantiert dafir, dass dieses Gerat in Materialien und Verarbeitung defektfrei ist und im Hausgebrauch fiir
die Dauer von 2 Jahren und im kommerziellen Gebrauch fiir die Dauer von 12 Monaten ab Kaufdatum einwandfrei
funktioniert, wenn es gemaf der begleitenden
Bedienungsanleitung benutzt wird.

2. Alle Garantien, die Uber diesen Standard hinausgehen, werden als erweiterte Bedingungen vom Vertriebshéandler
angeboten und sind nur durch diesen Anbieter zu beanspruchen.

3. Defekte, die innerhalb dieser Herstellergarantiezeit, unter normaler Nutzung und Pflege auftreten, werden nur nach
unserem ermessen repariert oder ersetzt, falls der Vertriebshandler dazu nicht in der Lage ist. Dieses wird allein
durch uns und ohne Berechnung von teilen erledigt. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf enthaltenes oder
gekauftes Zubehor. bei grokeren Mangeln kann Ersatz wie von Ihrem Vertriebshandler bestimmt und nach dessen
Ermessen angeboten werden.

4. Die Klingen und die Antriebsbuchse nutzen sich nur durch Misshandlung und Fehlbehandlung ab und sind daher
nicht langer als 30 Tage ab Kaufdatum durch diese Garantie abgedeckt.

5. Falls die Reparatur der Ware unter die Garantie fallt und der Vertriebshandler die Reparatur nicht anbieten kann, ist
der Kunde fur die Rucksendungskosten des Produkts an Optimum® (oder den anerkannten Serviceanbieter)
verantwortlich, sowie fur die Kosten des Versands an den Kunden.

6. Widhrend des Transits trégt der Eigentiimer das Risiko, und weitere Schéden wahrend des Transports sind nicht
durch die Garantie abgedeckt.

7. Kunden sollten sicherstellen, dass das zurlickgeschickte Produkt richtig verpackt ist, damit wahrend des Transits
keine Schaden daran auftreten. Fligen Sie, damit der Garantieanspruch bearbeitet werden kann, eine Erklarung der
Probleme an. Optimum® nimmt keine Fehlersuche vor und repariert nur die wie von der Garantie abgedeckten
beschriebenen Mangel.

8. Diese volle Garantie verfallt bei Misshandlung, Vernachlassigung, Unfall, Veranderung und Nichtbeachtung der
Bedienungsanweisungen, oder falls das Produkt unnormalen oder extremen Bedingungen ausgesetzt wurde.

9. Kosmetische Veranderungen, die die Leistung nicht beeintrachtigen, wie etwa Verfarbungen von Produktteilen in
den Handen des Nutzers oder die Auswirkungen von Scheuermitteln unterliegen nicht der Garantie und werden
nicht als Defekte angesehen. Die Reinigung oder Entfernung von Lebensmittelprodukten, die aufgrund von
Ruckstandsbildung Schéden verursacht, ist nicht durch diese volle Garantie abgedeckt.

10. Diese Garantie deckt keine normalen Abnutzungserscheinungen am Produkt oder Teilen davon ab.

n. Diese Garantie deckt keine Defekte ab, die durch Unfélle, Fehlbedienung, Misshandlung, falsche Zusammensetzung
oder Bedienung, Mangel an vernunftiger Vorsicht, unerlaubte Medikation, Verlust von Teilen, Stopfen oder versuchte
Reparatur durch nicht von Optimum® autorisierte Personen entstanden sind.

12.  Die Garantie gilt nicht, falls Schaden, Fehlfunktionen oder Méngel aus Verdanderungen, Unfallen, Fehlbedienung,
Brand, Spritzen, Fehleinstellungen der Bedienung, Verwendung an falscher Spannung, Stromquellen und Tauchen,
Blitze, hohere Gewalt oder inkompatibles Zubehor,

Aussetzen anormalen korrosiven Bedingungen oder Eindringen eines Insekts, Schadlings oder
Fremdkorpers im Produkt resultieren.

13.  Die Garantie deckt keinen Schaden ab, der den Produkten zugefligt wurde, indem die Maschine mit einer
alternativen Stromquelle (solar, Inverter, Generator usw.) zugefiigt wurde, und die Nutzung dieser Apparate, um lhr
Gerét zu betreiben, ist nicht zu empfehlen.

14.  Sie mussen lhren Kaufbeleg/Quittung als Nachweis des Erwerbs und des Kaufdatums aufheben. Der Kaufbeleg/die
Quittung mussen vorgelegt werden, wenn diese Garantie in Anspruch genommen wird.

15.  Falls die Quittung nicht vorgelegt wird, ist die Garantie ungtiltig. Das Verbrauchergesetz gestattet uns, einen
verninftigen Nachweis lhres Erwerbs zu verlangen, um Garantieanspriiche zu bedienen.

16.  Diese Garantie impliziert, beabsichtigt oder mindert keine Verbraucherrechte, die im geregelten Verbraucherrecht
aufgefiihrt und durchsetzbar sind. Jede Bedingung, die als erbraucherrechtswidrig befunden wird, wird alleinig
unglltig, und alle weiteren Bedingungen behalten ihre Gultigkeit.
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